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RESUMEN EJECUTIVO

El aumento de las tendencias sobre la inmediatez y la facilidad también llegan al
aspecto alimenticio, donde cada vez mas personas prefieren comprar comida preparada
en lugar de cocinar algo ellos mismos, por eso el presente estudio se enfoca en la creacion
de una empresa dedicada a la elaboracion de pizzas artesanales, la finalidad es determinar
la viabilidad para poner en marcha el desarrollo de las actividades de esta idea de negocio

y satisfacer las necesidades alimenticias de la ciudadania de Manta.

Para el desarrollo de esta investigacion se llevo a cabo un estudio y andlisis de
mercado a un total de 384 personas para determinar los gustos y preferencias de los
consumidores y asi adaptar el negocio a la realidad del mercado. Del mismo modo,
también se desarroll6 un estudio financiero para determinar la rentabilidad del negocio
dentro de una proyeccion de cinco afios, resultando en un VAN de $28,074.97 y un TIR

de 66.62%, lo que indica que este negocio puede generar una buena rentabilidad.

De este modo, se espera que este negocio pueda contribuir con el desarrollo
econdmico de la ciudad y el pais, generando productos que satisfagan las necesidades de
las personas y generando trabajos, ingresos y bienestar que beneficien a todos los

involucrados y grupos de interés que rodean al negocio.
Palabras clave:

Pizza, empresa, rentabilidad, Manta, precio competitivo.
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ABSTRACT

The rise of trends towards immediacy and ease has also reached the food aspect,
where more and more people prefer to buy prepared food instead of cooking something
themselves. Therefore, this study focuses on the creation of a company dedicated to the
production of artisanal pizzas. The purpose is to determine the feasibility of implementing
the development of the activities of this business idea and to meet the food needs of the

citizens of Manta.

To develop this research, a market study and analysis was carried out on a total of
384 people to determine the tastes and preferences of consumers and thus adapt the
business to the market reality. In the same way, a financial study was also carried out to
determine the profitability of the business within a five-year projection, resulting in a
NPV of $28,074.97 and an IRR of 66.62%, which indicates that this business can generate

good profitability.

In this way, it is expected that this business can contribute to the economic
development of the city and the country, generating products that meet the needs of people
and generating jobs, income and well-being that benefit all those involved and

stakeholders surrounding the business.
keywords:

Pizza, enterprise, rentability, Manta, competitive prices.
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1. ORGANIZACION ESTRATEGICA

La naturaleza de toda organizacion estratégica busca planificar y estructurar de
forma adecuada la cadena de valor de una empresa, designando la razon de ser del
negocio, los procesos y procedimientos que necesita para funcionar correctamente y la
asignacion de recursos economicos, materiales, humanos y tecnoldgicos de manera

Optima, con el fin de cumplir con los objetivos que la empresa plantea lograr.

El autor Plaza, V. (2019), habla sobre la organizacién estratégica, mencionando
que “es un proceso mediante el cual se implementan los planes operativos para que una
empresa pueda alcanzar sus objetivos”, dando a entender que define el camino que la

empresa debe de seguir para alcanzar las metas propuestas por sus fundadores.

Es por eso gque es de vital importancia la organizacion estratégica de la Pizzeria
Artesanal Carl’s Pizza, en esta se desarrollara la forma en la que funcionara la empresa

CON SuS respectivos procesos y recursos necesarios para seguir adelante.
1.1 Misién

Somos una empresa dedicada a la venta de pizzas artesanales que cree y trabaja
en la calidad de su enfoque, proporcionando a sus clientes variedad de productos y precios

para todos los gustos.
1.1 Vision

Ser la empresa lider en ventas de pizzas artesanales con altos estandares de
calidad, precio y delivery que ofrezca a las personas una opcion segura y accesible en la

ciudad de Manta en 2029.
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1.2 Objetivos

Tabla 1l

Obijetivos Medibles

T'Po _de Objetivo Indicador Meta Fegha Q?
Objetivo realizacion
Brindar un excelente Evaluacién de
Corto Plazo producto y servicio a los satisfaccion al 90% 1 mes
clientes. cliente.

