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I. Planteamiento del problema

Este tipo de negocio llamado inicialmente food truck o camiones de comida,
tiene su origen en la década de los treinta en Los Angeles, con los autoservicios y
camionetas que vendian comida mexicana, filipina, coreana e hindu asi como de
otras culturas que migraron al pais. (Gold, 2012) este concepto esta en auge en
Norteamérica y gran parte de Europa tanto en zonas rurales como en urbanas
donde una persona puede comer un alimento a bajo costo y de facil acceso. Tal
ha sido su popularidad en el norte del continente que ha causado que en distintas

ciudades el mercado se sature de los mismos.

Sin embargo esta tendencia estd empezando en Latinoamérica, paises como
México, Argentina estan iniciando exitosamente con estos conceptos por sus calles.
El proyecto sera una fusion de un camién de comida con una fuente de soda que
es un establecimiento que prepara alimentos tipo comida rapida sin servicio a la
mesa y de consumo inmediato, la presencia de estos moviles es limitada y en la
ciudad de Quito se encuentra alrededor de 4 empresas entre las mas relevantes y
conocidas en el mercado son: Pizza Rodante en el sector de Cumbaya, Choritango
gue oferta choripanes, Inka Burger especializados en hamburguesas y que en poco
tiempo lograron posicionarse en el mercado norte de la ciudad de Quito con dos
sucursales, Casa 1028 que es un bus restaurante que recorre sectores turisticos de
la capital y El seco propuesta de comida ecuatoriana adaptada en un food truck,
estas han logrado establecerse en la mente del consumidor generar fidelidad y
rentabilidad del mismo. El sector de IAaquito al ser una parte comercial y
empresarial de la ciudad, es un gran nicho de mercado para esta propuesta ya que
se ha evidenciado que no existen este tipo de empresas en la zona. Se puede
evidenciar como principal problematica la falta de establecimientos de facil
emprendimiento y rentabilidad no solo en el sector si no en el pais, con respecto al
expendio de alimentos y bebidas de forma informal el servicio que proporcionan
comerciantes ambulantes es deplorable, poco higiénico y de baja calidad por ende

a un precio econémico, arriesgando al consumidor a posibles enfermedades. El
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hecho de que esta tendencia no esté siendo explotada en la ciudad se debe al poco
conocimiento de los consumidores y de los empresarios al momento de apostar por

algo nuevo.

La razdn que se tiene para la creacion de esta fuente de soda movil es con el
fin de satisfacer las necesidades alimenticias de las personas del sector de Ifiaquito
de forma segura, legal, accesible, y de buena calidad acompafiados del concepto
llamativo de la estructura del movil, ademas de promover un facil emprendimiento
en la sociedad y con posibilidad de formar cadenas o franquicias del mismo por tal
motivo se propone un estudio que permita identificar los recursos que se necesitan

para dicho proyecto ingresando con una nueva propuesta y no muy conocida.

II. Objetivo General
e Determinar la pre factibilidad de una fuente de soda movil ubicada en el

sector Ifiaquito en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha.

lll.  Objetivos Especificos
¢ Identificar las bases tedricas, que intervienen en la creacion de una fuente de
soda movil que oferte comida rapida, en la ciudad de Quito.
e Evaluar el grado de aceptacion o rechazo del producto por parte del sector
Ifaquito de la ciudad de Quito, provincia de Pichincha.
e Realizar la propuesta que consta de un estudio técnico, ambiental, legal y

financiero analizando la rentabilidad del mismo.

IV. Justificacion

Es necesario realizar este estudio de pre factibilidad por la razén de que Quito
requiere incorporar nuevos conceptos y modelos de negocio en el ambiente
gastronémico como son los food truck o en este caso fuente de soda movil y que
de la misma forma lleguen a ser rentable. Esta propuesta llegaria a satisfacer

las necesidades alimenticias de una poblacién empresarial y comercial de la
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ciudad de Quito como lo es el sector de Ihaquito y como tal llegar con una
imagen fresca y nueva acerca de un producto y servicio. Los food trucks se han
convertido en la iniciativa gastronémica del momento ya posicionada en paises
desarrollados y con gran expectativa de crecimiento en América Latina por su
forma de ofertar el producto y la conexién con el cliente ademas que la movilidad
le da un factor sorpresa a la hora de la localizacién que va de la mano con un

correcto uso de redes sociales donde el usuario crea fidelidad con la empresa.

Por parte de los recursos para llevar a cabo dicho proyecto son factibles
debido a que el sector es una zona céntrica y clave del norte de la ciudad de
Quito con la facilidad de hacer levantamiento de datos para la realizacion de
investigacion de mercado, con respecto a la informacion bibliografica sobre el
tema estan disponibles libros digitales en tiendas virtuales. Entre los
beneficiarios de implementar esta fuente de soda mévil en el sector Ifaquito de
la ciudad de Quito seran directamente la comunidad de la zona y con la correcta

difusién y promocion del mismo atraer a clientela de otros sectores de la capital.

Esta tematica como bien no es nueva en el sector gastronémico mundial de
cierta forma si lo es en el pais, dado que en Quito hay alrededor de 4 empresas
en distintas zonas pero no se encuentran en el sector empresarial donde esté
planteada la propuesta y de la misma forma es relevante porque se busca
cambiar la monotonia al momento de alimentarse en las personas y quitar esta
etiqueta de insalubridad y de mal sabor a las ventas ambulantes que se

relacionarian con esta tematica.

Lo que se busca es lograr impactos positivos en el entorno; tanto social que
se vera influenciado a consumir nuevos productos, entre otros impactos el
econdmico y financiero marcara cierta importancia porque se generaria fuentes
de empleo alrededor del mismo como también se busca que surjan nuevas
empresas y empresarios con este tipo de ideologias que no tengan miedo de
emprender y crear modelos de negocio que se acoplen a las necesidades del

cliente.
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V. Metodologia de la investigacién

Tipos de investigacion

Investigacion bibliografica.

Se encarga de recoger y analizar informacién secundaria de diversas
fuentes bibliogréaficas, se apoya en consultas, analisis y critica de documentos.
(Posso, 2011 p. 20). Mucha de la informacién teorica se recopilara de libros,
articulos de prensa, y revistas digitales que servirAn de gran ayuda para

estructurar el proyecto.

Métodos de investigacion cualitativa y cuantitativa

El estudio cualitativo tanto del proyecto como de los agentes involucrados en
el mismo es importante analizar cada cualidad y particularidad con datos y
acciones reales, previamente sustentadas para obtener un informacion veraz a
la vez exacta, mientras que la investigacion cuantitativa examina datos
numéricos, sean estos cifras, numeros, estadisticas, porcentajes, etc,
igualmente importantes para la toma de decisiones en dicho proyecto. Con las
siguientes técnicas de investigacion se obtendran los datos e informacion

necesaria.

Técnicas de investigacion

Fuentes primarias.

Textos a investigar y recopilar contenidos en libros, revistas, articulos
cientificos, periodicos, articulos web, veridicos y de informacion segura y
comprobada, o como también datos de organizaciones privadas y estatales fruto

de alguna investigacion.
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Fuentes Primarias.

De acuerdo a las fuentes primarias que es obtienen de forma directa por
medio de contacto con personas especializadas y capaces de brindar
informacion veraz utilizando el método de la entrevista donde por medio de un
cuestionario se consultan datos acerca del proyecto. O de acuerdo a la encuesta
donde directamente se consulta al consumido acerca de su necesidad y de qué
forma satisfacerlas esta informacién debe ser tratada y analizada por parte de
la empresa para poder tomar las decisiones y estrategias que convengan a la

misma



CAPTIULO |

1.1. Marco Teorico

1.1.1. Pre factibilidad

Un proyecto es un esfuerzo temporal emprendido para crear un producto o un
servicio unico. (Murcia Murcia, Diaz Piraquive, & Medellin Duarte, 2009) Los mismos
autores manifiestan que se formula para: identificar problemas y su necesidad de
resolverlos, oportunidad de negocio aprovechando al maximo los recursos. En el
ciclo del proyecto Miranda (2012) propone una etapa de formulacion donde se
analizan los estudios de: identificacién de la idea, perfil preliminar, estudio de pre
factibilidad, estudio de factibilidad y disefio definitivo con los cuales se estudia la
viabilidad del proyecto asi mismo Urbina (2006) describe a un proyecto como la
solucion inteligente a un problema donde los proyectos de inversion se les asignan
capital e insumos que producira un bien y/o servicio a la sociedad. El autor propone
tres niveles de profundidad en un estudio de evaluacién de proyectos partiendo de
la identificacion de la idea seguido del estudio de perfectibilidad o anteproyecto y

por ultimo el proyecto definitivo.

Segun Miranda (2012) el estudio de pre factibilidad es una etapa donde se
analiza minuciosamente factores técnicos, financieros, instituciones, administrativos
y ambientales ademas de incluir aspectos generales como: entorno
socioecondémico, andlisis del mercado. Con el correcto empleo de esta etapa se

puede pasar al estudio de factibilidad con un mejor nivel de informacion.

Estos autores al plantear factores necesarios para la consecucion de un
proyecto es necesario seguirlos, con el objetivo (Chain & Chain, 2008) de cada uno
de ellos provean una informacion para la viabilidad de la inversion, Urbina (2006)

manifiesta que cada proyecto de inversion es unico y distinto al resto pero se debe



seguir una estructura metodolégica a aplicarse y el mismo los describe de la

siguiente forma:

 Introduccién y marco de desarrollo donde contiene una breve resefia del tema
de estudio y se desarrollara: marco de desarrollo, marco de referencia,

antecedentes.

» Estudio de mercado donde se determina y cuantifica la demanda y oferta, el
analisis de los precios y la comercializacion ya que con este estudio se verificaria

la posibilidad de penetracion del producto en el mercado.

» Estudio técnico donde el autor lo divide en: determinacién del tamafio 6ptimo
de la planta, determinacion de la localizacién 6ptima, ingenieria del proyecto y
analisis administrativo con esto se busca abarcar el funcionamiento y

operatividad del proyecto.

» Estudio econdmico donde el estudio econémico ordena y sistematica la
informacion monetaria de las anteriores etapas donde se manejan costos, y

calculo de capital de trabajo.

« Evaluacién econdémica donde se analiza el valor del dinero en el tiempo y

permite decidir la implementacion del proyecto.

1.1.2. Food truck

El origen de los food trucks no es reciente lo menciona (Reich, 2014) donde
los historiadores reconocen como antecedente al chuckwagon creacién de Charles
Goodnight de 1866 el cual adapt6é una carreta tirada por caballos que servia como
almacén y cocina movil la cual acompafiaba a los ganaderos del sur
estadounidense, en la década de 1930 versiones motorizadas nutrian a los ejércitos
en la Segunda Guerra Mundial, una vez finalizada la misma civiles adquirieron los
mismos convirtiéndolos en pequefios negocios pero no fue hasta 2008 en Los

Angeles cuando revolucionaron la escena gastronémica mundial debido a productos



originales, un camion con disefio y la comunicacion al cliente mediante redes

sociales.

llustracion 1Chuckwagon

Fuente: (Kayne, 2009)

Para entender claramente que es un food truck es importante verlo desde dos
puntos de vista: el primero como un movimiento gastronémico. El cual consiste en
restaurantes moviles dispuestos a satisfacer el paladar de los posibles clientes de
forma rapida y saludable. Se trata de una gastronomia ndmada, asociada a eventos
0 encuentros gque se fijan principalmente a través de redes sociales, o también a
fiestas, eventos turisticos y corporativos, eventos gastronomicos, etc. (AFT

Consultoria Gastronomica, 2014).



llustracion 2 Food truck en la actualidad

Fuente: (Barcelona Foodie Guide, 2015)

Ed Hardy (2016) duefio de un food truck en Washington y del sitio web Mobile
Gourmet Kitchen en un articulo para Food Republic menciona una guia general con

puntos especificos para establecer el modelo de negocio:
1. Determinar un concepto

Se refiere a la idea con la que se cuente para trazar el plan de desarrollo del
proyecto y enfocarse en los productos a vender y la inversion que requiere el

proceso Y logistica de tal producto.

2. Elegir el vehiculo

Todo depende del concepto elegido y la factibilidad operativa de establecer
en los distintos camiones, vagones, contenedores 0 casas rodantes es muy

importante tener idea del espacio fisico con el que se cuente.

3. Invertir en lo necesario

Entre las preguntas el autor trata temas practicos y reales del negocio como
el destinar el valor justo y necesario a la inversion de equipos, vehiculos y sobre

todo dinero.



4. Realizar tramites legales
El autor detalla los procesos y documentos legales del negocio de camiones
de comida.
5. Diagramas de flujo

Los planos vy el flujo del personal afecto al servicio entonces es importante
gue el movimiento sea circular debido a la falta de espacio, esto garantizara el

proceso de coccion y servicio del producto a correcta temperatura, frescura y
tiempo.

llustracion 3 Diagrama de movilidad interna
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Fuente: (Hardy, How To Start A Food Truck Business, 2016)

6. Destacarse

El disefio exterior es importante para causar un impacto al cliente y los

detalles son muy importantes ya que se debe relacionar tanto el producto como
la imagen y a la vez ser atractivo.

7. Piso



Entre las recomendaciones del autor para la construccion o remodelacion del
camibn es instalar el piso de acero inoxidable con una placa de diamante por su

facilidad de limpieza y resistencia.

En conclusion Ed Hardy comenta sus experiencias en este negocio en la capital

norteamericana enfatizando en los siguientes casos practicos:

e El movimiento operativo para poner en marcha cada dia este negocio es
complicado ya que existen muchos detalles obligando al personal a
desempeniar cargos poli funcionales.

e La gente necesita una razén para parar y consumir es por eso que se debe
atraer a la misma o buscarla por eso, festivales de musica, comida y eventos
deportivos son grandes opciones.

e Las redes sociales son importantes y no deben ser subestimadas por el

contacto inmediato con el posible consumidor.

A este concepto se suman ventajas como el gasto en comparacién a un
restaurante, ser versatil en cuestion de movilidad al momento que la ubicacion no
sea la 6ptima, opcién viable de iniciar un negocio y poder crecer de acuerdo a los

resultados.

El segundo punto de vista es en si el camion el cual Myrick (2012) define como
un vehiculo motorizado con licencia que es utilizado para la venta de alimentos al
publico en general. Estos camiones pueden variar en longitud de 14 pies hasta 30
pies. Las cocinas y su instalacién estan reguladas como cualquier otra de tipo
industrial o comercial, con los requisitos de inspeccidn necesarios para asegurar de
que todo este equipo sea seguro de viajar. Existen varios conceptos como los
carritos de comida que suelen ser dejados y estacionados en un solo lugar pero
dependen de remolques o vehiculos secundarios para ser remolcado, de la misma
forma (Newman, s/f) coincide en que son vehiculos que venden comida, donde el
espacio interno es adaptado para instalar los equipos que ayudan a la preparacion
de los platos y que constituyen algo parecido al sistema operativo de un restaurante



a pequefia escala. Este concepto busca acercar un menu innovador, modico y

exquisito a peatones casuales con muy buen gusto.

llustracion 4 Interior de un food truck

Fuente: (Kareem carts, 2012)

En el medio internacional esta tendencia se ha explotado de buena manera y
surgen cada vez mas empresas mientras que (Reich, 2014) en Estados Unidos se
forman asociaciones se crean aplicaciones para celulares que sefialan recorridos,
venta de camiones e incluso reality show, en los mismos se puede encontrar un
amplia variedad de comida como india, americana, mexicana, italiana, waffles,
cupcakes, y demas variaciones. En la pelicula “Chef” se desenvuelve claramente le
concepto de un food truck envolviendo al protagonista y su entorno en este
emprendimiento y demostrando la versatilidad, manejo y acogida del mismo por

parte del cliente que los seguia por redes sociales.



llustracion 5 Festival

Fuente: (Stanford, 2016)

Tanto en Madrid como Copenhague (Martinez, 2014) capitales gastronémicas
del planeta recrean este concepto mediante festivales donde participan alrededor
de 40 food trucks donde se observa la creatividad al momento de ofrecer comida de

todo tipo.

En Ecuador existe esta tendencia en pequefia escala formandose en Quito “La
Asociacion Ecuatoriana de Food Trucks” la cual esta conformada por
emprendimientos independientes. Esta tendencia aparentemente proliferara en el
Ecuador en el 2016 debido a las continuas reuniones con la Secretaria de Desarrollo
Productivo y Competitividad del Municipio capitalino donde se han tratado temas de
legalidad ya que algunas empresas han tenido problemas ya que se exigian
permisos de uso del espacio publico, poco a poco el asunto legal avanza y se planea
leyes y reglamentos para legalizar formalmente este tipo de empresas (El Comercio,
2016).



llustracion 6 Food truck "El seco"

Fuente: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Como punto importante el 1, 2 y 3 de octubre del 2015 en el Centro Cultural
Itchimbia se realizé la Feria de Responsabilidad Social donde el “Food trucks fest”
se llevo a cabo con la participacidon de los distintos conceptos donde la cultura el

sabor y esta nueva experiencia se desarroll6 en el lugar.

1.1.3. Fuente de soda

Morris (2013) menciona que en 1832 John Matthews creo un artefacto que
carbonataba agua usada como medicina natural para problemas estomacales que
posteriormente adaptaria su nombre a fuente de soda la misma que se instalaban
en las farmacias donde se experimentaban con jugos de frutas, siropes y otros
sabores e ingredientes como: tabaco, cocaina, morfina y arsenico siendo letales y
riesgosos para la salud. En 1900 la leyes prohibieron el uso de estas substancias
en las fuentes expendedoras de soda obligando a los duefios de las mismas a
ofrecer comida en sus menus aparte de helados y sodas. Actualmente este
concepto ha evolucionado en el mercado estadounidense lleno de creatividad cada
local fusiona sabores y proporciona bebidas carbonatadas alcohdlicas y no

alcohdlicas inspirando a mixologos de bares y restaurantes a usar este recurso
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como cocteleria alternativa, sin dejar de lado la comida que ofrecen estos locales

gue acompaiian perfectamente con las bebidas.

llustracion 7 Fuente de soda

Fuente: (Prairie City Diners, 2009)

En el sector sudamericano (Flores, 2006) coincide con el concepto de venta de
comida rapida y refrescos pero puntualiza en el hecho de que es mas grande y
sofisicado que un café ademas de su auge en las decadas de los 60 a 80 entrando

hoy en dia en desuso.
Quito turismo conceptualiza este termino de la siguiente forma:

“Establecimiento que prepara alimentos tipo comida rapida (salchipapas,
hamburguesas, choripanes, hotdogs, sanduches, shawarma, panes u otros
similares), que acompale una bebida fria o caliente no alcohdlica (cafés,
infusiones, batidos, refrescos, jugos de frutas, yogurt u otros similares), sin
servicio a la mesa, para consumo inmediato en el establecimiento. Las fuentes
de soda pueden optar por el servicio al auto. A las fuentes de soda se les
restringen: el expendio de platos a la carta, menus el expendio y exhibicion de
bebidas alcohdlicas que no contemple la categoria.” (Empresa Publica
Metropolitana de Turismo, 2013, pag. 16)

En conclusion se puede decir que este concepto norteamericano de venta de
comida rapida y refrescos no difiere mucho del expuesto en la ciudad de Quito
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siendo adaptable en nuestro medio y por medio del cual se puede emprender un

negocio.

1.2. Ubicacién

1.2.1. Quito

Quito capital del Ecuador localizado sobre una franja horizontal lleno de

atractivas plazas, parques y monumentos.

Tabla 1 Informacién de Quito

Localizacion Region Sierra a 2.800 metros sobre el nivel del mar

Poblacion 1.4 millones de habitantes

Altitud 2,850 m /9,350 pies

Temperatura 50 a 77 grados Fahrenheit (10 a 25 grados centigrados)
Provincia Pichincha

Moneda Dolar Americano

Idioma Espafiol

Fundacion 6 de Diciembre de 1934

Elaboracién: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Iglesias y conventos maravillosamente conservados y sus grandes edificios
brindan un contraste entre la arquitectura contemporanea y el Quito moderno, un

ciudad cosmopolita de gran diversidad cultural.” (In-Quito, 2015)

1.3. Marco conceptual
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Comida rapida

“Un estilo de alimentacion donde el alimento se prepara y sirve para consumir
rapidamente en establecimientos donde resalta la homogeneidad de los
establecimientos donde se sirve, asi como la ausencia de camareros y el servicio

sin cubiertos.” (Lexicoon, 2015)
Demanda

“‘Cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos a los
diferentes precios del mercado por un consumidor (demanda individual) o por el
conjunto de consumidores (demanda total o de mercado), en un momento
determinado.” (Cordoba Padilla, 2011, pag. 63)

Emprendimiento

“Es aquella actitud y aptitud de la persona que le permite emprender nuevos
retos, nuevos proyectos; es lo que le permite avanzar un paso mas, ir mas alla de

donde ya ha llegado.”’(Gerencie 2010)
Estudio de mercado

“Busca estimar la cantidad de bienes y servicios que la comunidad adquiriria a
determinado precio”. (Cordoba Padilla, 2011, pag. 52)

Estudio tecnico

“‘Responde al: ¢, Cuanto, donde, como y con que producira mi empresa?, asi
como disefar la funcion de produccion optima que mejor utilice los recursos
disponibles para obtener el producto o servicio deseado sea este un bien o un
servicio”. (Cordoba Padilla, 2011, pag. 106)

Foodie

“Se denomina a una persona joven con un marcado interés por la cocina, el vino

y la gastronomia en general.”(Weissfeld 2010)
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Food truck

“‘Define como “un modelo de negocio callejero siendo camiones de reparto,

adaptados para fungir como restaurantes de comida rapida.”(Alcantara 2014)
Franquicia

“Es un poderoso instrumento de mercadeo, que utiliza un método rapido y
seguro de comercializacion a través de la unién de dos partes, franquiciador y

franquiciado, en pro del desarrollo de un mismo negocio”. (Cepeda, 2009, pag. 4)
Fuente de soda

Es un concepto americano de venta de bebidas como refrescos, malteadas,
helados, actualmente adaptado a un nicho juvenil donde se ofrecen: hot dogs,
confiterias, pastelillos, refrescos, malteadas, helados, jugos, adecuandose a las

costumbres de cada region. (Alejandro, s/f)
Inversion

Mufioz (2013) se refiere al empleo de capital en algun tipo de negocio con el

objetivo de incrementarlo.
Nicho de mercado

Thompson(2005) define como un grupo reducido de personas, empresas u
organizaciones con necesidades con necesidades y/o deseos especificos, voluntad
para satisfacerlos y capacidad econémica para realizar la compra o adquisicion.

Posicionamiento de marca

(Kume, Coémo posicionar una marca, 2012) hace referencia al lugar que ocupa
una marca o producto en la mente de los consumidores, en relacion con las marcas

0 productos de la competencia.

Punto de equilibrio
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“Orienta la estimacion del equilibrio entre ingresos y egresos” (Cordoba Padilla,
2011, pag. 205)

Rentabilidad

(Kume, Definicidn de rentabilidad, 2009) define como la capacidad que tiene
algo para generar suficiente utilidad o ganancia.

Venta ambulante

Considera a la modalidad de venta no sedentaria practicada en ubicacion movil,
de manera y con medios que permitan al vendedor ofertar su mercancia de forma
itinerante, deteniéndose en distintos lugares sucesivamente y por el tiempo

necesario para efectuar la venta. (El portal del comerciante, 2015)



2.1.

2.1

15

CAPITULO Il

Analisis y diagnostico

.1. Macro entorno

Segun Kotler & Armstrong (2008) el macro entorno esta constituido por
grandes fuerzas de la sociedad tales como: demograficas, econdmicas,
naturales, tecnoldgicas, politicas y culturales que afectan al micro entorno,
moldeando oportunidades o a su vez presentando riesgos a la empresa. De esta

forma se procederd a realizar un analisis de todas estas amplias fuerzas.
e Entorno demografico

‘Estudian la estadistica de la poblacion humana y su distribucién; la
demografia condiciona de manera directa los mercados segun el crecimiento de
la poblacion global, la distribucion por regiones, urbana o rural; por edades,
sexo, ciclo de vida familiar; indice de natalidad, ingresos, educacion,
ocupacion...” (Mesa Holguin, 2012, pag. 27)

Al analizar el entorno demogréfico de la provincia de Pichincha INEC (2010)
la poblacién tienen un creciemiento considerable, concentrandose en edades
jovenes hasta los 29 afios siendo esta la edad promedio. El 36,9% de la
poblacion es soltero mientras que el 40,1% esta casado. Con respecto a la
economia el 48,2% es empleado privado y el 19,2% trabaja por cuenta propia,

la mayoria de la poblacion no aporta o no esta afiliada al seguro social.

Segun el Distrito Metropolitano de Quito, (2010) identificando la demografia
de la parroquia Ifiaquito se obtiene que la poblacion femenina es mayor a la
masculinay los grupos de edad donde se concentra mayor cantidad de personas
indistintamente del sexo son los jovenes de 19 a 35 afios y los adultos de 36 a
64 afos de edad de acuerdo a los datos provinciales y parroquiales obtenidos

se puede identificar al segmento de la poblacion que se investigara acerca de
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sus gustos preferencias y posible aceptacion de una fuente de soda movil en

dicho sector.

e Entorno econdmico

El entorno econdmico consiste en los factores que afectan el poder de
compray los patrones de gasto de los consumidores. (Kotler & Armstrong, 2008,

pag. 78).

Se analizara distintos factores econdmicos generales y relacionados a la
industria. El PIB (Economia, 2015) es un indicador muy utilizado para medir la
economia de un pais siendo el valor monetario de los bienes y servicios finales
producidos por una economia en un periodo determinado, por lo tanto (El
telégrafo, 2014) sostiene que el PIB del Distrito Metropolitano de Quito del 2012
fue de 17,93 millones de dolares a precios corrientes y 13,16 millones a precios
constantes, ademas de un PIB por habitante de 7721 délares. En todo el
Ecuador, Quito es la ciudad con mayor nimero de establecimientos econémicos
con 101937, concentrando el 41% de total de ingresos por ventas, con aporté
con el 20,8% del valor agregado bruto (VAB) en el 2007. Entre el 2008 y el 2013
Quito registro una tasa del 5,15% de desempleo siendo el menor en promedio

nacional urbano.

Con respecto a inversiones en la ciudad se concentra el 44% anual de la
inversion nacional en empresas de comercio e industrias, en el 2012 se registro
un ascenso a 370 millones de délares. En materia tributaria Quito generé el 48%

del total de la recaudacion fiscal nacional.

Al constatar el peso econdmico que tiene la provincia de Pichincha y en
especial la ciudad de Quito, se apuesta al desarrollo del turismo incrementando

cada afo los ingresos por este rubro.

De acuerdo a (INEC, 2011 - 2012) los gastos destinados a alimentos y

bebidas no alcohdlicas representan el mayor porcentaje con un 24,4% con



17

respecto al gasto de consumo del hogar. En el area urbana el promedio de gasto

de consumo de los hogares es de 720 délares mensuales.
e Entorno social

Se analizan distintas caracteristicas sociales (Mesa Holguin, 2012) que estan
inmersas en las personas y que influyen directamente en las actividades del
marketing, donde se tomara en cuenta los siguientes aspectos: poblacion,

educacion y empleo.

De acuerdo al Censo Nacional realizado en el 2010 existen 14°483.449
habitantes en el Ecuador con una tasa de crecimiento poblacional del 1,9%,
mientras que en el Distrito Metropolitano de Quito con una tasa del 2,18% y
poblacién total del 2°239.191 habitantes, INEC (2010).

En el entorno educativo INEC (2010) el analfabetismo se ha reducido del 9%
al 6,8% entre el 2001 y 2010 mientras que los afios de escolaridad han
aumentado del 6,61 afios a 9,04 afios, siendo la provincia de Pichincha con
10,6 afios la de mayor promedio. Con respecto a educacién superior el 15,2%

asiste a la misma y un porcentaje del 6,3% de la poblacién tiene titulo.

Existen algunos indicadores relacionados al empleo segun el INEC (2015) la
poblacién en edad de trabajar es de 11,2 millones de personas mientras que la
poblacion econdmicamente activa son personas de 15 afios 0 mas que
trabajaron al menos 1 hora en la semana o aungque no tengan trabajo estan
disponibles o busquen empleo esta compuesta por 7,3 millones de personas.
Las plazas de empleo que genera el sector privado de cada 100 son 74 mientras
gue el sector publico genera 26 plazas, como rama de actividad el alojamiento
y servicio de comida ocupa el 5,23% de empleados adecuados que son
personas que perciben ingresos laborales iguales o superiores al salario

minimo.

e Entorno natural
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El entorno natural segun Kotler & Armstrong (2008) abarca los recursos
naturales que se requieren como insumos o se afectan por las actividades del
marketing, estan inmersos factores como: escasez de materia prima, aumento

en la contaminacion, intervencion gubernamental.

La Secretaria de Ambiente (s.f.) afirma que los cambios climaticos tanto en
Quito como Ecuador son evidentes debido a la frecuencia de inundaciones,
sequias, incremento de la temperatura media y patrones de precipitacion. Estos
factores han afectado directa e indirectamente la disponibilidad de agua potable,
salud, seguridad alimentaria, generacion energética, tanto el Municipio de Quito
como la Secretaria de Ambiente generan planes de accion y estrategias para

mitigar este tipo de cambios climaticos.

Los residuos que se genera actualmente en el Ecuador es de 4,06 millones
de toneladas métricas al afio, manifiestas el Equipo Editorial Ekos (2014), siendo
el 60% de los desechos sélidos sean organicos y el 20% inorganicos
potencialmente reciclable a pesar de que se requiere un manejo integral
planificado de los residuos, se desarrollan politicas publicas y privadas
incentivando una cultura entre ellos esta el Programa Nacional para la gestion
Integral de Desechos Sélidos del Ministerio de Ambiente, el Impuesto Redimible
a las Botellas Plasticas no Retornables relacionado al reciclaje donde el 80 al 84
de los hogares no clasifica sus desechos tanto organicos, plasticos o papel.
Como principales refrentes surgen industrias dedicadas al manejo de dichos
desechos generando productos derivados y plazas de empleo.

Los restaurantes al ser considerados como industria de bajo impacto
ambiental, segun la Guia de buenas practicas ambientales en la seccion 3,
articulo 6 propone el manejo integral de residuos, manejo ambiental de
emisiones atmosfericas y ruido y el manejo ambiental de aguas residuales no

domesticas.

e Entorno politico
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El entorno politico consiste en leyes, dependencias del gobierno, y grupos
depresion que influyen en diversas organizaciones e individuos de una sociedad
determinada y los limitan. (Kotler & Armstrong, Fundamentos de marketing,
2008, pag. 83)

Granda Aguas (2014) desde el 2007 con el gobierno del economista Rafael
Correa se desenvuelve un marco de estabilidad que resultan favorables al
momento de evaluar proyectos ya que reduce el nivel de incertidumbre con
respecto a politicas de estado reduce la incertidumbre en las politicas de en un

proyecto de inversion.

Para obtener el financiamiento de un proyecto tanto entidades publicas como
privadas ofrecen distintos créditos cada cual con su tasa de interés y requisitos

previos para acceder al mismo.

Entre los permisos para implantar un negocio en Quito son: obtencion del
RUC (registro Unico de contribuyentes), Licencia Metropolitana de
Funcionamiento, permisos de funcionamiento del cuerpo de bomberos,
calificacion artesanal autobnoma y el permiso de funcionamiento emitido por el

Ministerio de Salud.
e Entorno tecnolégico

Segun Kotler & Armstrong (2008) son fuerzas que crean nuevas tecnologias
y generan nuevos productos y oportunidades de mercado, a pesar de cambiar
rapidamente las empresas deben mantenerse al dia con los cambios

tecnoldgicos.

Las actividades de ciencia y tecnologia con respecto a la investigacion y
desarrollo (I+D) revela el INEC (2009-2011) un gasto de 112,86 millones de
dolares, de acuerdo a la innovacion de productos el 36,21% las introdujeron

siendo la principal fuente de financiamiento los recuros propios.

Es importante no dejar de lado el creciemiento de la industria tecnolégica

tanto en el ambiente gastrondmico donde la maquinaria e instrumentos estan de
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lado de la vanguardia y se complementan con la investigacion que se desarrolla

en este campo.

2.1.2. Micro entorno

El micro entorno de la empresa segun kotler & armstrong (2008) se refiere a
fuerzas cercanas a la empresa como compaiiias, proveedores, intermediarios de
marketing, mercados de clientes, competidores y publico que requieren de la
creacion de relaciones para formar una red de entrega de valor en la empresa. El
modelo de las cinco fuerzas de porter “nos permite evaluar cémo mejorar la posiciéon
competitiva de una empresa con respecto a cada una de las cinco fuerzas.”
(Martinez Pedros & Milla Gutierrez , 2012, pag. 41)

e Amenaza de entrada de nuevos competidores

La economia a escala presente en distintas empresas del sector, representan
una alta barrera de entrada ya que se benefician de una reduccion de costos por
una amplia produccién, logrando establecer precios altamente competitivos pero
con un producto estandar dichas empresas como Subway, Quiznos, KFC o
McDonald's.

Estas empresas al contar con una gran imagen de marca poseen fidelidad del
cliente, por ende un amplio alcance a los mismos, siendo la diferenciacion del

producto una barrera de entrada.

Con respecto a las necesidades de capital es necesario la inversion en
publicidad y servicio al cliente con el fin de diferenciarse de los competidores
existentes. Los canales de distribucion pueden marcar una barrera alta pero en el
sector de restaurantes y alimentacion es baja debido al contacto directo con el

cliente siendo de facil acceso y localizado en puntos estratégicos
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Al considerarse en wuna industria con suficiente competencia tanto
multinacionales, franquicias, pequefias y medianas empresas se consideraria una

barrera de entrada media al sector por su diversidad de elementos presentes.
e Amenaza de productos sustitutos

Los productos y servicios sustitutivos limitan el beneficio potencial de un sector
al establecer un tope en los precios que las empresas de ese sector pueden cargar
provechosamente, y cuanto mas atractiva sea la relacion calidad/ precio de los
productos sustitutivos, mas bajo sera el tope de la rentabilidad del sector. (Martinez
Pedrés & Milla Gutierrez , 2012, pag. 48)

Como productos sustitutos a la comida rapida surgen diferentes opciones entre
ellas restaurantes del sector siendo en su mayoria de segunda, primera categoria y
de lujo, aparte de cafeterias y pastelerias que constituyen en una barrera alta
aunque el proyecto sea de distintas caracteristicas el cliente se beneficiaria del

concepto, imagen y producto.
e Poder de negociaciéon de los compradores

Con respecto a la negociacion con los compradores representa una fuerza baja
ya que el grupo de clientes no se encuentra concentrado y se dirige a distintos

targets de consumidores que en pocas ocasiones estarian dispuestos a negociar.

Es necesario mantener la calidad del producto sin afectar costos ya que al
afectar estos factores representaria una fuerza alta, ya que el cliente valora la
calidad. Para mantener como fuerza baja sin contar con la oportunidad de negociar
directamente con el cliente debido al concepto del proyecto, la comunicacién y el
seguimiento al consumidor por medio de la postventa y promociones es importante

porque se creara fidelidad del mismo a la empresa.
e Poder de negociacién con los proveedores

Segun Martinez Pedrés & Milla Gutierrez (2012) los proveedores influyen en el

sector presionando en una subida del precio, en el tiempo de entrega o en la calidad
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de los productos, siendo de vital importancia averiguar qué papel juegan dentro del

sector.

De la misma forma que los compradores, en el caso de los proveedores no se
cuenta con un sector concentrado que monopolice el mercado, en cambio existe
una amplia gama de los mismos que ofrecen diferentes productos en diferentes
calidades ajustables a lo que la empresa requiera. Con respecto al producto no se
cuenta con algo indispensable por el ende el proveedor no esta en condiciones de
especular con el mismo y de afectar costos.

e Rivalidad entre competidores

Al encontrarse en un medio competitivo las grandes empresas usan estrategias
para acaparar la mayor atencion del cliente tales como, guerra de precios,
publicidad, lanzamiento de productos, siendo un sector atractivo o no a medida de
como se desenvuelva la rivalidad entre los mismos. (Martinez Pedros & Milla
Gutierrez , 2012)

Como barrera alta el gran nimero de competidores en el mercado y sobre todo
con un porcentaje que tiene los recursos para mantener esta postura tanto en
precios, servicio. En ocasiones convirtiéendose en desleal con el fin de acaparar la

mayor parte de cuota del mercado.

Por ende es de suma importancia crear estrategias de facil adaptacioén y sobre
todo tomando en cuenta fortalezas altas y bajas de la competencia.

2.2. Estudio de mercado

El mercado es el punto de encuentro de oferentes con demandantes de un bien
0 servicio para llegar a acuerdos en relacion con la calidad, la cantidad y precio. En

el estudio de mercado se tiene que:

* Es el punto de partida de la presentacion detallada del proyecto.
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» Sirve para los andlisis técnicos, financieros y econémicos.
* Abarca variables sociales y econdémicas.

* Recopila y analiza antecedentes para ver la conveniencia de producir y atender

una necesidad.

Con el estudio de mercado se busca estimar la cantidad de bienes y servicios

que la comunidad adquiriria a determinado precio. (Cordoba Padilla, 2011, pag. 52)

La aplicacion del estudio de mercado se conocera el nivel de aceptacion de la
fuente de soda mavil en el sector de Ifiaquito aparte de conocer ciertos datos que el

mercado requiere con el fin de reducir el nivel de incertidumbre.

2.2.1. Segmentacién de mercado

“La segmentacién de mercado es un proceso que consiste en dividir el mercado
en varios subgrupos mas pequefios e intrinsecamente homogéneos de
consumidores con necesidades y caracteristicas comunes y que responderan de
forma paralela ante una mezcla de marketing (producto, precio, plaza y promocion.”
(Limas Suarez, 2012, pag. 81)

De acuerdo a este concepto se procedera a segmentar el mercado de acuerdo
a las variables geograficas, demograficas y psicograficas con el fin de conocer el

mercado meta.

Tabla 2 Variable geografica

Pais Ecuador 14°483.499 habitantes
Provincia Pichincha 2°576.287 habitantes
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Ciudad Quito 2°239.191 habitantes
Parroquia Ihaquito 42.397 habitantes
Mariscal 12.976 habitantes
Sucre
Rumipamba 28.918 habitantes
Jipijapa 35.475 habitantes

Fuente: http://www.ecuadorencifras.qgob.ec/resultados/

Elaboracién: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 3 Variable demografica

Genero Masculino y femenino

Edad 15 a 50 afos de edad

Ocupacion Estudiante bachiller y universitario, empleado publico y
privado.

Religion Indiferente

Raza Indiferente

Estilo de vida

Fuente: Investigacion propia

Elaboracién: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 4 Variable psicografica

Personas con poco tiempo para alimentarse.

Intereses

Clase social

Comida rapida de calidad
Media, media-alta

Fuente: Investigacion propia

Elaboracién: Santiago Nicolas Pérez Ulloa


http://www.ecuadorencifras.gob.ec/resultados/
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2.2.2. Determinacion del universo

El universo poblacional del proyecto se determinara de acuerdo a la poblacion
econémicamente activa (PEA) de la parroquia de Ifiaquito siendo en este lugar
donde se establece el proyecto, pero debido a que es una zona de amplio flujo
vehicular, peatonal y comercial se tomara de la misma forma los datos de parroquias
vecinas a la misma como son Mariscal Sucre, Rumipamba y Jipijapa. El calculo del

universo se detallara a continuacion.

Tabla 5 Universo poblacional

Parroquia Poblacién PEA

IRaquito 42.397 habitantes 29.245 personas

Mariscal Sucre 12.976 habitantes 8.894 personas

Rumipamba 28.918 habitantes 19.700 personas

Jipijapa 35.475 habitantes 24.209 personas
Total del universo 82.048 personas

Fuente: http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/parroquia/Demografia.htm

Elaboracién: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

2.2.3. Muestra

La muestra es una representacion de las caracteristicas de una poblacion
gue bajo un error del 5% generalmente se estudia las caracteristicas de la
misma. Se utlizara el muestreo aleatorio o de probababilidad donde todos los
elementos de la poblacion tienen la oportunidad de ser escogidos en la muestra.
(Edukanda, 2015)

Al contar con un universo poblacional finito de 82048 personas, se aplicara

la siguiente formula:
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Zz*p*q*N
[(e?*(N-1))+(z>*p*q)]

Donde:

n= tamafio de la muestra.

z= nivel de confianza del 95% siendo el valor de 1,96
p= probabilidad de éxito siendo 0,5

g= probabilidad de fracaso siendo 0,5

N= tamafio de la poblacién siendo 82.048

e= margen de error siendo 0,05

1,96% % 0,5 * 0,5 * 82048
[(0,052 * (82048 — 1)) + (1,962 * 0,5 % 0,5) |

_78798,89
206,08

n = 382

2.2.4. Encuesta
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Segun Quispe Limaylla (2013) la encuesta es una forma de obtener datos
directamente de la gente para lo cual se aplica una serie de preguntas
previamente estructuradas presentadas en un formato llamado cuestionario con
el fin de diagnosticar necesidades, evaluar procesos, resultados e impactos de
las acciones de un proyecto o programa, para esta ocasion se aplicara el tipo
de encuesta de corte seccional que segun el autor se la obtiene una sola vez en
el tiempo aunque tarde semanas 0 mas y consiste en obtener datos de una
muestra la cual previamente se obtuvo siendo 382 el nimero de personas que
las integran y del cual se obtendria la informacion de producto, plaza, precio y
promocion. La encuesta se realizé en distintos lugares de alta confluencia de
gente de la parroquia de Ifiaquito y en menor proporcion en las parroquias
aledafas, obteniendo los siguientes resultados, detallados en la tabulacion con

su respectivo analisis.