Aumentar el posicionamiento .
Interaccion en

Corto Plazo de la marca a través de redes . 25% 3 meses
redes sociales.

sociales.
) Aumentar el volumen de Porcentaje de -
Medio Plazo ] 4% 1 afo
ventas. ventas.
) Establecer alianzas con Cantidad de ~
Medio Plazo . 5 2 afos
proveedores mayoristas. proveedores.

Ser una marca establecida y Posicionamiento

Largo Plazo reconocida en la ciudad de 20% 5 afios
Manta en el Mercado.

1.3 Actividad (modelo de negocio)

El modelo de negocio se basa en ofrecer a las personas un producto de comida
rapida hecho de forma artesanal, con un proceso iniciado desde el punto 0 con la materia

prima para que los clientes puedan degustar de una pizza natural.

Para adquirirla, las personas podran movilizarse hasta el restaurante, el cual se
encontrara ubicado en la avenida Flavio Reyes, y disfrutar de sus pizzas en un ambiente
coémodo, limpio y seguro, pero también podran degustar de los productos en casa ya que
la empresa contara con servicio de entregas a domicilio para que las personas no tengan

la necesidad de movilizarse.
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1.4 Oportunidad de negocio detectada

Segln Nieva, H. (2020), la alimentacion es una necesidad fundamental para todo
ser humano, por lo que constantemente emergen nuevos modelos de negocio orientados
a diversificar y expandir el mercado de la comida rapida. Por su parte, la Corporacién
Mucho Mejor Ecuador (2021), sefiala que la industria alimentaria es un sector crucial para
la economia y el progreso de Ecuador, representando un 6.6% del PIB del pais. Dentro
del sector manufacturero, las empresas dedicadas a la produccion de alimentos son las
mas influyentes, ocupando el 38% debido a la cantidad de alimentos generados en el pais
y al notable crecimiento que han experimentado estas organizaciones, muchas de las

cuales se han destacado como lideres en Ecuador.

A partir de este analisis, se identifica una oportunidad de negocio en la ciudad de
Manta, la evolucion cultural ha llevado que varias personas, por motivos de trabajo, deban
optar por comer fuera de casa, lo que ha ampliado el mercado de comidas rapidas. De
acuerdo con Nifio (2021), explica que las tendencias alimentarias actuales estan ganando
popularidad y la aversién hacia la comida rapida esta en aumento, a pesar de que las pizzas

no se preparen con ingredientes organicos y saludables.

El proyecto se centra en establecer una Pizzeria en la ciudad de Manta, en la
provincia de Manabi, ofreciendo pizzas con diversidad de ingredientes segun las
preferencias de cada cliente. Para Ciao (2023) la pizza es un alimento que se relaciona
con diversidad, conveniencia y, sobre todo, placer. En ese sentido, los principales
consumidores de este producto son nifios, estudiantes, jovenes y familias. Por esta razon,
disfrutar de una pizza puede ser una accion rapida y gratificante para unos, mientras que

para otros puede ser una actividad especial para los fines de semana.
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1.5 Organigrama estructural y funcional

Figura 1

Organigrama funcional

Directorio de Accionistas

[ Gerente ]

%

Contador }

Departamento

de Produceidn
‘ Mesero ‘ —[ Cocinero ]
| Mesero ‘ —[ Cocinero ]

—[ Cocinero

1.6 Descripcion del equipo emprendedor y su equipo directivo

Para que el proyecto funcione como se espera, se debe de tener un equipo de
trabajo dedicado y comprometido con el desarrollo de sus actividades pertinentes, asi
como de la mejora de los mismos, aumentando sus conocimientos, habilidades y

capacidades para cumplir con las necesidades del negocio con eficacia y eficiencia.