2.2.5. Modelo de la encuesta

ENCUESTA: FUENTE DE SODA MOVIL (FOOD TRUCK)

La presente encuesta con fines investigativos pretende recolectar datos sobre
la aceptacion de un food truck, un camién adaptado para la venta de comida

rapida en el sector de Ifiaquito.

Marque con una (X) los casilleros que corresponda a su respuesta.
DATOS GENERALES

Sexo:

Masculino [_] Femenino [_J

Profesion:

Estudiante bachiller ] Estudiante Universitario [_]
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Empleado publico/privado |:|

Edad:

15-19 afios [_] 35-39 aios—]
20-24 afios [_] 40-45 afios[_]
25-29 afios [_] 46-50 afos[_]
30-34 afos |:I

1. ¢Consume alimentos y bebidas en puestos de comida ambulante o lugares

de acceso publico?
si [ No -
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta nimero 3.

2. ¢Con que frecuencia consume alimentos y bebidas en puestos de comida

ambulante o lugares de acceso publico?
1-3alasemana [_] 5-7alasemana [ ]
3-5alasemana [_] Diariamente ]
3. ¢Tiene conocimiento sobre los camiones de comida o food truck?
si [] No []

4. ¢Estaria dispuesto a consumir alimentos procesados en un camion de

comida o food truck?

si [ No [
5. ¢Qué tipo de alimento preferiria usted consumir en un camién de comida?

(seleccione 2)

Sandwich ] Hot-dogs  []
Pizza D Otros.........
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Hamburguesa [_]

6. ¢Con que bebidas gustaria acompafar su alimento? (seleccione 2)

Batido de fruta |:| Milkshake D
Infusiones ] Café ]
Gaseosa ] Otros.........

7. ¢En qué horario desearia consumir estos productos?

8:00 — 11:00 D

12:00-16:00 []

17:00-22:00 []

8. ¢Usualmente cuanto gasta por un combo de comida rapida y bebida?
3-5% ]

5-7$ ]
Mas de 8 D

9. ¢De qué tipo de material preferiria que sea el empaque de la comida rapida?
Papel ] Plastico [_]
Carton |:| Aluminio |:I

10. ¢ Mediante qué medios le gustaria recibir publicidad? (seleccione 2)
Redes sociales [_] Prensa escrita [

Flyres ] Paginaweb  [_]

Radio ]

11.¢:Qué tipo de promocion preferiria?



Promocion del dia

2x1

Horarios de descuento

1
1
]

iMuchas gracias por su colaboracion!
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2.2.6. Tabulacion y analisis de datos obtenidos de la encuesta.

Datos generales

Tabla 6 Género

Género Numero Porcentaje
Masculino 196 51%
Femenino 186 49%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 1 Tabulacion de género

Femenino
Masculino
180 185 190 195 200
Masculino Femenino
=Numero 196 186

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis

31

Al analizar los datos de la Tabla 7. se observa una leve diferencia de 2% entre

los géneros masculino y femenino esto quiere decir que existe aceptacion de un

grupo heterogéneo al cual se va a diriguir el proyecto.
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Tabla 7 Profesion

Profesiones NUmero Porcentaje
Estudiante bachiller 47 12%
Estudiante universitario 180 47%
Empleado publico / privado 155 41%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 2 Tabulacién de profesion

PROFESION

Empleado publico / privado FFrcF"—355———————
Estudiante universitario =V"Fr"c———HH8¢—————

Estudiante bachiller F0ta

0 50 100 150 200
Estudiante Estudiante Empleado publico
bachiller universitario / privado
= Seriesl 47 180 155

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Andlisis
Al obtener los siguientes datos se observa que los grupos de estudiantes
universitarios con un 47% y empleados publicos o privados con un 41% por esta

razon se tomara a estos dos grandes grupos de consumo para la respectiva

publicidad sin dejar de lado al grupo minoritario de estudiantes bachillleres.



Tabla 8 Edad
Edades Numero Porcentaje
15 - 19 afos 87 23%
20 - 24 afios 127 33%
25 - 29 afos 66 17%
30 - 34 afios 36 9%
35 - 39 afios 25 7%
40 - 45 afos 21 5%
46 - 50 afios 20 5%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 3 Tabulacién de edad
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EDAD
46 - 50 afios =
40 - 45 afios  HFiessss
35- 39 afios NS
IR Nl ———————
25-29 afios Va—————
20 - 24 afios
15-19 afios Haaa0Q]————————=
0 20 40 60 80 100 120 140
15- 19 20- 24 25- 29 30: 34 35- 39 40- 45 46- 50
afios afios afios afios afios afios afios
= Seriesl 87 127 66 36 25 21 20

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis

Mediante el grafico () se determinan tres grupos prioritarios de edades ocupando
un segmento de 15 a 29 afios con un porcentaje del 73% compuesto por un
mercado potencial de personas jovenes con capacidad adquisitiva e interesados
en la propuesta.
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Pregunta 1. ¢ Consume alimentos y bebidas en puestos de comida ambulante

o lugares de acceso publico?

Tabla 9 Consumo

Opciones Numero Porcentaje
SI 308 81%

NO 74 19%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 4 Tabulacién de consumo

NO

SI

0 50 100 150 200 250 300 350

Sl NO
E Seriesl 308 74

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Analisis

De acuerdo a los encuestados el 81% afirmaba consumir alimentos y bebidas
en puestos de comida ambulante o lugares publicos, siendo un gran mercado
gue optan ya sea por accesibilidad, necesidad o preferencia alimentarse fuera
de casa, mientras que un 19% lo hace en sus hogares o en lugares de confianza

sea restaurantes o caterings.

Pregunta 2. ¢ Con que frecuencia consume alimentos y bebidas en puestos de

comida ambulante o lugares de acceso publico?

Tabla 10 Frecuencia de consumo

Opciones Numero Porcentaje
1-3alasemana 168 55%
3-5alasemana 83 27%
5-7alasemana 39 13%
diariamente 18 6%

Total 308 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 5 Tabulacién de frecuencia de consumo



diariamente

5-7 alasemana

3-5alasemana

1-3alasemana
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0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
1-3alasemana 3-5alasemana 5-7 alasemana diariamente
= Seriesl 168 83 39 18

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Andlisis

Del 81% de personas que consumian alimentos y bebidas en puestos de

comida ambulante el 55% manifesto que lo hacia de 1 a 3 veces a la semanay

un 27% lo hacia de 3 a 5 veces demostrando que existe mercado consumiendo

este tipo de alimentos.

Pregunta 3. ¢ Tiene conocimiento sobre los camiones de comida o food truck?

Tabla 11 Conocimiento de food truck

Opciones NUmero Porcentaje
Si 214 56%

No 168 44%

Total 382 100%
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Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréafico 6 Tabulacién de conocimiento de food truck

0 50 100 150 200 250
Si No
E Seriesl 214 168

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis

Al preguntar a los encuestados si conocen sobre los camiones de comida o food
truck un 56% respondieron que si, mientras que un 44% no conocian el concepto
siendo esto una barrera de entrada por lo que se busca es que el tipo de negocio
se conozcay se socialice con la poblacion no solamente para ganar un mercado

si no para generar nuevos emprendimientos.

Pregunta 4. ¢ Estaria dispuesto a consumir alimentos procesados en un camion

de comida o food truck?
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Tabla 12 Disposicion de consumo

Opciones Numero Porcentaje
Si 338 88%

No 44 12%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 7 Tabulacion de disposicion de consumo

Si
0 50 100 150 200 250 300 350 400
Si No
= Seriesl 338 44
Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Analisis

La aceptacion de las personas al preguntar si estarian dispuestas a consumir
alimentos en un camion de comida fue del 88% demostrando que el modelo de
negocio seria bien acogido pero no basta con ese porcentaje se deberia
alcanzar mayor aprobacion ya que ese 12% demostro cierto falta de confianza

por motivos de manipulacién de alimentos y por permisos legales.
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Pregunta 5. ¢Qué tipo de alimento preferiria usted consumir en un camion de

comida?
Tabla 13 Preferencia
Opciones Numero Porcentaje
Sandwich 230 30%
Pizza 161 21%
Hamburguesa 160 21%
Hot-dog 172 23%
Ensaladas 27 4%
Ensalada de frutas 7 1%
Shawarma 3 0%
Comida vegetariana 1 0%
Tacos 3 0%
Total 764 100%
Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Gréfico 8 Tabulacion de preferencia de productos
Ensaladas ==
Hot-dog
Hamburguesa = —————————
Pizza ———E' ' '
Sandwich
0 50 100 150 200 250
Sandwich Pizza Hamburguesa  Hot-dog Ensaladas
= Series1 230 161 160 172 27

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015
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Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Andlisis

Al analizar el tipo de alimentos que la gente preferiria consumir en un camion
de comida el sandwich con un 30% de aceptacién sera el producto que se
escogera como producto estrella y como es comun que los food trucks realizan
variantes del mismo dandole un valor agregado para lograr una diferenciacion
con la competencia que se encuentra posicionada en el mercado. Sin dejar de
lado el hot-dog con un 23% que se tomara en cuenta como una posible

alternativa al sandwich.

Pregunta 6. ¢ Con que bebidas gustaria acompafar su alimento?

Tabla 14 Preferencia de bebida

Opciones Numero Porcentaje
Batido de fruta 222 29%
Infusiones 101 13%
Gaseosa 190 25%
Milkshake 161 21%

Café 70 9%
Cerveza 14 2%

Agua 8 1%

Total 766 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Gréfico 9 Tabulacion de preferencia de bebida

Agua

nn

Cerveza
Café
Milkshake
Gaseosa
Infusiones

Batido de fruta

0 50 100 150 200 250
Baftrlgf[)ade Infusiones = Gaseosa = Milkshake Café Cerveza Agua
= Seriesl 222 101 190 161 70 14 8

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis

Al preguntar a los encuestados con que bebida acompafiarian su alimento y
con la posibilidad de escoger dos opciones manifestaron que los batidos de fruta
con un 29% vy las gaseosas con un 25% seguidas del milkshake con un 21% son
las alternativas a tomar en cuenta para el disefio de la carta, descartando las

infusiones y el café.
Pregunta 7. ¢ En qué horario desearia consumir estos productos?

Tabla 15 Horarios de consumo

Opciones NUmero Porcentaje
8:00 - 11:00 81 21%

12:00 - 16:00 193 51%

17:00 - 22:00 108 28%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015
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Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Grafico 10 Tabulacion de horarios de consumo

17:00 - 22:00
12:00 - 16:00
8:00 - 11:00
0 50 100 150 200 250
8:00 - 11:00 12:00 - 16:00 17:00 - 22:00
= Seriesl 81 193 108
Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Anélisis

El horario de 12:00 a 16:00 con 51% tuvo mayor aceptacion debido a que es
un lapso de tiempo donde empleados y estudiantes almuerzan mientras que el
horario de 17:00 a 22:00 con un 28%, se evidencia que la gente sale de sus
trabajos o lugares de estudio y busca alimentarse cerca de los mismos y por
este motivo se estableceran horarios de funcionamiento durante estas dos

jornadas tratando de acaparar el mayor mercado posible.

Pregunta 8. ¢Usualmente cuanto gasta por un combo de comida rapida y
bebida?
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Tabla 16 Gasto por comida rapida

Opciones Numero Porcentaje
3-5dolares 226 59%

5-7 ddblares 129 34%

Mas de 8 ddlares 27 7%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 11 Tabulacion de gasto por comida rapida

Mas de 8 dolares

[l

5 -7 dolares
3 -5 dolares
0 50 100 150 200 250
3 -5 dolares 5 -7 dolares Mas de 8 dolares
= Seriesl 226 129 27

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Andlisis

El 59% de los encuestados manifestd que usualmente gastan por un combo
de comida rapida y bebida de 3 a 5 délares mientras que el 34% de 5 a 7 délares
y un grupo de 7% gasta mas de 8 ddlares, estas cifras expresan que los producto

deben tener un precio a la venta entre 4 a 6 ddlares.
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Pregunta 9. ¢De qué tipo de material preferiria que sea el empaque de la

comida rapida?

Tabla 17 Preferencia de material de empaque

Opciones Numero Porcentaje
Papel 105 27%
Carton 120 31%
Plastico 93 24%
Aluminio 64 17%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 12 Tabulacién de material de empaque

Aluminio

Plastico

Carton ==F——————————
Papel
0 20 40 60 80 100 120 140
Papel Carton Plastico Aluminio
= Seriesl 105 120 93 64

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis
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Al tratarse de comida rapida y al no contar con un lugar donde comer es
necesario un empaque desechable y con un disefio llamativo y sobre todo
comodo siendo el material preferido el carton con un 31% seguido del papel con
un 27%, se conoce los datos al momento de disefiar la imagen corporativa y el

producto a vender para adaptarlos al empaque deseado.

Pregunta 10. ¢ Mediante qué medios le gustaria recibir publicidad?

Tabla 18 Preferencia de publicidad

Opciones NUumero Porcentaje
Redes sociales 289 38%
Flyres 132 17%

Radio 77 10%
Prensa escrita 78 10%
Pagina Web 190 25%

Total 766 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 13 Tabulacién de preferencia de publicidad
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Pagina Web

Prensa escrita

Radio

Flyres

Redes sociales

0 50 100 150 200 250 300 350
Re_des Flyres Radio Prensa Pagina Web
sociales escrita
= Seriesl 289 132 77 78 190

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Andlisis

El 38% de personas prefieren el uso de redes sociales como medio de
contacto, publicidad y comunicacion directa entre la empresa y cliente y como
segunda opcion la pagina web con un 25% nos revelan que se debe manejar
una imagen por medio de la web, potenciando el uso de las redes sociales mas

populares e invirtiendo en dicha tecnologia.

Pregunta 11. ¢ Qué tipo de promocion preferiria?
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Tabla 19 Promocion

Opciones Numero Porcentaje
Promocion del dia 136 36%

2X1 190 50%
Horarios de descuento 56 15%

Total 382 100%

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Grafico 14 Tabulacion de promocion

Horarios de descuento [N
2>+
promocion del dia AR
0 50 100 150 200
Promocion del dia 2X1 Horarios de descuento
m Seriesl 136 190 56

Fuente: Encuesta aplicada mayo 2015

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Analisis

Como tipo de promocion el 50% de los encuestados prefiere el 2 x 1, mientras
gue las promociones del dia con un 36% son una opcién para el disefio del plan

de marketing.
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2.2.7. Conclusiones

La encuesta fue aplicada en diversos sectores de las parroquias de Ifiaquito,
Rumipamba, Mariscal Sucre y Jipijapa debido a que se tomd en cuenta su
poblacion como universo del proyecto, se encuestd a empleados tanto del sector
publico como privado ademas de estudiantes bachilleres y universitarios
acudiendo a lugares de gran transito peatonal ya que existen centros
empresariales, colegios, universidades, parques, ministerios, etc., para captar a
la mayor parte de personas y obtener la informacion solicitada, concluyendo que
los estudiantes universitarios y los empleados con un 88% de aceptacion estan
interesados en este tipo de concepto cuya edad oscila entre 18 a 30 afios, al
preguntar si conocen este tipo de tendencia el 56% tiene idea mientras que el

44% no la conoce.

En cuanto al producto a ofertar el sandwich tiene mayor aceptacion sobre la
pizza, hamburguesa y hot dog pero como dato importante parte de los
encuestados manifestaron que las ensaladas serian un buen complemento al
producto principal y sobre todo saludable. Como bebida, el batido de fruta y
gaseosa tuvieron mayor aceptaciéon y de la misma forma los encuestados

coinciden que la cerveza y el agua mineral seria una opcion.

Debido a horarios de trabajo y de estudio los encuestados manifiestan que el
horario de 12:00 a 16:00 y de 17:00 a 22:00 desea consumir estos productos.
De acuerdo al dinero que usualmente gastan en este tipo de comida e
interpretando los datos revelan que se puede entrar al mercado con un rango
de precio entre 4 a 6 ddlares por un combo de alimento y bebida, al ser comida
rapida y contar con un concepto moévil no se dispone de mesas ni sillas para
consumir estos productos por lo cual el empaque es un punto importante siendo
el papel y el carton los escogidos pero con un punto a considerar por los

encuestados es que sea ecoldgico y reciclable.
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Como publicidad la mayoria escogio los medios tecnolégicos como las redes
sociales y pagina web siendo en la actualidad de uso masivo y de facil difusion.

Con respecto a promociones el 2x1 tiene mayor acogida.

2.3. Anélisis de oferta vs demanda

2.3.1. Demanda

e Demanda historica

Para obtener la demanda histérica se tomara como referencia el universo
poblacional del proyecto el cual es de 82.048 personas segun el Censo de
Poblacion y Vivienda 2010, como punto importante se debe conocer la tasa de
crecimiento poblacional del canton Quito que segun el Sistema Integrado de
Indicadores Sociales del Ecuador (2010) es del 2,2%.

Tabla 20 Determinacion de la demanda poblacional histérica.

Demanda futura = Demanda actual * ( Tasa de crecimiento poblacional/100) + 1

Afio 2011 Afio 2012

D2011=82048 x ( 2,2 / 100)+1 D2012=83854 x ( 2,2/ 100)+1
D2011= 83854 D2012=85700

Afio 2013 Afio 2014

D2013=85700 x ( 2,2/ 100)+1 D2014=87586 x ( 2,2/ 100)+1
D2013=87586 D2014=89514

Afio 2015

D2015=189514 x ( 2,2/ 100)+1
D2015= 91484

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Tabla 21 Demanda poblacional histérica anual

Ao Total de habitantes
2010 82.048
2011 83.854
2012 85.700
2013 87.586
2014 89.514
2015 91.484

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

De acuerdo a estos datos es posible obtener la demanda historica anual
basandose en los resultados de la encuesta ya que se aplico a una muestra que

representa a todo el universo, revelando que el 88% acepta la propuesta.

Tabla 22 Demanda histérica anual

2010 2011 2012 2013 2014 2015
Poblacién 82.048 83.854 85.700 87.586 89.514 91.484
Aceptacion 88% 88% 88% 88% 88% 88%
Demanda 72202 73792 75416 77076 78772 80506

historica anual

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

e Demanda futura

Para obtener la demanda futura se utilizaréa el método de minimos cuadrados

o regresion lineal de la siguiente forma:

Tabla 23 Demanda histérica y estimacion de parametros



Ailos  Numero de ailos Demanda X*Y X2
(X) (Y)
1
2.010 72.202 72.202 1
2
2.011 73.792  147.583 4
3
2.012 75.416  226.248 9
4
2.013 87.586  350.345 16
5
2.014 78.772  393.862 25
6
2.015 80.506  483.038 36
2
21 468.275 1.673.278 91
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Formula:
Y= a+bx
b = ZYEXZ-ZXZXY a = NZxy - 2x2y
NZX2- TXEX N2Zx* - Zx2X
b = 71182,44 b = 1960,95
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Tabla 24 Proyeccion de la demanda

Afios Numero de afios ( X) Demanda futura
7 84.909

2.016
8 86.870

2.017
9 88.831

2.018
10 90.792

2.019
11 92.753

2.020

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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De acuerdo a los datos obtenidos de la demanda histérica tomando como

punto de partida el 2010 y futura hasta el 2020 se resume asi:

Tabla 25 Demanda

Afos Demanda

2.010 72.202
2.011 73.792
2.012 75.416
2.013 87.586
2.014 78.772
2.015 80.506
2.016 84.909
2.017 86.870
2.018 88.831
2.019 90.792

2.020 92.753



54

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

2.3.2. Oferta

La parroquia de Ifiaquito cuenta con una amplia oferta en el sector de alimentos
y bebidas, segun Kotler (2009) “la oferta es una relacién que muestra las cantidades
de una mercancia que los vendedores estarian dispuestos a ofrecer para cada
precio disponible durante un periodo de tiempo dado si todo lo deméas permanece

constante”.

Por este motivo se analizara las empresas que representen una competencia
directa siendo los negocios que vendan productos iguales o similares al propuesto,
en cambio la competencia indirecta son empresas que intervienen en el mismo
mercado buscando satisfacer las necesidades con productos sustittutos (Soto,
2013).

Entre la principal competencia directa se encuentran los emprendimientos que
usualmente parquean en la avenida Portugal y Republica del Salvador entre los que
frecuentan ocupar es direccion estan: Inka Burger Food Truck proyecto que inicio
en octubre del 2015 con una imagen fresca y diferente que atrapo a parte de la
clientela forzando a la empresa a adquirir otro camion que funciona como sucursal
en un sitio fijo al norte de la capital. Ofertan alrededor de 6 tipos de hamburguesas
gourmet y wraps acompafnados de papas fritas y gaseosa, el consumo promedio es
de 6 dolares. El manejo de la redes sociales es fundamental en su publicidad diaria
donde informan el lugar exacto de su ubicacion y promociones o recomendaciones

al cliente. Ver Anexo 1 Inka burger.

El seco es un camion de comida de grandes dimensiones y equipamiento como
producto estrella 3 tipos de secos ademas de los sanduches de chancho y jugos
naturales. La propuesta de Guillermo Miranda propietario del emprendimiento es
presentar una preparacion ecuatoriana bien elaborada en un concepto casual y

dinamico como lo es un food truck, el consumo promedio es de 5, 50 dolares la
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presentacion del producto final es mu novedosa y manejan un empaque comodo al
comery de buen disefio. Cabe recalcar que su ubicacion varia y estan en constante
movimiento por sitios clave del norte de la ciudad de Quito. Ver llustracion 6.

Chortiango es el food truck con mas tiempo en el mercado con alrededor de 2
afios su carta es muy simple y venden choripanes artesanales acompafnados de
papas fritas y gaseosa, el consumo promedio es de 4,50 dolares y la atencion es
de 18:00 a 22:00. Ver anexo 2 Choritango.

Al realizar la investigacion a e3stas tres empresas se obtuvo una cantidad
promedio de cuantas personas consumen dichos productos por hora obteniendo los

siguientes valores.

Tabla 26 Investigacion de la oferta

Empresa horas de atencién Consumo capacidad ocupacién (pax) diaria mensual anual
promedio

Inka burger 5 horas 6,00 $ 28 por hora 140 2800 33600

Choritango 4 horas 4,50 $ 18 por hora 72 1440 17280

El seco 6 horas 5,00 % 20 por hora 120 2400 28800

Total 79680

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Como se tratan de conceptos y empresas nuevas no se puede obtener datos
historicos entonces se propone hacer una proyeccion del valor actual de la
oferta, aplicando al mismo la tasa de crecimiento poblacional del canton Quito
gue segun el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador (2010) es
del 2,2%.

Tabla 27 Oferta

Afos Oferta
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2015 79680
2016 81434
2017 83227
2018 85058
2019 86931
2020 86931

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

2.3.3. Balance ofertay demanda

Acorde a la investigacion realizada tanto del sector y su poblacion como de
la competencia directa del proyecto se analizé todos los detalles y resta hacer una
comparacién numérica entre el posible mercado conformado por la demanda y

oferta que existe actualmente para obtener el valor a captar.

Tabla 28 Balance de oferta y demanda

Afo Demanda Oferta Balance

2015 80506 74160 6346
2016 84909 75793 9117
2017 86870 77461 9409
2018 88831 79166 9665
2019 90792 80909 9883
2020 92753 80909 11844

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Al obtener un balance de valor positivo en la diferencia de la demanda con la

oferta implica que existe posibilidad de consumo por parte de la poblacién, aunque
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los valores son referenciales ayudan a establecer ciertos parametros por parte de
la empresa ya que ayudados de la investigacion de campo en base a empresas de

la competencia se reflejan situaciones y recomendaciones a tomar en cuenta.
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CAPITULO 1l

3. Propuesta

3.1. Plan de marketing

Segun Kotler & Lane Keller (2012) un plan de marketing es un documento donde
se resume como la empresa espera cumplir sus metas mediante estrategias y
tacticas especificas de marketing, cuyo punto de partida es el cliente y la
competencia , siendo importante vincularlo con otros departamentos de la
organizacion para lograr en conjunto el objetivo por lo tanto estara estructurado de
la siguiente forma.

3.1.1. Estrategias de producto

Imagen corporativa no visual
Mision

Ofrecer una variada gama de sandwichs y comida rapida de excelente
calidad innovando constantemente tanto en producto como en servicio para
convertirse en una organizaciéon solida con sentido de responsabilidad

empresarial

Vision

Posicionar el concepto de camiones de comida a nivel local ofreciendo una
opcion diferente con respecto a comida y a servicio en constante innovaciéon y
creatividad.
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Valores

Mediante estos valores la empresa establecera sus lineamientos con el fin de

mantener una relacién arménica consigo misma y la sociedad.

Tabla 29 Valores corporativos

Calidad De producto y servicio

Innovacion Orientada en estrategias de difusion de la marca.

Creatividad Al momento de disefiar los productos tanto nutricionalmente y
en sabor.

Perseverancia En el mercado con el fin de alcanzar los objetivos a corto,
mediano y largo plazo sin escatimar esfuerzos por
conseguirlos.

Trabajo en Creando un buen ambiente laboral, valorando en primer lugar

equipo el capital humano de la empresa

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Imagen corporativa visual

El nombre de la fuente de soda mévil serd PICNIC Food Truck, siendo un
nombre simple y de facil recordacién ademas de relacionarse a una alimentacion
al aire libre entre amigos o familia en un ambiente agradable. Se incluye el
término Food Truck debido al concepto que mantiene la empresa siendo

importante para que las personas lo relacionen con el mismo.



llustracion 8 Logotipo
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Elaborado por: Lorena Heras Abad

Como color principal el naranja transmite diversion, sociabilidad y vitalidad
busca ser llamativo y relaciona una actividad como punto importante alerta la

percepcion. Como detalles del logotipo la iconografia de fondo hace alusion a
alimentos.
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Caracteristicas del producto
Nombre del proyecto: Picnic food truck

“Picnic food truck” es un camion de comida que se ubicara preferentemente en
los alrededores de la parroquia de Ifiaquito, con la posibilidad de moverse en el
mismo con recorridos cortos ofreciendo alimentos sanos, con una imagen
refrescante y llamativa, satisfaciendo las necesidades alimenticias de las personas

gue viven, trabajan, estudian o visitan el sector.
Producto principal

El manejo de comida rapida se vuelve muy versatil operativamente, un camion
de comida especializado en sandwiches con un corto pero cuidadosamente
elaborado menu que ademas del producto principal lo complementen los batidos de
fruta y granizados. Por ende se diferenciara por el servicio y el concepto global de
la empresa, sin descuidar el manejo responsable de ingredientes ademas de una
constante renovacion de al menos 1 o 3 productos del menu principal de acuerdo a

fechas o temporadas especificas.



62

llustracion 9 Gama de productos

RES
SANDWICH ROAST BEEF $5.30

(Pan de centeno,mozarella,tocino, papitas fritas,
bebida)

SANDWICH RAGU $5.00

(Pan focaccia,albahaca, tomate cebollas carameli-
zadas, papitas fritas,bebida)

POLLO
SANDWICH AHUMADO $5.00

(Pan ciabatta,mézclum de hojas, papitas fritas,
bebida)

SANDWICH APLANCHADO $5.20

(Pan focaccia,vegetales encurtidos,papitas fritas,-
bebida)

PAPITAS FRITAS

(SAL AHUMADA) $3.00
2 ey
=

T b

food truck |

nOoHNCTUOXY MY »>I»0

CERDO
SANDWICH MECHADO $5.25

(Pan de centeno,mézclum de hojas, papitas fritas,
bebida)

SANDWICH DE CHICHARRON $5.30

(Pan ciabatta, curtido,papitas fritas,bebida)

SETAS

SANDWICH DE SETAS $5.25

(Pan ciabatta,mézclum de hojas, papitas fritas,
bebida)

BEBIDAS

BATIDO DE FRUTAS $2.00

(Fruta de dia, yogurt)

Elaborado por: Lorena Heras Abad
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Empaque

El producto a ofrecer sera distribuido al cliente en empaques desechables
ecolégicos, reciclables y amigables con el medio ambiente los mismos brindaran un
disefio atractivo ademas de proteccion, conservacion, transporte e informacion, la
idea seria atraer la atencion como ventana de comunicaciéon hacia el consumidor.

El empaque de los productos tendran los siguientes disefios:

llustracion 10 Packaging
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Elaborado por: Lorena Heras Abad
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3.1.2. Servicio

llustracion 11 Disefio de uniforme
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100% POLIESTER

MANDILES 100% POLIESTER
CON PROPIEDADES ANTIGNIFUGAS.

Elaborado por: Lorena Heras Abad
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3.1.3. Estrategias de precio

Mora & Schupniks (2009) derivan la importancia del precio de acuerdo a los
suministros y la demanda. Por medio del cual el consumidor destina una parte de
sus ingresos para obtener beneficios y satisfacer sus necesidades. Para concretar
el precio del menu a ofrecer se tomo en cuenta 3 factores; el costo que representa
dicho producto, precios de la competencia directa y el dato revelado en la encuesta
sobre cuanto estaria a pagar por el producto. Los precios fijados se detallaran en el
menu board del camidon que es un pizarron dispuesto en la parte de la caja.

llustracion 12 Menu board

|12

food truck

RES % CeRDO

SANDWICH ROAST BEEF $5.30 SANDWICH MECHADO $5.25

(Pan de centeno,mozarella,tocino, papitas fritas, (Pan de centeno,mézclum de hojas, papitas fritas,
bebida) bebida)

SANDWICH RAGU $5.00 SANDWICH DE CHICHARRON $5.30

(Pan focaccia,albahaca, tomate cebollas carameli- (Pan ciabatta, curtido,papitas fritas,bebida)
zadas,papitas fritas,bebida)

POLLO <> SETAS o

SANDWICH AHUMADO $5.00 SANDWICH DE SETAS $5.25

(Pan ciabatta,mézclum de hojas, papitas fritas, (Pan ciabatta,mézclum de hojas, papitas fritas,
bebida) bebida)

SANDWICH APLANCHADO $5.20
(Pan focaccia,vegetales encurtidos,papitas fritas,- PAPAS FRITAS

bebida)
(SAL AHUMADA)

BEBIDAS
BATIDO DE FRUTAS

(Fruta de dia, yogurt)

Elaborado por: Lorena Heras Abad
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3.1.4. Estrategias de plaza

Al contar con un concepto de expendio de alimentos sobre un camion de
comidas se ofreceran los productos por medio de un canal directo hacia el
consumidor, se estableceran 3 zonas preferenciales alrededor de la parroquia

IRaquito, siendo las siguientes:

e Sector Benalcazar
e Sector del Estadio Atahualpa

e Sector Iflaquito

Como se ha evidenciado en la investigacion de campo de la parroquia estos tres
sectores son tanto empresariales como comerciales y estan en constante
crecimiento ya que el sector inmobiliario y estatal construye grandes edificios y los
mismos presentan una gran oportunidad para el camién de comidas que se

movilizara de acuerdo al dia y a las caracteristicas de estas 3 zonas.

3.1.5. Estrategias de promocion

Entre los puntos que se debe destacar en el proyecto es la venta de la marca e
imagen en igual relacion con el producto a ofrecer debe ser de calidad para lo cual
es necesario mercadear al camiéon de manera inteligente, utilizando recursos

accesibles y rentables.
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llustracion 13 Disefo exterior del food truck

v

12
R
o
12
u
E
S
T
A
C
A
M
I

o
N

:;a:}o:y ),@ B o8 ==

0 BaAsiAsia 7Y €

LAMADO AL HAM3RE D == MOM
© picn

1C

=)

QQ P iT:n u:—éﬁ% 7{] Q‘? pi

Elaborado por: Lorena Heras Abad

En la pagina web Food truck latino (2015) el autor ofrece una guia rapida y
concreta acerca de estrategias de marketing para posicionarse en el mercado y

generar ventas.
e Atraer clientes

Es importante que el cliente identifique con facilidad el negocio, la marca y
sus productos por eso existen herramientas tecnolédgicas que facilitan este contacto

Yy generan expectativa y apego a la idea o proyecto.

Redes sociales
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Totalmente asociados a este movimiento gastronomico por su accesibilidad
al consumidor final las estrategias a tomar por las plataformas creadas son las

siguientes:
Facebook

- Compartir noticias, ubicaciones y productos del camion.

- Compartir contenido relacionado a la industria tanto de food trucks como
alimentos y productos.

- Compartir el proceso de creacion de la empresa desde construccion hasta
pruebas de la carta con este tipo de estrategias el consumidor potencial se
interesara por la historia y el proceso generando expectativa y compromiso

con la empresa.

llustracién 14 Fan page de Korilla BBQ

g Korilla BBQ

Roll up for a Fatty. #0 CJ) #korilla #kbbq #burrito #burritos #nycfoodtruck
#koreanburrito #koreannyc #eeeeeats

7 Me gusta ® Comentar Compartir -

Fuente: (Korilla BBQ, 2016)
Twitter

- Laidea es construir una comunidad conformado por consumidores o clientes
potenciales, camiones de comida y asociaciones, enviando y compartiendo
tuits dando a conocer la marcay la disposicion a formar parte del movimiento

local.
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llustracion 15 Asociacion de food truck de New York

NYC Food Truck Assoc tru 12 2014
RT @ExecutiveLimoNY: Find Fast & Authentic Eats By Stopping A Top 10

#FoodTrucks in NYC hubs.ly/y0Oht620

Fuente: (Nyc Food Truck Association, 2014)
Instagram

- Al ser una red social evidentemente visual se conformaria de fotografias de
los productos el empaque y clientela debe ser continuamente actualizada con

publicaciones sobre la carta de productos.
Pagina Web

- Forma de atraer potenciales consumidores debido a que se puede
personalizar a gusto de la empresa y es una gran opciéon de bdsqueda en
google donde el cliente se sentird en un lugar que brinda todas las opciones,
productos, contacto, ubicacion e historia.

- Elementos que debe tener la pagina web:

Mévil: Niumeros y datos de contacto.

Introduccion: Presentacion del camién la empresa y la propuesta
Ubicaciones: fechas y lugares.

Horarios: de atencion.

Menu: productos o carta, ademas de propuestas nuevas.

Fotos: productos, camion, clientela, etc.

Conexion aredes sociales: generar mas engagement.
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Testimoniales: opiniones y sugerencias.
Fidelidad: creaciébn de un blog con noticias o contenido valioso. Los
consumidores desean el contenido y siempre estan al pendiente de las

noticias.

llustracion 16 Pagina web Seoul Taco

Seoul Taco St. Louis is Expanding!! |

SEOUL

MENU CATERING CONTACT

Fuente: (Seoul Taco, 2016)

3.2. Estudio técnico

Objetivos del estudio técnico

e Determinar la macro y micro localizacion.
e Distribucion de las instalaciones.
¢ Definir talento humano, menaje de operacion, recursos tecnolégicos.

e Establecer la cadena de valor y macro procesos.

3.2.1. Macro localizacion

El proyecto estara ubicada en el pais de Ecuador, en la provincia de

Pichincha, canton Quito

llustracion 17 Macro localizacion
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La fuente de soda PICNIC food truck en la parroquia urbana Ifiaquito.

llustracion 18 Macro localizaciéon del camion
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Fuente: (Google maps, 2015)

La planta de produccion y oficinas administrativas estara ubicada en la

parroquia urbana San Carlos.
llustracion 19 Macro localizacion de la planta de produccion
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Fuente: (Google maps, 2015)

3.2.2. Micro localizacion
La fuente de soda PICNIC food truck se situara en la parroquia de Ifiaquito,

barrio Benalcazar, avenida Portugal y Luxemburgo.

llustracion 20 Micro localizacién del camion
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La planta de produccion y oficinas administrativas estara ubicada en la
parroquia urbana San Carlos, Martin Ochoa y Melchor de Valdez.

llustracion 21 Micro localizacion de la planta de produccion
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3.2.3. Analisis de localizacién

Analisis del mercado de la zona preseleccionada:

Factores principales:

Publico objetivo: estudiantes colegios aledafios, profesores, personal
administrativo, profesionales del sector, ejecutivos.

e Oferta existente de la competencia: Inka Burger 40%, El seco 30%,
Choritango 15%, Rollingfood Quito 15%.

e Caracteristicas de la zona: académica - comercial - empresarial

[}

Se espera acaparar del 8 al 10% del mercado en la apertura del proyecto

Identificacién de mayor actividad de la zona:

e Parque la Carolina

e Entrada Colegio Benalcazar
e Entrada edificios del sector
[}

Avenida Naciones Unidas
Quicentro Shopping
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Andlisis de los factores demograficos y psicograficos del area pre

seleccionada:

e Estilo de vida: Consumir alimentos fuera de casa
e Capacidades econdmicas: media, media - alta
e Tipos de ocupacion: Estudiantes, personas que transitan el sector y

ejecutivos publicos o privados

Andlisis de los competidores:

e Nuestras competencias directas son los negocios que expenden comida
rapida, que en este caso serian los ya mencionados Choritango, Inka Burger
y El seco aparte de vendedores ambulantes; ya que en base a lo que podeos
apreciar de su ocupacion, ventas, estacionalidad y su tipologia de clientes

entra a ser competencia directa.

Analisis de los motores de atraccion de la zona:

e De servicios: Colegios

Escuelas

Alianza Francesa

Bancos

e Laborales:

- Oficinas del sector

Identificacion de las barreras que reduzcan la accesibilidad:

e Tréfico.
e Falta de parqueaderos.

e Exceso de carros parqueados en las calles del sector.
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e Analisis de la oferta comercial de la zona.
e Disponibilidad y precios de autos o camiones aptos para el concepto del

negocio.

Seleccion del local:

e En este caso el local vendra a ser el medio de transporte, que serd adecuado
para dar vida al concepto que se busca implantar en la gente; debera ser un
furgon o vehiculo que se le asemeje. El cual sera adecuado y redisefiado

tanto interiormente y exteriormente

3.2.4. Recursos empresariales

Recursos Materiales

De esta manera los equipos y maquinaria que requerira tanto el area

administrativa como operativa son los siguientes:

Tabla 30 Maquinaria y equipo

Concepto Unidades  Proveedor
Area de produccion
Horno 1 Inox
Carro de latas 1 Inox
Cocina de 12" 2 hornillas sobremesa 1 Equindeca
Cortador de papas estilo francés 1 Equindeca
Griferia mezclador para meson 1 Equindeca
Fregadero de un pozo con trampa de grasa 1 Olx
Estanterias 91,4*189 2 Equindeca
Balanza porcionadora sobremesa 1 Equindeca
Mesones de acero inoxidable 2 Olx
Punto de venta
Camion KIA k300 1 Autosierra S.A
Licuadora 1 Equindeca
Freidora, abierta, 20Its 1 Equindeca
Plancha 1 Equindeca
Mesa para preparacion de pizza tpp67 (ft) 1 Equindeca



Refrigeradora vertical t12g 1 Equindeca
Sanduchera panini doble 1 Equindeca
Trampas de grasa 1 OlIx
Pozo de lavado 1 Equindeca
Mesones de acero inoxidable 2 Olx
Cilindro de GLP 4 Olx
Campana extractora 1 OlIx

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 31 Equipos de oficina

Concepto Unidades Proveedor
Escritorio 1 OlIx
Teléfono 1 OlIx
Sillas de escritorio 4 Olx

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 32 Equipos de computacién

Concepto Unidades Proveedor
Sistema de facturacion 1 Wanqgara
Laptop Toshiba core i3 14pul 1 Novicompu
Impresora 1210 Epson 1 Novicompu

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 33 Menaje de cocina

Concepto Unidades Proveedor

Tazones de acero inoxidable 2 It 7 Equindeca
Tazones de acero inoxidable 4lt 7 Equindeca
Cacerolas de 7 5/8 2 Equindeca
Cacerolas de 6 %2 2 Equindeca
Colador chino 25cm 1 Equindeca
Cucharon, acero 3 Equindeca
Batidor manual francés 2 Equindeca
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Tablas para picar 4 Equindeca
Cuchillo cebollero 2 Equindeca
Cuchillo deshuesador 2 Equindeca
Cucharas 10 Equindeca
Cuchillo de sierra 1 Equindeca
Tenaza multiuso 40 cm 2 Equindeca
Pimentero 1 Equindeca
Espatula de hamburguesa 1 Equindeca
Extintor 2 Olx
Escoba 2 Irvix
Trapeador 2 Irvix
Mini carro de conserje 2 Irvix
Basurero 2 Irvix

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

En el siguiente Anexo 3 se encuentran las cotizaciones.

Recurso Humano

Al ser el recurso mas importante en una empresa es importante poner énfasis
en el mismo y acertar en su seleccion y posterior responsabilidad de cada cargo
dispuesto ya que al no tener un orden los procesos a seguir dentro de la
organizacion no se cumplirdn satisfactoriamente por ende en los siguientes

organigramas se detalla su estructura y funcionalidad.



Gréfico 15 Organigrama estructural

GERENCIA/ADMINISTRACION

MARKETING H
| | |
AREA DE PUNTO DE
PRODUCCION VENTA
L PRODUCCION | |H  COCINA
| VENTAS

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Por motivos de ser una empresa nueva en un comienzo se aplicara la

polifuncionalidad en distintos cargos para reducir gastos y disponer de un mayor

control global de la misma
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Grafico 16 Organigrama Funcional

I GERENTE GENERAL I

I PUBLICISTA I-

I ADMINISTRADOR I

I AREA DE PRODUCCION I I PUNTO DE VENTA I

VENTAS

CAJEROI

—I COCINERO 1 I ICOCINAI

I—I COCINERO 2

JEFE DE VENTAS I

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Cada cargo tendra un responsable poli funcional.

e Administradores, 2 personas.
e Cocinero de produccién/cocinero de punto de venta, 2 personas.

e Cajero/jefe de ventas 2 persona

Con un total de 6 personas el proyecto seria funcional durante el primer
trimestre, de acuerdo a la rentabilidad e indice de venta del mismo se analizara
la incorporaciéon de personal al equipo de trabajo con las caracteristicas poli

funcionales requeridas.

Tabla 34 Horarios del personal del food truck
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Séabado Domi
ngo
Administr | Administr = Administr | Administr | Administr | Administr
ador 1 ador 2 ador 1 ador 2 ador 1 ador 2
12H00 a | Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero
16H00 1 2 1 2 1 2
Cajero 1 Cajero 2 Cajero 1 Cajero 2 Cajero 1 Cajero 2
Horario partido Ili?Jlra(;
Administr | Administr | Administr | Administr | Administr | Administr
ador 1 ador 2 ador 1 ador 2 ador 1 ador 2
18H00 a | Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero Cocinero
22H00 1 2 1 2 1 2
Cajero 1 Cajero 2 Cajero 1 Cajero 2 Cajero 1 Cajero 2
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Tabla 35 Horarios de personal de la planta de produccion
Lunes Martes Miércole Jueves Viernes Séabado Domi
S ngo
Administr Dia libre Administr | Administr Dia libre Administr
9HO0O a | ador 2 (grupo 1) | ador 2 ador 1 (grupo 2) | ador1l Dia
17HO0 Cocinero Cocinero = Cocinero Cocinero libre
2 2 1 1
Cajero 2 Cajero 2 Cajero 1 Cajero 1

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Al contar con dos puntos laborales se divide al total de empleados en dos

grupos,

con

la

capacitacion

para que

cada empleado

responda

profesionalmente tanto en la planta de produccion como en el camién de comida.

La empresa dispondra de perfiles laborales para cada cargo siendo los

siguientes.

Gestion del talento humano

Para poder reclutar y seleccionar el personal es necesario crear perfiles de

aptitudes y actitudes, en el siguiente Anexo 4 se encuentran los mismos.
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Recursos fisicos

Tamarfo del proyecto

La importancia de definir el tamafio que tendra el proyecto se manifiesta
principalmente en su incidencia sobre el nivel de las inversiones y costos que se
calculen y, por tanto, sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar su

implementacion. (Cordoba Padilla, 2011, pag. 107).

El mismo autor define a la capacidad como una unidad de medida del proyecto,
presentando: la capacidad disefiada siendo el nivel maximo de produccion, en el
proyecto se establecié un maximo de 150 combos conformado cada uno de un
sandwich y bebida, la capacidad instalada permitira realizar un aproximado de 200

combos con la materia prima y equipamiento necesario.

Areay distribucion

Para la consecucién de este proyecto es necesario contar con un area de
produccion en la cual se pueda realizar la pre produccion de la materia prima que
terminara su elaboracién para convertirse en el producto a vender en el camién de

comida.

Disefio del &rea de produccién.

Las instalaciones del espacio fisico que se rentara para fungir como planta de
produccion proporcionara una correcta distribucién de areas creando un espacio
seguro para el trabajo normal de los empleados, ademas de tomar en cuenta la
debida seguridad industrial y seguridad en salubridad, propiciando eficiencia en su
trabajo. La distribucion de las instalaciones permite la supervision del trabajo de los
empleados, materia prima, almacenaje de insumos, por tal motivo el disefio del area

de produccidn es el siguiente Ver anexo 5 Planta de produccion.
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El area de la planta de produccion es de 11 metros de largo por 8 metros de
ancho, la cual cuenta con dos puertas, una para el ingreso de personal y recepcion,
para lo cual se invertira una cantidad de dinero en reparaciones, remodelaciones y

adaptaciones. Ver anexo 6 Planos de la Planta de produccién

llustracion 22 Render Planta baja de produccion
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Elaborado por: Arqg. Byron Pérez Viera
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llustracion 23 Render Planta alta oficinas

Viera

7

erez

Elaborado por: Arqg. Byron P
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Diseno del camién de comida

Se debera adaptar el camidn para que sea autbnomo y capaz de realizar las
labores que una fuente de soda las realizara, para lo cual la empresa Picnic Food
truck se encargara de adaptar al mismo con las siguientes especificaciones.

e La parte lateral derecha del furgdn presentara un corte en forma de ventana
qgue simulara la parte de atencion y despacho al cliente.

e La parte interior del camion estara forrada por una placa de acero inoxidable,
gue lo hace apto para la preparacién y servicio de alimentos y bebidas.

e El camién adaptara una planta de energia a diésel para cubrir las funciones
eléctricas de los equipos vinculados al mismo.

e Un cilindro de gas licuado de petroleo estara conectado directamente con la
plancha y las estufas.

e Se dispondra de dos tanques de agua de 100 litros de capacidad, el primero
instalado en la parte superior del pozo de lavado como agua limpia que caera
por gravedad, mientras que el segundo sera para depositar el agua usada.

e Es muy importante que al terminar todos los equipos deben conectarse a la
red eléctrica de la planta de produccion.

llustracion 24 Render vista superior del camién
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Elaborado por: Arqg. Byron Pérez Viera

llustracion 25 Render vista frontal del camion

TODAYS
SPECIALS
S~

Elaborado por: Lorena Heras Abad

Tabla 36 Instalaciones y adecuaciones

Concepto Unidades Proveedor
Generador de energia 1 Olx
Disefio exterior del camién 1 Print factory
Adecuacion de la planta de produccion 1
Adecuacion del camion 1 Remolques Vasquez

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Recursos tecnoldgicos
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Se analizo la posibilidad de adquirir un sistema de facturacion completo y la
empresa Wangara Ecuador, localizada en Quito cuenta con un sistema facil,

completo y rapido con las siguientes caracteristicas Ver anexo 7 Sistema Wangara.

e Computadora Slim cuarta generacion.
e Impresora Epson TMU 2200 USB

e Gaveta de dinero

e Software para facturacion e inventarios

e Asistencia técnica
Con estos elementos el proveedor ofrece:

Un control de ventas
Control de stock
Control de gastos

Respaldo de informacion

3.2.5. Cadena de valor

Propuesta por Michael Porter como una herramienta capaz de identificar
formas de generar mas valor para el cliente siguiendo actividades de disefio,
produccion, comercializacion y entrega de producto las actividades a seguir se
dividen en actividades primarias y de apoyo. Es importante para empresa
coordinar las actividades mediante procesos. El uso del benchmark ayudara a
identificar las mejores estrategias y procesos de empresas similares facilitando
el desempefio de la misma, a continuacion el disefio de la cadena de valor de
PICNIC food truck.

Gréfico 17 Cadena de valor
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3.2.6. Flujograma de procesos

Gréfico 18 Proceso de logistica interna
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Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Requisicion
de materia
prima

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Gréfico 19 Proceso de produccion
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Gréfico 20 Proceso de logistica externa

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Grafico 21 Proceso de marketing
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Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Gréfico 22 Proceso de postventa
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Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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3.3. Estudio legal

Constitucién del Ecuador

Segun la Constitucion del Ecuador en el capitulo tercero de soberania
alimentaria Art. 281 menciona que el estado es responsable de garantizar a las
personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alimentos sanos, siendo
responsabilidad del mismo el fortalecimiento de redes y organizaciones que
distribuyan alimentos generando sistemas justos y solidarios de comercializacién
con el fin impedir practicas monopdlicas que promuevan la especulacion de

alimentos.

Plan nacional del buen vivir

El Plan Nacional del Buen Vivir del Ecuador busca la construccion de un
estado plurinacional e intercultural, por medio del planteamiento de 12 objetivos que
busca conseguir el buen vivir en la sociedad ecuatoriana. El objetivo 6: Garantizar
el trabajo estable, justo y digno en su diversidad de formas, se adapta al proyecto
de pre factibilidad por medio de las politicas 6.1, 6.3, 6.4, 6.5, 6.6 que buscan
fomentar condiciones dignas de trabajo, pago de remuneraciones justas, generar
nuevas actividades econémicas y promover condiciones y entorno de trabajo

seguro.

Ley de turismo

La ley de Turismo en el capitulo 1, art. 1.- Determina el marco legal por el

cual se regira los sectores turisticos del estado y las obligaciones y derechos de los
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prestadores y usuarios. En el capitulo 2, art. 5.- considera al servicio de alimentos y

bebidas como actividad turistica.

3.3.1. Constitucién de la empresa

El tipo de compafiia a constituir legalmente sera una compafia de

responsabilidad limitada sujeta al control de la Superintendencia de Compafias y

Valores la misma ofrece un sistema electronico y simplificado.

“registrando la informacién en el formulario de constitucién de companias;

incluye, el otorgamiento de la escritura y emision de nombramientos de

Representantes Legales, inscripcidon de la escritura en el Registro de

Mercantil del domicilio de la Compafiia y del nombramiento, generacién del

Registro Unico de Contribuyente por parte del Servicio de Rentas Internas; y,

finaliza con el registro de la Compafia en la base de datos de la

Superintendencia de Companias y Valores.” (Superintencia de Compafiias,

Valores y Seguros, 2015)

A continuacion se detallan los pasos a seguir:

1.

© N o g &> w D

En el portal de la Superintendencia de Compafiias del Ecuador

http://www.supercias.gob.ec/portal/ seleccionar el portal de constitucién

electronica de compainiias.

Registrar el usuario.

Registrar el nombre de la compafiia en reserva de denominacion.
Ingresar los datos de socios/accionistas.

Completar el capital y acciones a dividir la empresa.

Ingresar los datos del represéntate legal.

Adjuntar documentos necesarios.

Aceptar el tramite posterior de leer las condiciones.


http://www.supercias.gob.ec/portal/
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3.3.2. Requisitos legales de funcionamiento

Servicio de Rentas Internas (SRI)

Para identificarse frente a la Administracion Tributaria el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC) registra e identifica a los contribuyentes con fines impositivos,
el mismo es un numero de trece numeros que identificacion a personas o

sociedades. (Servicio de Rentas Internas, 2015)
Los requisitos son los siguientes:

e Original y copia de cédula de ciudadania

e Original y copia de papeleta de votacion

¢ Planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono) de los Ultimos tres meses
pago de servicios basicos que indican el lugar donde tendra sede su actividad

econdmica.

Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

“La Propiedad Industrial se refiere a la proteccion que tiene toda persona
natural o juridica sobre sus invenciones, marcas, distintivos, lemas comerciales,
descubrimientos y otros elementos relacionados con el mercado, la industria y el

comercio.” (Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, 2015)

Busqueda fonética

Por ende es necesario realizar una busqueda fonética para verificar la
existencia de marcas idénticas o similares que hayan sido registradas

anteriormente, el precio es de USD 16.00.
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Registro de la marca

La marca es un signo que representa un servicio o producto y esta

representado en diferentes formas.

El tiempo para obtener el mismo es entre 7 y 8 meses a un precio de USD 208.00
durante un tiempo de proteccion de marca de 10 afios con la posibilidad de

renovarla indefinidamente.

Patente municipal

Es un requisito obligatorio para poder ejercer cualquier actividad econdmica,
para su obtencién se necesita los siguientes requisitos: Ver Anexo 9 Formulario de
Patente Municipal

1. Formulario de inscripcion de patente. (descargar de: pam.quito.gob.ec /

Formularios / Formularios en Linea Patente)
2. Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electronicos.

3. Copia de la cédula de identidad y certificado de votacion de la ultima
eleccion del administrado o del representante legal en caso de ser persona

juridica.
4. Copia del RUC en el caso que lo posea.

5. Correo electrénico personal y numero telefonico del contribuyente o

representante legal en el caso de ser persona juridica.
6. Copia de Escritura de Constitucion en caso de Personas juridicas

7. Si el tramite lo realiza una tercera persona:
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- Carta simple de autorizacion del Contribuyente o Representante Legal en

caso de ser persona juridica.

- Copia de la cédula de identidad y certificado de votacion de la persona que

retira la clave.

8. En caso de Persona Juridica, copia del nombramiento vigente del
representante legal. (PAM, 2015)

Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econémicas
(LUAE)

“La LUAE es el documento habilitante y acto administrativo Unico con el que
el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza a su titular el ejercicio
de actividades econdmicas en un establecimiento determinado, ubicado dentro
del Distrito. Ver Anexo 8 Solicitud LUAE

La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones administrativas:
e Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)
e Permiso Sanitario
e Permiso de Funcionamiento de Bomberos
e Rotulacién (Identificacion de la actividad econ6mica)
e Permiso Ambiental
e Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las
e Actividades Turisticas
e Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia

e General de Policia.” (Distrito Metropolitano Quito, 2014)
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Registro Turistico

“El Certificado de Registro Turistico es la herramienta de gestion
administrativa en la que se encuentran inscritas todas las personas naturales,
juridicas o comunidades que realicen actividades turisticas, se lo emite por
una sola vez a cada establecimiento turistico, siempre y cuando no exista un
cambio de propietario.

En la ciudad de Quito se determina como fuente de soda al:

“Establecimiento que prepara alimentos tipo comida rapida (salchipapas,

hamburguesa, choripanes, hotdogs, sanduches, shawarma, panes u otros

similares), que acompafian una bebida fria o caliente no alcohdlica (cafés,

infusiones, batidos, refrescos, jugos de frutas, yogurt u otros similares), sin

servicio a la mesa, para consumo inmediato en el establecimiento.” (Empresa

Publica Metropolitana Quito Turismo, 2013, pag. 16)

Por lo mencionado se considera a Picnic Food Truck como un establecimiento

de fuente de soda, con la variante que es movil pero cumple las mismas funciones

y servicio.

El establecimiento de fuente de soda al catalogarse como uno de alimentos y

bebidas debe obtener el Registro Turistico, y cuyos requisitos son:

1.

Copia certificada de la escritura de la constitucién de la compafia, aumento
de capital o reforma de estatutos. (solo para personas juridicas);
Nombramiento del representante legal debidamente inscrito en el registro
mercantil (solo para personas juridicas);

Copia a color de cedula de identidad y papeleta de votacién o pasaporte
(solo para extranjeros);

Copia a color del RUC;

Inventario valorado de maquinaria, muebles, enseres y equipos del

establecimiento a registrarse debidamente firmado por el propietario;
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6. Formulario de declaracion de activos fijos para la cancelacién del uno por
mil (solicitarlo en la ventanilla Quito Turismo);

7. Copia del Certificado de busqueda fonética emitido por el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual;

8. 2 Copias de Patente Municipal del afio vigente a color;
Informe de compatibilidad de uso de suelo actualizado 10. Los
establecimientos ubicados en centros comerciales, no requieren del informe
de Compatibilidad de uso del suelo; estos deberan adjuntar a los requisitos

una copia del contrato de arrendamiento.” (Quito Turismo, 2014)

Ministerio salud publica

Para el funcionamiento se debe obtener permisos del ministerio de salud, cuyos

requisitos son:

“Solicitud para permiso de funcionamiento.

- Planilla de Inspeccion.

- Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporaci
on Metropolitana de
Turismo. (restaurantes, bar — restaurantes, cafeterias en caso de est
ar ubicados en sitios turisticos.)

- Certificado de capacitacion en Manipulacién de Alimentos

- Copia RUC del establecimiento.

- Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de

salud del Ministeriode Salud (el certificado de salud tiene validez por

1 afio desde su emision)

- Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

- Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.”
(REQUISITOS PARA ESTABLECIMIENTOS NUEVOS, 2014)



102

Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito

Para la obtencion de permisos de funcionamiento se subdivide en tres tipos de
establecimientos en relacién a la actividad econémica que se realice, en este caso

la fuente de soda se encuentra en el tipo b y los requisitos son:
1. “Solicitud de inspeccion del local,
2. Informe favorable de la inspeccion;
3. Copia del RUC

4. Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados)” (Cuerpo de

Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, 2014)
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Estudio ambiental

Es necesario prever, mitigar y controlar las reacciones que produzcan al
medio ambiente la puesta en marcha del proyecto construyendo un entorno
en armonia con el mismo y lo siguiente esta estipulado legalmente de la

siguiente forma por parte de la Alcaldia Metropolitana de Quito:

“Art. |.- Las Guias de Practicas Ambientales Sectoriales y General son
lineamientos basicos dirigidos para las actividades productivas, ya sean
estas actividades de pequefia y mediana empresa2 e instalaciones que
generen ambitos, bienes y servicios que posibiliten la recreacion, cultura,
salud, educacion, transporte, servicios publicos o privados. Salvo el caso de
actividades, obras o proyectos que ocasionen un impacto ambiental
significativo y entrafien un riesgo ambiental, por lo tanto precisen de la
presentacion de estudios de impacto ambiental. Los problemas ambientales
generados por parte de este sector, se enmarcan en la contaminacion
atmosférica por gases de combustion, emisiones de proceso, emision de
ruido, contaminacién del recurso agua, por las descargas residuales no
domésticas, contaminacion del suelo especialmente por la generacion y

manejo de residuos.” (Alcaldia Metropolitana de Quito, 2008).

Segun (Miranda, 2004) la naturaleza desempefia un gran papel en el proceso

econdmico ya que de la misma se obtiene las materias primas y los insumos
necesarios para la produccién de bienes y servicios entregados posteriormente
al consumidor, con respecto a los desechos producidos por dichas acciones
existen dos vias, el reciclaje o los que regresan al medio ambiente produciendo

efectos contaminantes.

Existen métodos para evaluar el impacto ambiental para el siguiente proyecto

se utilizara la matriz de Leopold desarrollada para la politica ambiental de los

Estados Unidos.

Tabla 37 Matriz de Leopold
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CREACION DE UNA FUENTE DE SODA MOVIL (FOOD TRUCK)

Componentes ambientales

Reconocim Disefio Ejecuci | Ingreso Uso de Mante
iento del Arquitect | puest | baci | spor | bro 6n de visitant | instalacio | nimien
sitio onico obra es nes to
Fisico
Desechos s6lidos
y liquidos
Desechos so6lidos
y liquidos
Eutrofizacion - - - - - - - - - - 0
Biotico Perdida de la
biodiversidad

Introduccion
especies exoticas




Socio
Econdmico
Cultural
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Fauna

Introduccién - - - - - - - - - -

especies exoticas

Cambio de
patrones de
conducta

Migracion de

especies

Alteracion de

paisajes

Impactos en los
valores culturales

Generacion de
nuevos ingresos
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3.4.1. Estrategia de mitigacion

De acuerdo a la matriz de Leopold los impactos ambientales causados por
la fuente de soda mdvil son relativamente leves pero en ciertos aspectos es
necesario tomar ciertas medidas y estrategias para disminuir el impacto al medio

ambiente, siendo las siguientes:
Desechos sdlidos y liquidos.

Con respecto a las adecuaciones de la planta de produccidon se generaran
desechos sdlidos y liquidos los cuales seran transportados a zonas autorizadas

para su respectiva descarga.
Residuos organicos.

Se distribuiran en tachos de basura con doble funda y se cambiaran 3 veces
al dia tanto en la planta de produccién como en el camién y disponer el acceso

para su previa recoleccion.
Residuos inorganicos.

Se distribuirdn en tachos de basura con funda y se cambiaran 3 veces al dia
tanto en la planta de producciéon como en el camién y disponer el acceso para

su previa recoleccién una vez aprovechado lo que se pueda reciclar.
Agua

Al ser un elemento de gran importancia en la operacion y desarrollo de
cualquier empresa es necesario tener mucho cuidado en su consumo y desecho,

para lo cual:

Se implementaran 2 trampas de grasa, una en la planta de produccion

mientras que la otra en el camion.
Se utilizaran detergentes biodegradables diariamente.

Se concientizara al personal para el correcto uso del agua y el no desperdicio

de la misma.

Energia
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Tanto la energia eléctrica como el gas y la gasolina seran necesarios para la
operacion y desarrollo de la empresa al igual que el uso del agua se
concientizara al personal en su correcto y necesario uso promoviendo el ahorro
y verificando el buen funcionamiento de equipos y del camion para evitar

descompensaciones en su uso.
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3.5. Estudio financiero

Este analisis serd de gran ayuda y determinara la viabilidad financiera del
camion de comida estableciendo una proyeccion a 5 afios que arrojaran datos,
y nos dira si el proyecto es rentable o no, por tal motivo como primer punto se
debe establecer la inversion inicial con el tiempo de vida util y depreciacion anual,
gue requiere dicho proyecto.

3.5.1. Inversién Inicial

Segun Baca Urbina (2006) la inversion inicial comprende la adquisicion de
activos fijos o tangibles los cuales son propiedad de la empresa como terrenos,
edificios, maquinaria, vehiculos y por otra parte los activos diferidos o intangibles
que son necesarios para la operacién de la empresa tales como patentes,

permisos, etc.
3.5.2. Activos fijos

A continuacion se detalla el resumen del valor total de los activos fijos.

Tabla 38 Resumen de activos fijos

Inversiones Valor
Maguinaria y equipo $ 35.186,82
Equipo de oficina $ 400,00
Equipo de computacion $  1.916,00
$
$

Menaje de cocina 1.433,26

Instalaciones 3.550,00

Total activos $ 42.486,08
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 39 Activos fijos

Concepto Unidades Valor unitario Total
Area de produccion
Horno 1 $ 3.500,00 $ 3.500,00
Carro de latas 1 $ 400,00 $ 400,00
Cocina de 12" 2 hornillas 1 3 581,12 $ 581,12
Cortador de papas estilo francés 1 $ 35951 $ 359,51
Griferia mezclador para mesoén 1 3 102,82 $ 102,82
Fregadero con trampa de grasa 1 $ 600,00 $ 600,00
Estanterias 91,4*189 2 % 419,51 $ 839,02
Balanza porcionadora sobremesa 1 $ 9531 % 95,31
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Mesones de acero inoxidable 2 % 360,00 $ 720,00
Punto de venta

Camion kia k300 1 $ 18.190,00 $ 18.190,00
Licuadora 1 3 199,46  $ 199,46
Freidora, abierta, 20Its 1 $ 222041 $ 2.220,41
Plancha 1 3 74597 @ $ 745,97
Mesa para preparacion 1 $ 319920 $ 3.199,20
Refrigeradora vertical t12g 1 $ 600,00 $ 600,00
Sanduchera panini doble 1 3 984,00 $ 984,00
Trampas de grasa 1 $ 260,00 $ 260,00
Pozo de lavado 1 3 280,00 $ 280,00
Mesones de acero inoxidable 2 3 360,00 $ 720,00
Cilindro de glp 4 3 60,00 $ 240,00
Campana extractora 1 $ 35000 $ 350,00
Total $ 35.186,82

Escritorio 1 $ 250,00 $ 250,00

Teléfono 1 3 70,00 $ 70,00

Sillas de escritorio 4 $ 20,00 $ 80,00

Total $ 400,00

Sistema de facturacion 1 $ 1.076,00 $ 1.076,00

Laptop Toshibacorei3 1 $ 555,00 $ 555,00

Impresoral210 Epson 1 $ 285,00 $ 285,00

Total $ 1.916,00

Tazones de acero inoxidable 21t 7  $ 821 $ 57,47

Tazones de acero inoxidable 4lt 7 $ 9,80 $ 68,60

Cacerolas de 7 5/8 2 $ 3782 % 75,64

Cacerolas de 6 2 2 $ 2845 % 56,90

Colador chino 25cm 1 $ 4303 $ 43,03

Cucharén, acero 3 % 490 $ 14,70

Batidor manual francés 2 $ 1574 $ 31,48

Tablas para picar 4 $ 5002 $ 200,08

Cuchillo cebollero 2 9 582 $ 11,64

Cuchillo deshuesador 2 9 486 $ 9,72

Cucharas 10 $ 193 $ 19,30

Cuchillo de sierra 1 $ 2068 $ 20,68

Tenaza multiuso 40 cm 2 % 6,37 $ 12,74

Pimentero 1 $ 2165 $ 21,65

Espéatula de hamburguesa 1 3 6,19 $ 6,19

Extintor 2 $ 30,00 $ 60,00

Escoba 2 $ 20,75 % 41,50



Trapeador
Mini carro de conserje
Basurero

2
2
2

$ 10,78

$ 296,67
$ 33,552

Total

$
$
$

$

21,56

593,34

67,04
1.433,26

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.2.1. Depreciaciones
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Se presenta la vida util y el porcentaje de depreciacion de los mismos con

una proyeccion a 5 afios.



Tabla 40 Depreciacién de activos fijos

Inversiones Util  Anual Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Maquinaria 'y 10 10% $ 3.518,68 $ 3.518,68 $ 3.518,68 $ 3.518,68 $ 3.518,68
equipo
Equipo de 10 10% $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00
oficina
Equipo de 3 33% $ 638,67 $ 638,67 $ 638,67
computacion
Menaje de 2 50% $ 716,63 $ 716,63
cocina
Instalaciones 10 ~ 10% $ 35500 $ 35500 $ 35500 $ 35500 $ 35500
Total anual $ 5.268,98 $ 5.268,98 $ 4.552,35 $ 3.913,68 $ 3.913,68
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
Tabla 41 Gasto de mantenimiento activo fijo
CONCEPTO VALOR DEL ACTIVO % VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Maquinariay equipo $ 35.186,82 0,83%  $ 293,22 $ 3.518,68
Equipo de oficina ' $ 400,00 083% $ 3,33 ~$ 40,00
Equipo de computaciéon  $  1.916,00 2,75% $ 52,69 $ 632,28
Menaje de cocina ' $ 143326 417%  $ 59,72 ' $ 716,63
Instalaciones $ 3.550,00 0,83%  $ 29,58 $ 355,00
TOTAL $ 42.486,08 | ' $ 438,55 . $5.262,59

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Ver Anexo 10 Proyeccion de gastos de mantenimiento activo fijo

3.5.3. Activos diferidos

Con respecto a los activos diferidos necesarios para el funcionamiento operativo de la empresa son los siguientes:

Tabla 42 Activos diferidos

DETALLE VALOR UNITARIO

Honorarios de abogado $ 400,00
Cuenta bancaria $ 200,00
Matriculacion Vehicular $ 300,00
CAPTUR $ 167,04
ARCSA (Permiso de funcionamiento) $ 169,92
Permiso sanitario $ 30,53
LUAE (Licencia Unica de actividad econ6mica) $ 35,00
IEPI (Busqueda fonéticay registro) $ 224,00
Patente municipal $ 22,00

TOTAL $ 1.548,49

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Ver Anexo 11 Amortizacion de activos diferidos
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3.5.4. Sueldos y salarios

En la siguiente tabla se detalla los sueldos y salarios de los empleados
con su respectivo cargo de acuerdo a la ley en vigencia emitida por el

Ministerio de Relaciones Laborales.

Tabla 43 Resumen de salarios mensuales

Cargo Cantidad Sueldo Mensual Unificado
Cocinero | 2 $ 400,00
Servicio 2 $ 400,00
Administrador 2 $ 550,00

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

En el siguiente Ver Anexo 12 Proyeccion de sueldos y salarios, se
encuentra las proyecciones para 5 afios con el célculo detallado de:
decimocuarto, decimotercer sueldo, fondos de reserva, vacaciones y aporte

patronal. A continuacion un resumen de la proyeccion.

Tabla 44 Resumen de salarios proyectados

CARGO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Cocinero $ $ 1446354 $ 1548099 $ 16.49845 $ 17.515,90
12.246,40

Servicio $ $ 1446354 | $ 15.480,99  $ 16.498,45 $ 17.515,90
12.246,40

Administrador | $ $ 19.250,82 $ 20.268,27 $ 9.870,98 $ 22.303,18
16.583,80

TOTAL ANUAL  $ $ 48.177,89 $ 51.230,26 $ 32.996,90 $ 57.334,99
41.076,60

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.5. Servicios basicos

Los datos de los servicio fueron calculados en base de una estimacion de

acuerdo a investigaciones en torno a la competencia y conceptos similares.
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Tabla 45 Servicios basicos

Servicios basicos Valor mensual Valor anual

Agua $ 50,40 $ 604,80
Luz $ 279,90 $ 3.358,80
Teléfono $ 36,00 $ 432,00
Arriendo $ 350,00 $ 4.,200,00
Internet $ 50,00 $ 600,00
Packaging $ 300,00 $ 3.600,00
Publicidad $ 450,00 $ 5.400,00

Total $ 1.516,30 $ 18.195,60

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

En el siguiente Ver Anexo 13 Proyeccion de servicios, basicos se muestra
la proyeccion a 5 afios tomando en cuenta el porcentaje de inflacion de
3,98%.

3.5.6. Costo de materia prima

Para establecer los costos de materia se debe tener claro el menu a ofertar,
como se trata de un concepto de comida rapida se establecieron combos que
constan de un sandwich a eleccion por el cliente que viene acompafado de una

porcién de papas fritas y un batido de fruta.

En la siguiente tabla se presenta un resumen del costo de producto a ofertar,
manteniendo un porcentaje de costo del 30% para cada item nos da un precio
sugerido al cual se le ha modificado y estableciéndolo como precio de venta de
acuerdo a un analisis de la competencia y al precio que estarian dispuestos a
pagar los clientes.



Tabla 46 Lista de precios

Producto Costo %Costo Precio Sugerido Precio de venta
Sandwich mechado $ 1,22 30% $ 4,17 $ 5,25
Sandwich de chicharrén | $ 1,33 | 30% $ 4,76 $ 5,30
Sandwich ahumado $ 0,96 30% $ 3,42 $ 5,00
Sandwich aplanchado $ 1,26  30% $ 4,49 $ 5,20
Sandwich roast beef $ 1,24  30% $ 4,43 $ 5,30
Sandwich ragu $ 1,18 | 30% $ 4,03 $ 5,00
Sandwich seta $ 1,27 30% $ 4,36 $ 5,25
Papitas fritas $ 0,31 | 30% $ 1,09 $ 3
Batido de fruta $ 0,48 30% $ 1,72 $ 2

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

En el siguiente Ver Anexo 14 Recetas Estandar, se adjuntan las recetas estandar de cada producto y Ver Anexo 15

Proyeccién de costos, las proyecciones a 5 afios.
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Tabla 47 Resumen de costos y gastos
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Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Materia prima $ 39.477,81 ‘ $ 4196096 $ 44.600,30 $ 47.405,66 $ 50.387,48
Costosdeayb $ 3947781 $ 4196096 @ $ 44.600,30  $ 47.405,66 @ $ 50.387,48
Mano de obra $ 41.076,60 ‘ $ 48.177,89 $ 51.230,26 $ 5428262 $ 57.334,99
Sueldos y beneficios $ 41.076,60 $ 48.17789 $ 51.230,26 | $ 5428262 $ 57.334,99
Costos indirectos $ 5.262,59 \ $ 5.472,04 $ 5.689,83 $ 5.916,29 $ 6.151,75
Mantenimiento de activos $ 5.26259 $ 547204 $ 5.689,83 $ 5.916,29 $ 6.151,75
Gastos de administracion $ 23.774,28 \ $ 2449846 $ 2453484 $ 24.679,15 $ 25.493,29
Servicios basicos $ 1819560 $ 18919,78 | $ 19.672,79  $ 20.455,77 | $ 21.269,91
Amortizacion $ 309,70 \ $ 309,70 $ 309,70 $ 309,70 $ 309,70
Depreciaciones $ 5.268,98 | $ 5.268,98 $ 455235 $ 3.913,68  $ 3.913,68
Gastos financieros $ 3.630,29 ‘ $ 2.830,96 $ 2.031,63 $ 1.232,30 $ 432,97
Intereses pagados $ 3.630,29 $ 2.830,96 $ 2.031,63 $ 1.232,30 $ 432,97
Total costos y gastos $ 113.221,57 \ $ 122.940,32 $ 128.086,86 $ 133.516,02 $ 139.800,49

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.7. Capital de trabajo

Es el fondo econdmico con el que contaria la empresa para reinvertirlo a corto plazo y continuar generando utilidades. Con el
tiempo de calculo de capital de trabajo sera de 3 meses. Conformandose del valor de materia prima mas salarios y gastos

administrativos.
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Tabla 48 Capital de trabajo

Descripcién Valor trimestral
Materia prima $ 9.869,45
Salarios $ 10.269,15
Gastos

administrativos $ 5.943,57
TOTAL $ 26.082,17

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.8. Inversion total

Como resultado de la suma de todos valores se determinara la cantidad total

monetaria que requiere el proyecto para su puesta en marcha.

Tabla 49 Inversion total

Activos fijos $ 42.486,08
Activos diferidos $ 1.548,49
Capital de trabajo = $ 26.082,17
TOTAL ~$ 70.116,74
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.9. Financiamiento

Como entidad a realizar el financiamiento de la inversion total, se opt6 por
la Corporacion Financiera Nacional y su programa de apoyo productivo y
financiero (CFN, 2016) el cual apoya al desarrollo empresarial, otorgando un
monto minimo de USD 50.000 y cubre hasta un 70% del valor total a tasas
de interés desde 9,75% hasta 11,5%.

Tabla 50 Préstamo financiero

Fuente % Valor

Capital propio ~ 50% $ 35.058,37
Crédito bancario 50% $ 35.058,37
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Con el valor de USD 35.058,37 se solicitara el préstamo en el siguiente

Ver anexo 16 Amortizacion de préstamo, se encuentra la tabla de

amortizacion.

3.5.10. Demanda probable

Para estimar la demanda probable el proyecto se basa; estableciendo

temporadas bajas y altas y un analisis de sensibilidad, de esta forma en

franjas horarias se pondera de acuerdo a nuestra capacidad maxima de

produccién diaria de 150 combos en un dia arrojando los siguientes ingresos

diarios.

Tabla 51 Consumo promedio

Sandwich mechado $ 5,25
Sandwich de chicharron  $ 5,30
Sandwich ahumado $ 5,00
Sandwich aplanchado $ 5,20
Sandwich roast beef $ 5,30
Sandwich ragu $ 5,00
Sandwich seta $ 5,25

Consumo promedio $ 5,19

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa



Temporada
Baja (Mayo -
Agosto)

Alta (Septiembre -
Abril)

Franja horaria

12 am -
4pm
6pm -
10pm

12 am -
4pm
6pm -
10pm

Tarde

Noch
e

Mafa
na
Tarde

4
horas
4

horas

4
horas
4

horas

Tabla 52 Analisis de demanda

Produccion Porcentaje de
maxima ocupacion
150 combos 13%
21%
150 combos 21%
43%

Ocupacioén Consumo
total promedio
20 $ 519
32 $ 5,19
Ingresos diarios
32 $ 519
64 $ 5,19

Ingresos diarios

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Ingresos
diarios

103,71
165,94

269,66
165,94

331,89

$ 497,83
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Resumiéndolo de esta forma, indicando el posible valor en ventas anual:

Tabla 53 Ingresos

ALTA BAJA
Produccion méaxima al dia 150 combos 150 combos
Clientes atendidos al dia 96 clientes 52 clientes
Atencién mensual 26 dias 26 dias
Demanda mensual de clientes 2.496 clientes 1.352 clientes
Demanda total por temporada 19.968 clientes 5.408 clientes
Ingresos por temporada $ 103.548,34 $ 28.044,34
Total ingresos anual $ 131.592,69

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Se proyectan los ingresos a 5 afios tomando en cuenta la inflacion de
alimentos y bebidas del 4,35% y el 1,94% de crecimiento en volumen dando

un total del 6,29% segun el Banco Central del Ecuador.

3.5.11. Estado de resultados

“El estado de resultados, también conocido como estado de ganancias y
pérdidas, es un estado financiero conformado por un documento que
muestra detalladamente los ingresos, los gastos y el beneficio o pérdida
gue ha generado una empresa durante un periodo de tiempo

determinado.” (CreceNegocios, s/f)

Para poder elaborar el estado de resultados es necesario disponer de los
costos variables, gastos fijos totales proyectados a 5 afios para
posteriormente deducir los impuestos a trabajadores y a la renta para

finalmente conocer la utilidad neta del camién de comida.



Tabla 54 Estado de resultados

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas

$ 131.592,69 | $ 139.869,87 $ 148.667,68 $ 158.018,88 $ 167.958,26
(-) Total de costo

$ 98.750,01 | $ 109.058,63 $ 115.503,35  $ 122.144,06 $ 128.992,38
(=) UTILIDAD BRUTA

$ 3284268 | $ 30.811,23 $ 33.164,33 $ 3587482 $ 38.965,88
(-) COSTOS/GASTOS FIJOS

$ 1386651 | $ 13.409,86 $ 1224490 $ 14.053,35 $ 14.288,82
(=) UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO

$ 18976,17 | $ 17.401,38 $ 20.919,42 $ 21.821,47 $ 24.677,07
(-) 15% Reparto trabajadores

$ 2.846,42 $ 2.610,21 $ 3.13791 $ 3.273,22 | $ 3.701,56
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS

$ 16.129,74 | $ 14.791,17 $ 17.781,51 $ 1854825 $ 20.975,51
(-) 22% impuesto a la Renta

$ 3.54854  $ 3.254,06 $ 391193 $ 4.080,62 $ 4.614,61
UTILIDAD NETA

$ 1258120 | $ 11.537,11 $ 13.869,58 $ 14.467,64 $ 16.360,90

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Tabla 55 Balance general

Activos Montos Pasivos Montos
Activo corriente $ 26.082,17 \ Pasivo corriente $ 0,00
Capital de trabajo $26.082,17

Activos fijos $ 42.486,08 \ Pasivo largo plazo $ 35.058,37
Maquinaria y equipo $ 35.186,82  Préstamo $ 35.058,37
Equipo de oficina $ 400,00

Equipo de computaciéon = $1.916,00

Menaje de cocina $1.433,26 Patrimonio $ 35.058,37
Instalaciones $ 3.550,00 | Socio 1 $17.529,19
Activo diferido $1.548,49 Socio 2 $17.529,19
Total activos $70.116,74 Total pasivo y patrimonio $ 70.116,74

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

3.5.12. Flujo de caja neto

“‘Estado de flujos de efectivo es una de las nuevas cuentas anuales que
ha incorporado la reforma mercantil del afio 2007. Se trata de un estado
gue informa sobre la utilizacion de los activos monetarios representativos
de efectivo y otros activos liquidos equivalentes clasificando los
movimientos por actividades e indicando la variacion neta de dicha
magnitud en el ejercicio. Aunque se trata de una nueva obligacién legal,
es un estado financiero ampliamente tratado en la literatura contable y
estudiado en todos los planes de estudios, normalmente dentro de la

asignatura de analisis de estados financieros.” (Cef Contabilidad, 2015)
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De acuerdo al flujo de efectivo se conocera la rentabilidad y el tiempo en el que se recuperara la inversion de dicho proyecto

aplicando el célculo del Valor actual neto y Tasa interna de retorno.

Tabla 56 Flujo de efectivo

Descripcion afio 0 afio 1 afo 2 afo 3 afno 4 afo 5
inversion total ‘ $ 70.116,74

entradas de efectivo $ 18.159,87 $ 17.115,79 $ 18.731,62 $ 18.691,02 $ 20.584,28
utilidad neta ‘ $ 12.581,20 $ 11.537,11 $ 13.869,58 $ 14.467,64 $ 16.360,90
(+) gastos depreciacion $ 5.268,98 $ 5.268,98 $ 4.552,35 $ 3.913,68 $ 3.913,68
(+) gastos amortizacion ‘ $ 309,70 $ 309,70 $ 309,70 $ 309,70 $ 309,70
(+) capital prestado $ 35.058,37

salidas de efectivo ‘

(-) pago préstamo $ (7.011,67) $ (7.011,67) $ (7.011,67) $ (7.011,67) $ (7.011,67)
inversiones

(-) maquinaria y equipo $ (14.074,73)

(-) equipo de oficina ‘ $  (160,00)

(-) equipo de computacién $ (766,40)

(-) menaje de cocina ‘ $  (573,30)

(-) instalaciones $ (1.420,00)

(-) gastos diferidos ‘ $  (619,40)

(-) capital de trabajo $ (13.041,09)

(+) recuperacion ‘

flujo de cajainicial $ 26.082,17

flujo de caja final ~ $ (30.654,91) $ 37.230,37 $ 10.104,12 $ 11.719,95 $ 11.679,34 $ 13.572,60

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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3.5.13. Indicadores financieros

3.5.13.1. Valor actual neto (VAN)

Es un método utilizado para evaluar proyectos de inversion a largo plazo,
permitiendo determinar si dicha inversion incrementara o reducira el valor de las
PyMES. (Vaquiro, El Valor Presente Neto - vpn, 2015)

Tabla 57 Tasa de descuento

Inflacion 3,38%
Tasa pasiva ~ 5,83%
Riesgo pais ~ 5,38%

Tasa de descuento \ 14,59%
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Para obtener dicho valor es necesario contar con las siguientes variables:

e Inversion inicial (10)
e Flujos de efectivo (D)
e Tasa de descuento (i)

e Numero de periodos. (N)

Formula:

D1 D2 D3 D4 D5

VAN = _10+(1+i)+(1+i)N+(1+i)N+(1+i)N+(1+i)N

$35.426,89 $838896 $10.093,12 $10.277,01 $12.17027

VAN = -70,116.74
* (1+0,14) * (1+0,14)? + (1+i0,14)3 + (1+0,14)* * (1+0,14)°

Tabla 58 Valor actual neto

VALOR ACTUAL NETO (VAN) $ 61.617,43

Beneficio ~$ 30.962,52
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Interpretacion.

Como el resultado es positivo, el proyecto maximizaria la inversion en
$30.9962,52 a una tasa de descuento del 14,59%.

Conclusion: El proyecto debe ejecutarse.

3.5.13.2. Tasa interna de retorno (TIR)

Producto de la reinversion de los flujos netos de efectivo dentro de la
operacion del proyecto, es la tasa que igual el valor presente a cero y se
representa en porcentaje.

Para evaluar un proyecto de inversion se toma como referencia la tasa de
descuento, ya que si el TIR es mayor a la misma, el proyecto es aceptable
pues se estima un rendimiento mayor al minimo requerido, siempre que se

reinviertan los flujos de efectivo.

Tabla 59 Tasa interna de retorno

VALOR ACTUAL NETO  TASA DE TASA INTERNA DE
(VAN) DESCUENTO RETORNO (TIR)
$ 61.617,43 15% 68%

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Los beneficios de la Tasa Interna de Retorno (TIR) son los siguientes: Se
concentra en los flujos netos de efectivo del proyecto al considerarse la tasa
interna de retorno como una tasa efectiva. Asi mismo, este indicador se ajusta
al valor del dinero en el tiempo y puede compararse con la tasa minima de
aceptacion de rendimiento, tasa de oportunidad, tasa de descuento o costo de
capital. Asi mismo hay que tener en cuenta que la TASA INTERNA DE
RETORNO no maximiza la inversibn pero si maximiza la rentabilidad del

proyecto. (Vaquiro, Tasa interna de retorno - Tir, 2015)

3.5.13.3. Periodo de recuperacion del capital (PRC)
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Es un indicador que menciona en que tiempo exactamente se recupera la

inversion inicial.

Suma de flujos anuales hasta obtener un nimero mayor al flujo de caja

final del afio O.

$ 37.230,37 + $10.104,12 = $47.334,49

A dicho valor se resta con el flujo de caja final del afio 0

$ 47.334,49 - $30.654,91 = $16.679,58

Para obtener el tiempo se divide el excedente para el flujo de caja del
periodo inmediato de recuperacion

$16.67958/% $11.719,95 =1.42 afios =1 ainio 5 meses 1 dia

3.5.14. Punto de equilibrio

Es un factor que indica cuando los ingresos totales son equivalentes a los
costos totales que influyen en la operacion del proyecto, es decir es aquel punto

de la actividad donde no existe utilidad ni perdida.

Tabla 60 Punto de equilibrio

Concepto Afo 1

Costos fijos $ 54.943,11

Costos variables ' $ 57.673,41

Costos totales $112.616,52

Ventas totales $ 131.592,69
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Férmula en valor monetario:

Costos fijos

P.E =
1 — (Costos variables — Ventas totales)

54.943,11

P.E =
1-(57.673,41 — 131.592,69)
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P.E =97.810,91

Formula en unidades:

_ Costos fijos
~ (Precio promedio — Costo promedio)

P.E

54.943,11

PE=—"""_
(5,19 — 1,21)

P.E = 13812 unidades

Interpretacion.

Al contar con valores anuales en el calculo, el valor en unidades es el total a
vender en un afio para obtener el punto de equilibrio si bien no es un estado
gue la empresa busque como objetivo ya que no se obtendrian utilidades.

Sirve como referencia para la toma de decisiones y estrategias a nivel
financiero y operativo aparte de crear un modelo empresarial para lograr la
rentabilidad.
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Conclusiones

Concluyo con lo siguiente:

e La parroquia Ifiaquito es un gran sector para emprender proyectos
gastrondmicos, por su accesibilidad tanto comercial como
empresarial.

e El servicio otorgado por el comercio informal de alimentos y bebidas
es en ocasiones deplorable, poco higiénico y genera mucha
incertidumbre en el consumidor, a pesar de estos puntos en contra, el
cliente consume lo mismos por dos razones: bajo precio y falta de
opciones.

e Los macro y micro entornos proporcionan posibilidades de inversion
tanto economica, socialmente como también la oportunidad de
competir, aun la amenaza de productos sustitutos sea alta.

e EIl concepto es aceptado por un publico de edad entre 18 a 30 afios,
considerando opciones de alimentacion sana y rapida en su
elaboracion y servicio.

e En los aspectos técnicos se plantea una empresa funcional y en
correcta comunicacién con sus areas y procesos tanto operativos
como administrativos.

e Legalmente el concepto de negocio en la ciudad de Quito funciona con
permisos y procesos otorgados a negocios fijjos de alimentos y
bebidas, ya que no existe una regularizacion especifica hacia estos
proyectos de emprendimiento.

e La inversion del proyecto serd financiada por la CFN asumiendo el
50% mientras que la diferencia sera capital por parte de los socios.

e De acuerdo alos indicadores financieros reflejan que tanto la inversion
como la rentabilidad se maximizaran, recuperando en un periodo 1
afio 5 meses 1 dia
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Recomendaciones

Recomiendo lo siguiente:

Se recomienda al emprendedor que ofrezca un producto y servicio de
calidad, para de esta forma elevar el estandar del concepto global en

la ciudad.

Es importante seguir los procesos y concentrarse en los detalles
operativos y de logistica ya que la satisfaccion final del cliente

dependera del correcto empleo de la cadena de valor.

El manejo de la imagen corporativa en redes sociales y publicidad sea
administrada por profesionales en el area en conjunto con la gerencia

y administracion.

Es necesario una regularizacion por parte de la empresa publica que
garantice la accesibilidad a los clientes en lugares destinados para
este tipo de conceptos con horarios seguros y sin interrupcién de

ningun tipo de agente policial o metropolitano.
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Anexos
Anexo 1 Inka Burger

llustracion 26 Inka Burger

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Anexo 2 Choritango

llustracion 27 Choritango

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Anexo 3 Cotizaciénes
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Quote

e
PICNIC FOOD TRUCK From: Eguindeca

Mataly Arteaga

#Aw. Colon E4-125y
Mariscal Foch

Ouito

+593 22505013 [Contact)

lob Beference Number: 2895

Diescription Sell
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Sell Total

¥im

lea

lea
lea
lea

FRYER 52,2041
Frymaster GF1d

Fryer, gas, floor model, 40 k. capacity, open-pot deslgn, millivolt

controls, master et burner, termperature probe, 1-1/4" IPS ball type

drain valve, includes: rack-type basket support, basket hanger, flue

deflector & twin baskets, stainless steel frypot, door & cabinet, legs &

casters, 100,000 BTU, NSF, C54

MOTE: Select Program models avallable with standard features only

MOTE: Gas fryers CANNOT be curb mounted

Gas type 1o be specifiad

52,2041

lea

MICROWAVE OVEN srEren
hMenumaster MCS10TS

Manumaster® Commerclal Microwave Oven, 1000 watts, 1.2 cu. ft.

capacity, stackable, medium volume, stainless steel exterior wrap &

Interier, 20 menu pads with capacity to program 100 menus, 5 power

lewels, 4-stage, ADA compliant brallle touch pads, sealed in ceramic

shelf, side hinged door with glass window, stationary air filter, power

consumption 1550 watts, 120w/60,1-ph, 13 amps, 15 MCA, 5 ft. cord &

MEMA 5-15P, cETLus, ETL {3 year Bmited warranty)

£7829

COCINA 2 HORNMILLAS DE SOBREMESA DE 12" 558112
Custorn MODELD:A0T36

COCINA Construldos en acero inoxidable y aluminizado. Rejillas de

hlerra

forjado. Gas Maturalfinduye Kit para Gas Propano. Reajillas de hierra.

Homillas de 26.000 BTU s cada una. 2 HORMILLAS DE SOBREMESA DE 12"
Modelo:A0736 52000 BTU s. Dimenslones: An. 30.5:Fr. 68, Bahl. 3dcm.

558112

COUNTERTOP GRIDDLE Sn597
Vollrath 40719

CAYENME® Griddle, gas, countertop, 18™W x 27"0 x 17-1/2"H, 3/4" thick

polished stesl griddle plate, (1) manual metal control knobs, 12W

heating zone per control, 19" cooking surface depth, 2-3/4"H

backsplash & tapered sidesplashes, stainless & aluminized steel

construction, gas regulator valee, 4% adjustable begs, 28,000 BTU, C54,

Imported [ships natural gas includes LP conversion kit) (model

FTGa016)

597

lea

FRENCH FRY CUTTER 5354951

5354951




139

Iem Oty

Equindeca
Description

Sell

12/15/2015
Sell Total

b

Vaollrath 47715
Potato Cutter, cut skze 9/32", heavy nickel-plated ductile cast iron
frame & handle with screw holes on base of legs

PROCESADOR DE ALIMENTOS

Robsot Coupe Canada AR101,/A100

PROCESADOR DE ALIMENTOS MARCA ROBOT COUPE
hodala:R100. 3/4 HP. 120V, 60 MZ. T

AMPS. 1 velockdad. 1725 RPM. Capacidad

de 2.5 Qt. Pozuels en policarbonato gris.

Cuchlilla en "5* de acero inosidakle

Inclubda. Incluye 2 discos [2mm) grating
Dirmensiones: 48.2 x 21 x 28

487637

587637

BAR BLENDER

Waring BB1505

Bar Blender, 32 oz. capacity, two spead motor, stalnless steel
contalner, with removable blade assembly, die-cast black zinc baked
enamel base, with lid, rugged one-plece stainless steel blade, M5SF,
CUL & UL listed

120w, 50/60Hz, std.

519946

5199.46

DECK MOUNT FALCET

T&S Brass SF-800%10
Equip Faucet, 8" centers, deck mount, 10" swing nozzle, 2 flange

410282

510282

SAUCE PAN

Vollrath 67305  Packed B ea

Wear-Ever® Tapered Sauce Pan, 5-1/2 quart, 5-1,/2" deep, 9-7/8" top
dia., 7-5/8" bottom dia., 11 gauge aluminum alloy, natural finish,
plated Trivent® handle with EverTite® riveting, N5F, Made in USA

53782

57564

SAUCE PAN

Vollrath 67302  Packed & ea

‘Wear-Ever® Tapered Sauce Fan, 2-3,4 quart, 4-1/4" desep, 7-3/4" top
dia., 6-1/2" bottom dia., 11 gauge aluminum alloy, natural finish,
plated Trivent® handle with EverTite® riveting, N5F, Made in USA

52845

456,90

CHIMA CAP

Vaollrath 47167 Packed & ea

China Cap, FINE MESH, 9-3/4" x 10" Deep x 20® Owerall, 1/16"
perforations, heawy gauge 18/8 stainless steel, permanently welded
handle, convenbent bowl clip, iImported

MIXING BOWL

|

S5747
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Item Oty Description Sell Sell Total
Thunder Group SLME203  Packed 72 ea
- _— Mixing Bowd, 3 quart, curved lip, flat bottorn, heavy duty, 22
#{ﬁu gaugef0.8mm stalnless steel, mirror finish
3 dea MINING BOWL 5980 530920
Thunder Group SLME204  Packed 72 ea
5E By any,  Mixing Bowl, 4 quart, curved lip, flat bottom, heavy duty, 22
el tEdas  gauge/0.Bmm stalnless steel, mirror finish
4 EN STOCK
i Bea MIKING BOWL 5877 53462
Vollrath 47934 Packed 12 ea
Mixing Bowl, 4 quart, stalnless, 10 11/16" dia., 3 3/4" deep,
.J{% measurements approxmate, imported
B EN STOCK
15 3ea SERVING LADLE 5490 514.70
Vollrath 48903 Packed 24 ea
0. Ladle, 3oz, stainless, with hooked grooved 11-3/4" handle, imported
B lea FRENCHWHIP 51574 515.74
Vollrath 47091 Packed 12 ea
French Whip, 12" long, one-plece, agua nylon handle, heat resistant
ff/// up to 475° F (246° C), textured handle with end knob, 18-8 type 304
f; stalnless wires with center reinforcement wire, NSF, imported, lacob's
o Pride® Collection
17 Zea UTILITY TONGS 5637 51174
Vollrath 47316 Packed 12 ea
B Utility Tong, heavy duty stainless, 16", imported
18 lea ESPATULA HAMBURGUESA 5619 %619
Tramontina 24672185
Hoja de acero Inoxidable.
Mango polipropllens. 12.70 x 10.16 cm.
COOKGO: 212810
] dea CUTTING BOARD 55002 520008
m  Vollrath 5200250 Packed 6ea
Cutting Board, YELLOW, 157 x 20" x 1,/2" (38.1x50.8cmx12. Trim), for
] HACCP Program (Uncooked Poultry), heat resistant to 185* F, non-
| absorbent high density Polyethylene, stain resistant, non skid
sandblast finish, dishwasher safe, USA, N5SF
0 lea CUCHILLO DESHUESAR 5486 %4086
Custorn 24604,/058

Marca: TRAMONTINA
Color: AMARILLO
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Triwas Fonel Sardees Folpment T-1305-10

Refrigerator, Reach-in, one-section, glass door, stainless steel front,
aluminwm sides, clear coated aluminum interior with stainlass steel
fleor, (3} adjustable PYC-coated wire shelves, LED interior lighting, leg
levelars, 15 HF, 115/80/1, 5.0 armps, MEMA 5-15P, 9" cord, UL, C54,
MNSF, CE, MADE 1M USA

para importacion

lea Self-contained refrigeratbon standard
lea Leg levelers, standard
lea Doorhinged right standard
.1 lea REACH-IN FREEZER 54,804.27 54,804.27
[— True Food Service Equipment T-19F
Freezer, Reach-in, -10° F, one-section, stalnless steal door, stainbess
[ steel front, alumdnum sides, aluminurm interbor with stalnless steel
fleor, |3} adjustable PVC-coated wire shelves, interlor lighting, 2-1/2"
castors, 13 HP, 115v/60/1, 6.8 amps, MEMA 5-15F, 9' cord, MADE IN
LS
1en stock
lea Self-contained refrigeratbon standard
1st Swivel castors, set of 4, 2-1/2" dia(adds 3-1/4" to OA height)
lea Doorhinged right standard
x lea PANINIGRILL £954.00 £954.00
‘Waring \WPG250
E ltallan Supremo™ Large Panini Grill, electric, single, 14-1/3" x 11"
- ‘ cooking surface, hinged auto-balancing top plate with heat resistant
handles, ribbed cast iron plates, adjustable thermostats STOCF (3007C),
Indicator lights, brushed stainless steel body & remowvable drip tray,
120w/60)1-ph, 15.0 amps, NEMA 5-15P, UL, NSF
E i lea 59531 59531
Custorn L-FCR-20
Marca: TORREY

Rasistente v de Facll Limpleza Robusta construcckdn en acero
Inoxidable de grado alimenticle de faci Bmpleza disefiada para
sopartar el trabajo RUDIO del comercho y dar una imagen de higiene y
confianza & su negocio.

Bateria recargable de 100 horas La Bascula digital L-PCR te permite
llewarla a donde quieras ya que cuenta con una baterla recargable de
hasta 100 horas de uso continuo, sin necesidad de estar conectada a
unia torma de corrlente eléctrica para su wso

Disgonible en 20 & 40 kg 5 usted vende al menudeo o al mayoreo esta
bascula digital es la ideal, prictica, versatil y con capacidades de 20y
40 kg, lo cual nos ayuda a tener la precisidn adecuada ya sea sl su
negocko as una fruterla, cremeria, tortilleria, minl-sbper, abarrotes,

palleria, mercado sobre ruedas o algdn otro con venta al pdblico, este
ariidnn card on mednr insersidn
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Q PATIOTuercs

K3000 S Camién Pequefio (3

W7 Y2 v 37 (0/5)
0 calificaciones

Kia
K3000 S (2012)

9 Ambato

$18.190 [ hegeeiei

¢Estas interesado?

enviale un

@ Elvehiculo ya fue vendido

Guia para evitar estafas

En PATIOTuerca nos preocupamos por ti

[~ Denunciar anuncio

# Inicio Camién Pequefio (3A 6 Ton)

Kia K3000 S Resumen SRS AE AR BAL o' —_—

Irv

Oderia da vontas #5530

FRRRIRENEEE BELNEIRED

232016

A conbirascion detallamos NUEsTa oleria pa VEMTA LDCAL de ks producins. PequUeriios. por usiedes:

Valor pscio [Valor Total
Imagen Cadigo Descripcian Gt Unitarie 3] Linitaric sin VA
pom Decio.
NI CARRO DE
TTEOY CONSERJME ANMARILLD 2 1 3051300 5.00 293 ETIS THAETAE
J E2ALOES RUBSERMAID
% TRAPEADOR ROUGH
"r\ TZEENY FLOOR GRAMDE 1 21.5700 50,00 [10.7850 10LTESN
'\ ELANCO RUBEERMAID
-\h- 3
ESCOSNLON DE 18
SE15-ERH UBRERMAID 1 21.8500 .00 20.7575 BLTETE
CONTEMEDOR BRUTE
2E0-0GRH WERDE Z0GAL 1 25.2500 .00 33.5255 HALEREE
FUEBERMAID
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Pagna 2 . 2
o
I I V I X 5.4
111} {11
Oderia de ventas £ 5590
23MAATE
Sefior{a)
SR SaMTWMGD PEREZ
Ciudad
Dscio [Valor
Walor Tokal
Imagen Cadigo Descripeiin Ml |Unitaric
Unitario con D - sin VA
EASURERD CON TAPA
T B EMBUDO ¥ BASURERD E73. 7300 =00 55 D435 55 D435
INTERKD RUBSERMAID
‘Subiotal S03.TESE0
12% LA S0 108.45
Total LESD 41,0224

Inéb 5.8 no hace enregas o envios de productos Tuera de ks zonas. de Cullo, Guayaquil y Cuenca. Excepoicnalmente, a cosio y responsabiidad
del cenie podrd hacerlo, en cuyo caso las roluras, laltanies gue pudieran sufin ks producics duranie el fansporie no son de nueesira

resporsabildad.

CONDICIDHES DE PAGD: Cortadc

FLAZD DE ENTREGA:

FLAZO DE VALIDEZ DE LA OFERTA: 10 diss

Cuerdamos a la espera de sus gratas nodcas.
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Item Oty Description Sell Sell Total
Medida: 15 24CM
COMGO: 213165
1 enstock
n lea CUCHILLO P/CARMNE C/AMARILLO 15.24 CM 5582 5582
Custorn 24609/056
CUCHILLO PCARME C/AMARILLO 15.24 CM MARCA TRAMOMTINA
1 en stock
i) lea CUCHILLO JAMOM COM SIERRA 52068 52068
Custom 24012/010
MARCA: TRAMOMTINA
mmmmy  CUCHILLO JAM M COM SIERRA
Modalo: 24012/010. 25 40 cm
COMIGO: 213107
Fi lea PEPPER MILL 52165 52165
American Metalcraft WPNEE  Packed 36 ea
Pepper Mill, 8"H, tempered steel grinding mechanism, wood
1 enstock
M 10ea TABLESPOOM 5193 51930
' Onelda BIG9SMF - Packed 3 dz
" Tablespoon/Serving Spaon, 7-7/8", 18/0 stainless steel, BARCELONA
[Open-stock iterm, minimum = case guantity)
x 2ea WIRE SHELVING 241951 S83002
Metro 2148NK3
: Super Eracta® Shelf, wire, 48"W = 21"D, plastic split sleeves are
Included in each carton, Metroseal 3™ epowy-coated corrosion-
= resistant finish with Microban® antimicreblal protection, N5F
F. i1 lea MEGA TOPSANDWICH f SALAD PREFARATION REFRIGERATOR 53,199.20 53,199.20
' True Food Service Equipment TS5U-27-12M-B
Mega Top Sandwich/Salad Unit, (9) 1/6 size & (3) 1/9 size [47D) poly
™ pans, stainless steel insulated cover, 8-7/8"D cutting board, stainless
i steal top, front and sides, aluminum back, (1) door, (2) shelves,
= aluminum interior with stalnless steel floor, 5" castors, 1,5 HP,
115601, 4.9 amps, T cord, NEMA 5-15F, cULus, N5F, CE, MADE IN USA
para importacion
lea Self-contained refrigeratbon standard
lea Alternative hinging available, please contact factory
lea 5" Castors, standard
il lea REACH-IN REFRIGERATOR 54,983.14 54,983.14
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Cliente: Jordy Herrera

Rue: 1723423057001

Direccién:  Carcelen Coop "29 de abril” E2-38
Teléfonos: pos7o26926

Fecha DS de Diclembre del 2014

CHESCH IPCIN VALOE LNITARI VALOR TOTAL

1 ARMADD DE ESTRUCTURA PARA REMOLQUE 38002 3 mesros 4 3600 4 3600

INSTALACION DE EQUAIFOS ¥ ENTREGA DE EQUIFOS FUNCOONANDO £ 800 S 800

SUBTOTAL 54400
lVA 5600
TOTAL $5000
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Anexo 4 Perfiles de funciones

Gerente general

DATOS DE IDENTIFICACION

Puestos de Reporte Inmediato Ninguno

Puestos que Supervisa Administracion, produccion, ventas,
publicidad

Nivel: Administrativo Localizacion: Quito

Objetivo del Cargo
Supervisar cada areay recibir continuamente reportes de cada cargo, exigir
eficacia en los procesos y motivar continuamente al personal.

Colaboradores Directos Contactos Contactos Externos
Internos
Administrador Ventas Contador
Produccion Publicista
Funciones
Especificas Resultados Frecu
encia
Analizar reportes de cada é&rea, para toma Solucion Sema
decisiones generales. rapida de nal
problemas.
Supervisar los procesos tanto internos como Planificacion y Diaria
externos. estrategia.

Perfil

Actividades Complementarias
Supervisar el area de produccion, el punto de venta y proveedores

Tomar decisiones inteligentes y verificar su cumplimiento.
Motivar continuamente a su personal.
Crear procesos y actualizarlo permanente

Capacitar al personal investigando e innovando continuamente.
Condiciones de Trabajo

Controlar, capacitar y motivar diariamente cada area de la empresa, cumplir

con funciones de oficina e investigacion creando procesos. Contacto con

todo el personal relacionado a la empresa para conocerlo y poder tomar

decisiones generales. Tal cargo sera ejercido por el socio mayoritario o total

de la empresa.

Formacion Conocimiento Idiomas Afios de
Académic s Adicionales Necesari Experiencia
a 0S
Pregrado/P Conocimientos Espafiol, 2 afos
ostgrado administrativos inglés, administrando  y/o
, gerenciales. etc. gerenciando
empresas

gastrondmicas 0
relacionas al medio
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Anexo 5 Planta de produccion

Fuente: http://www.plusvalia.com/propiedades/casa-en-conjunto-cerrado-
50729154 .html
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Anexo 6 Planos de la planta de produccién

llustracion 28 Planos de la planta de produccion
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Anexo 7 Sistema Wangara

mhqoro

Todo lo que su n ocio Necesita

SISTEMA DE FACTURACION COMPLETO

Computador SLIM 4° genaeracicon

Case Superstiom
Mainboard Gygabite H21
Procesador Intel Pentium G 3220 3.0ghz
Disco Duro 220 Pc Sata
Memoria Ddra agb Pc 1333
Teclado + Mouse inalambrico
Dvd Writer Interno Sata
Monitor 20

Impresora Matricial Nueva S Compartimentos para billetes
Rollo Papel Bond Extra < D 6 compartimentos para moncdas
Cable USE para impresora Apertura Autmatica

Asistencia Tecnica

6 tipos de Software orientados para T P .- eses de Asisteancis Técnica
cada tipo de negocio. Manual de Usuario

El mejor sisterrma de Facturaciconm
FaGcil. Completo. Rapido

= - - EORMACION
- CONTROL DE GASTOS
CONTROL DE VENTAS - N O . <

2 Ao con reporces
G manton y retiro de
Ginero.
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Anexo 8 Solicitud LUAE

SOLICITUD PARA OBTENER LA LICENCIA METROPOLITANA
UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS WA e
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SOMBINCE (Facre nesge) mEnTt

= e
N e S srere - _—

Naks mat we seee | Wwra Lavaseta ) Aesuts o e - - -

Vo  cpaa Toma ) Vewra Fcooss — - ﬂm-ﬂ

B

dr s St @ o 2 -

[ —— )y e ep— . et
Darcmmems woeisg. . Woddg. Tod disdus___ S 3

- -  — ey
- Sl o s DEDODDE ] e ]
St SR ( Comprtmeian AN 119/ A 182/ 0541-2008)
B e man
eee
el | - —

Latngan Lontcs Tem: - e

IDENTRICACION DE ACTIVIDAD ECONOMICA (ROTULACION)

(Care ¥ s @ b SLABOF 2 SUIED & b STICEO? 3 bod 0w od aldborsaty Bcame @l o
LEVEND Tsemnnrnn o [Jhee
”m tere A e o el 3 \s ey Toe o vumns Mssksuhdusiotd W
e T
Mk anpeivinl . W

e L e - ]
- () T Ot e e ) —au o a
L= e o B
CROGUAS OF UIRCAGION DL ESTAB ECIMIENTO
L e R k] —— B e VLN

»

-
T S R b b RO el WAL Tt
—— 1 -
¥ — -—:n.
ke G i e T e ) e ) S ke
R T e e e S R

- - xaven = oedoor W e ek
I SR T L, IUTTINTIEI

-
Niw - racar epau

T RENR SRR T e e e

L rieiapoTE [ JEE— CMEFE EPOGEE AEVUDY MO

FRrnliniy GRERID £ e R DA 0 AT 00 L (A AT L BN 08 OF S0 00 B M e A e e & S e B ASS AR SR (i (O
8 PR ATy T p CI0RTE 30 W (TR LIS SORTAT N FIZECTET | (FEBETRTTE S8 ST Wit e (%




151

Anexo 9 Formulario de Patente Municipal

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
Formutens oe Inkcecen | Actahomcn Sl Regatre Actadudses Ecoromeces Tibutanes

wimpe

A TDENTIFICACION DEL CONTRIBUYENTE

i
|

|

o

s

CALE M

.

WTHECCEn

COMED B.ECTRONCS

e ‘msee: w0
e ——— * | L eRm——
frie Aot ~dag

A
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Anexo 10 Proyeccion de gastos de mantenimiento activo fijo
Tabla 61 Proyeccion de gastos de mantenimiento activo fijo

Afo Gastos de mantenimiento.

1 $ 526259

2 3% 5.472,04

3 $ 568983

4 $ 5.916,29

5 $ 6.151,75
Inflaciéon 3,98%

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Anexo 11 Amortizaciéon de activos diferidos
Tabla 62 Amortizacion de activos diferidos

Ao  Amortizacion

309,70
309,70
309,70
309,70
309,70
Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Anexo 12 Proyeccion de sueldos y salarios

Tabla 63 Proyeccion de sueldos y salarios
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ANO 1
Cargo Cantidad Sueldo (14to (13er Fondos de | Vacacion | Aporte Costo de Total
Mensual Sueldo) Sueldo) reserva es Patronal Mano de Anual
Unificado Obra
Directa
Cocinero 2 % $ $ $ $ $ $ $
400,00 28,33 33,33 - - 48,60 1.020,53 12.246,40
Servicio 2 % $ $ $ $ $ $ $
400,00 28,33 33,33 - - 48,60 1.020,53 12.246,40
Administrador 2 % $ $ $ $ $ $ $
550,00 28,33 45,83 - - 66,83 1.381,98 16.583,80
TOTAL $
41.076,60
Salario basico $ % 8,33% 8,33% 8,33% 4,17% 12,15%
unificado 340,00
ANO 2
Cargo Cantidad Sueldo (14to (13er Fondos de Vacacion  Aporte Costo de Total
Mensual Sueldo) Sueldo) reserva es Patronal Mano de Anual
Unificad Obra
o] Directa
Cocinero 2 % $ $ $ $ $ $ $
430,00 30,83 35,83 35,82 17,92 52,25 1.205,29 14.463,54
Servicio 2 % $ $ $ $ $ $ $
430,00 30,83 35,83 35,82 17,92 52,25 1.205,29 14.463,54




154

Administrador 2 % $ $ $ $ $ $ $
580,00 30,83 48,33 48,31 24,17 70,47 1.604,23 19.250,82
TOTAL $
48.177,89
Salario basico $ % 8,33% 8,33% 8,33% 4,17% 12,15%
unificado 370,00
ANO 3
Cargo Cantidad Sueldo (14to (13er Fondos de | Vacacion @ Aporte Costo de Total
Mensual Sueldo) Sueldo) reserva es Patronal Mano de Anual
Unificad Obra
0 Directa
Cocinero 2 % $ $ $ $ $ $ $
460,00 33,33 38,33 38,32 19,17 55,89 1.290,08 15.480,99
Servicio 2 $ $ $ $ $ $ $ $
460,00 33,33 38,33 38,32 19,17 55,89 1.290,08 15.480,99
Administrador 2 % $ $ $ $ $ $ $
610,00 33,33 50,83 50,81 25,42 74,12 1.689,02 20.268,27
TOTAL $
51.230,26
Salario basico $ % 8,33% 8,33% 8,33% 4,17% 12,15%
unificado 400,00
ANO 4
Cargo Cantidad Sueldo (14to (13er Fondos de | Vacacion @ Aporte Costo de Total
Mensual Sueldo) Sueldo) reserva es Patronal Mano de Anual
Unificad Obra
o] Directa
Cocinero 2 % $ $ $ $ $ $ $
490,00 35,83 40,83 40,82 20,42 59,54 1.374,87 16.498,45
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Servicio $ $ $ $ $ $ $ $

490,00 35,83 40,83 40,82 20,42 59,54 1.374,87 16.498,45
Administrador $ $ $ $ $ $ $ $

640,00 35,83 53,33 53,31 26,67 77,76 1.773,81 21.285,73
TOTAL $

54.282,62
Salario basico $ % 8,33% 8,33% 8,33% 4,17% 12,15%
unificado 430,00
ANO 5
Cargo Cantidad Sueldo (14to (13er Fondos de | Vacacion @ Aporte Costo de Total
Mensual Sueldo) Sueldo) reserva es Patronal Mano de Anual
Unificad Obra
o] Directa

Cocinero $ $ $ $ $ $ $ $

520,00 38,33 43,33 43,32 21,67 63,18 1.459,66 17.515,90
Servicio $ $ $ $ $ $ $

520,00 38,33 43,33 43,32 21,67 63,18 1.459,66 17.515,90
Administrador $ $ $ $ $ $ $ $

670,00 38,33 55,83 55,81 27,92 81,41 1.858,60 22.303,18
TOTAL $

57.334,99

Salario basico $ % 8,33% 8,33% 8,33% 4,17% 12,15%
unificado 460,00

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa



Anexo 13 Proyeccién de servicios basicos

Tabla 64 Proyeccion de servicios basicos

ARfo Total
1 $ 151630
2 $ 157665
3 $ 163940
4 $ 1.704,65
5 $ 177249
Inflacién 3,98%

Elaborado por: Santi

Anexo 14 Recetas Estandar

ago Nicolas Pérez Ulloa

Tabla 65 Recetas Estandar

Nombre de la

Sandwich mechado

156

receta

N° Pax 10

Ingredientes Unidad Cantidad = Costo Unitario Costo total

Pulpa de cerdo Kilogramos 15 4 6

Cerveza rubia Litros 1 0,8 0,8

Salsa de soya Litros 0,2 3 0,6

Cebolla Perla Kilogramos 0,2 0,8 0,16

Pan de centeno Unidad 10 0,25 2,5

Mezclum de hojas Kilogramos 0,3 2,2 0,66

Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93

Batido de fruta Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 12,13
% Varios 0,05
Costo Total 12,18
Costo Pax 1,22
Precio Sugerido 4,06
Precio de venta 5,25
% Costo de 30
venta

Nombre de lareceta Sandwich de chicharréon

N° Pax 10

Ingredientes Unidad Cantidad = Costo Unitario Costo total

Lomo de cerdo Kilogramos 1,5 4 6

Aceite de achiote Litros 0,4 1,3 0,52

Ajo Kilogramos 0,1 1,8 0,18

Cebolla Paitefia Kilogramos 3 0,8 2,4

Pan ciabatta Unidad | 10 0,25 2
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Tomate Kilogramos 0,6 1,1 0,66
Culantro \ Kilogramos \ 0,1 1 0,1
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
Batido de fruta \ Unidad \ 1 0,48 0,48
Costo Neto 13,27
% Varios 0,05
Costo Total 13,32
Costo Pax 1,33
Precio Sugerido 4,44
Precio de venta 5,30
% Costo de venta 30
Nombre de la receta Sandwich Ahumado
N° Pax | 10 |
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unitario Costo total
Pollo \ Kilogramos \ 1,5 3 4,5
Mostaza Kilogramos 0,1 3,5 0,35
Tomillo \ Kilogramos \ 0,1 3 0,3
Cebolla Perla Kilogramos 0,2 0,8 0,16
Humo Liquido \ Litros \ 0,04 12,5 0,5
Pan ciabatta Unidad 10 0,25 2
Mezclum \ Kilogramos \ 0,3 1,1 0,33
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
Batido de fruta ‘Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 9,55
% Varios 0,04
Costo Total 9,59
Costo Pax 0,96
Precio Sugerido 3,20
Precio de venta 5,00
% Costo de venta 30
Nombre de la receta Sandwich Aplanchado
N° Pax 10
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unitario Costo total
Pollo Kilogramos 1,5 3 4,5
Panela Kilogramos 0,6 1 0,6
Curry Kilogramos 0,1 7 0,7
Pan Focaccia Unidad 10 0,25 2
Col blanca Kilogramos 0,4 1,5 0,6
Zanahoria Kilogramos 0,4 2 0,8
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Yogurt Litros | 1 1,9 1,9
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
Batido de fruta ‘Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 12,51
% Varios 0,05
Costo Total 12,56
Costo Pax 1,26
Precio Sugerido 4,19
Precio de venta 5,20
% Costo de venta 30
Nombre de lareceta Sandwich Roast Beef
N° Pax 10
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unitario Costo total
Pulpa de res Kilogramos 1,5 3 4,5
Cebolla Perla Kilogramos 0,2 0,8 0,16
Zumo de pifia Kilogramos 1 0,7 0,7
Romero Kilogramos 0,1 3
Pan de centeno ' Unidad | 10 0,25 2
Quezo Mozarella Kilogramos 0,4 55 2,2
Tocino Kilogramos 0,2 9,3 1,86
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
Batido de fruta ‘Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 12,35
% Varios 0,05
Costo Total 12,40
Costo Pax 1,24
Precio sugerido 4,13
Precio de venta 5,30
% Costo de venta 30
Nombre de la receta Sandwich Ragu
N° Pax 10
Ingredientes Unidad Cantidad = Costo Unitario Costo total
Pulpa de res \ Kilogramos 15 3 4,5
Cebolla Perla Kilogramos 0,2 0,8 0,16
Pasta de tomate Kilogramos 0,3 5,1 1,53
Tomate Kilogramos 0,3 1,1 0,33
Albahaca Kilogramos 0,1 3 0,3
Focaccia Unidad 10 0,25 2,5
Cebollas caramelizadas \ Kilogramos 0,5 2 1
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
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Batido de fruta Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 11,73
% Varios 0,05
Costo Total 11,78
Costo Pax 1,18
Precio sugerido 4,21
Precio de venta 5
% Costo de venta 28
Nombre de lareceta Sandwich de Setas
N° Pax 10
Ingredientes Unidad Cantidad = Costo Unitario Costo total
Hongos ostra \ Kilogramos \ 0,6 4 2,4
Champifiones Kilogramos 0,7 4 2,8
Mayonesa Kilogramos 0,3 3 0,9
Ciabatta Unidad 10 0,25 2,5
Queso Holandes Kilogramos 0,5 4 2
Mezclum de hojas Kilogramos 0,3 2,2 0,66
Papitas fritas Kilogramos 3 0,31 0,93
Batido de fruta Unidad 1 0,48 0,48
Costo Neto 12,67
% Varios 0,05
Costo Total 12,72
Costo Pax 1,27
Precio sugerido 4,54
Precio de venta 5,25
% Costo de venta 28
Nombre de lareceta Batido de fruta
N° Pax 1
Ingredientes Unidad Cantidad = Costo Unitario Costo total
Leche \ Kilogramos \ 0,2 0,85 0,17
Yogurt Kilogramos 0,1 1,8 0,18
Fruta del dia \ Kilogramos \ 0,2 1,5 0,3
Azlcar Kilogramos 0,05 0,04 0,002
Costo Neto 0,48
% Varios 0,00
Costo Total 0,48
Costo Pax 0,48
Precio sugerido 1,72
Precio de venta 2,5
% Costo de venta 28
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Nombre de la receta Papitas fritas
N° Pax 10
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unitario Costo total
Papas Kilogramos 3] 1 3
Sal ahumada Kilogramos 0,05 1 0,05
' Costo Neto 3,05
% Varios 0,01
Costo Total 3,06
Costo Pax 0,31
\ Precio sugerido 1,09
Precio de venta 2,2
% Costo de venta 28

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

Anexo 15 Proyeccion de costo

Tabla 66 Proyeccion de costo

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Ventas $ $ $ $ $
131.592,69 139.869,87 148.667,68 @ 158.018,88 167.958,26
Costo de $ $ $ $ $
materia prima 39.477,81 41.960,96 | 44.600,30 47.405,66 50.387,48

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa
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Anexo 16 Amortizacién de préstamo

Tabla 67 Amortizacion de préstamo

Tabla de amortizacion
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Beneficiario Picnic food truck
Institucién Financiera Corporacion financiera nacional
Monto 35.058,37
Tasa 9,50% Tasa efectiva 9,9248%
Plazo 5 Afos
Gracia 0 Afos
Fecha de inicio 10/02/2016
Moneda Ddélares
Amortizacion cada 30 Dias
Numero de periodos 60 Para amortizar capital
Vencimiento Saldo Interés Principal Dividendo Interés anual
35.058,37
11-mar-2016  34.474,06 277,55 584,31 861,85
10-abr-2016  33.889,76 272,92 584,31 857,23
10-may-2016  33.305,45 268,29 584,31 852,60
09-jun-2016  32.721,15 263,67 584,31 847,97 3.025,25
09-jul-2016  32.136,84 259,04 584,31 843,35
08-ago-2016  31.552,53 254,42 584,31 838,72
07-sep-2016  30.968,23 249,79 584,31 834,10
07-oct-2016  30.383,92 245,17 584,31 829,47
06-nov-2016  29.799,61 240,54 584,31 824,85
06-dic-2016  29.215,31 235,91 584,31 820,22
05-ene-2017  28.631,00 231,29 584,31 815,59
04-feb-2017  28.046,70 226,66 584,31 810,97
06-mar-2017  27.462,39 222,04 584,31 806,34
05-abr-2017  26.878,08 217,41 584,31 801,72 2.359,14
05-may-2017  26.293,78 212,78 584,31 797,09
04-jun-2017  25.709,47 208,16 584,31 792,47
04-jul-2017  25.125,17 203,53 584,31 787,84
03-ago-2017  24.540,86 198,91 584,31 783,21
02-sep-2017  23.956,55 194,28 584,31 778,59
02-oct-2017  23.372,25 189,66 584,31 773,96
01-nov-2017 22.787,94 185,03 584,31 769,34
01-dic-2017  22.203,63 180,40 584,31 764,71
31-dic-2017 21.619,33 175,78 584,31 760,08
30-ene-2018  21.035,02 171,15 584,31 755,46
01-mar-2018  20.450,72 166,53 584,31 750,83
31-mar-2018 19.866,41 161,90 584,31 746,21 1.693,03
30-abr-2018  19.282,10 157,28 584,31 741,58
30-may-2018  18.697,80 152,65 584,31 736,96
29-jun-2018  18.113,49 148,02 584,31 732,33
29-jul-2018  17.529,19 143,40 584,31 727,70
28-ago-2018  16.944,88 138,77 584,31 723,08
27-sep-2018  16.360,57 134,15 584,31 718,45
27-oct-2018  15.776,27 129,52 584,31 713,83
26-nov-2018  15.191,96 124,90 584,31 709,20

26-dic-2018  14.607,65 120,27 584,31 704,58

f
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37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

25-ene-2019
24-feb-2019
26-mar-2019
25-abr-2019
25-may-2019
24-jun-2019
24-jul-2019
23-ago-2019
22-sep-2019
22-oct-2019
21-nov-2019
21-dic-2019
20-ene-2020
19-feb-2020
20-mar-2020
19-abr-2020
19-may-2020
18-jun-2020
18-jul-2020
17-ago-2020
16-sep-2020
16-oct-2020
15-nov-2020
15-dic-2020
14-ene-2021

Elaborado por: Santiago Nicolas Pérez Ulloa

14.023,35
13.439,04
12.854,74
12.270,43
11.686,12
11.101,82
10.517,51
9.933,20
9.348,90
8.764,59
8.180,29
7.595,98
7.011,67
6.427,37
5.843,06
5.258,76
4.674,45
4.090,14
3.505,84
2.921,53
2.337,22
1.752,92
1.168,61
584,31
-0,00

Total

115,64
111,02
106,39
101,77
97,14
92,52
87,89
83,26
78,64
74,01
69,39
64,76
60,13
55,51
50,88
46,26
41,63
37,01
32,38
27,75
23,13
18,50
13,88
9,25
4,63

8.465,14

584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31
584,31

35.058,37

699,95
695,32
690,70
686,07
681,45
676,82
672,20
667,57
662,94
658,32
653,69
649,07
644,44
639,82
635,19
630,56
625,94
621,31
616,69
612,06
607,43
602,81
598,18
593,56
588,93

43.523,51
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1.026,92

360,81

8.465,14