El gerente sera su servidor, Carlos Andrés Delgado Cedefio, en funcion de cumplir
con las obligaciones de gestion, supervision, planificacion y toma de decisiones en

beneficio de la empresa y su futuro.

El contador estara encargado de registrar todas las transacciones y movimientos

financieros que genere la empresa dia por dia.
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El area de produccion estara conformada con un total de tres cocineros, los cuales
estaran encargados de todo el proceso de produccion de las pizzas, y un lavaplatos

encargado de mantener limpia el area de cocina.

El &rea de servicio al cliente estard conformada por dos meseros, los cuales estaran
encargado de atender a los clientes, tomar sus pedidos, llevarlos hasta su mesa, cobrar el

dinero y entregar el producto a domicilio de ser el caso.
1.6.1 Equipo, formacion y experiencia

Tabla 2

Conocimientos, aporte y objetivos comunes del Gerente

Puesto Conocimientos Aporte Objetivos Comunes

Gestidn de procesos, Coordinar los procesos
supervision de empleados, de la empresay
planificacién estratégicay mantener un buen
toma de decisiones ambiente laboral

Gestion empresarial
Gerente y administracién
estratégica

Tabla 3

Conocimientos, aporte y objetivos comunes del Contador

Puesto Conocimientos Aporte Objetivos Comunes

Registro de los

. : : Proporcionar
Proceso contabley  movimientos financieros,

informacién financiera

Contador declaracién de realizar libro diario y
) para la toma de
impuestos mayor y declarar decisiones
impuestos
Tabla 4

Conocimientos, aporte y objetivos comunes de los Cocineros

Puesto Conocimientos Aporte Objetivos Comunes
Trabajar en equipo con
Preparacion de Realizar el proceso sus comparieros para
Cocinero pizzasy gestion de  completo de la preparaciéon aumentar la
productos de las pizzas productividad en la
cocina.
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Tabla 5

Conocimientos, aporte y objetivos comunes del Lavaplatos

Puesto Conocimientos Aporte Objetivos Comunes
Mantener limpio las Mantener todo ordenado
Procesos de . L .
Lavaplatos . . herramientas y el lugar de y limpio para realizar un
limpieza . ! i
trabajo trabajo productivo
Tabla 6

Conocimientos, aporte y objetivos comunes de los Meseros

Puesto Conocimientos Aporte Objetivos Comunes

Atender los pedidos de los
Atencion al cliente y clientes, llevar los pedidos
Mesero  administracibn de  a su mesa, cobrar por los
caja productos y entregar el

Demostrar confianza y
atencion a los clientes
para dar una buena

producto a domicilio imagen
Tabla 7
Formacion, habilidades y experiencia del Gerente
Puesto Formacion Habilidades Experiencia
Tercer nivel en Habilidades de gestion, - o
- . . ) . 2 afios de experiencia en
Gerente  Administracién de  liderazgo y trabajo bajo . ;
o el area gerencial
Empresas presion
Tabla 8

Formacion, habilidades y experiencia del Contador

Puesto Formacién Habilidades Experiencia

Tercer nivel en
Contador Contabilidad y
Auditoria

Habilidades de calculoy 2 afios de experiencia en
honestidad el &rea contable

Tabla 9

Formacion, habilidades y experiencia de los Cocineros

Puesto Formacion Habilidades Experiencia
. Bachillerato - Curso - . 1 afio de experiencia en
Cocinero . Habilidades culinarias - .
de Cocina preparacion de pizzas
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Tabla 10

Formacion, habilidades y experiencia del Lavaplatos

-

Puesto Formacion Habilidades Experiencia
Lavaplatos Bachillerato Habilidades de limpieza Sin experiencia previa
Tabla 11

Formacion, habilidades y experiencia de los Meseros

Puesto Formacion Habilidades Experiencia
Mesero Bachillerato - Curso Habilidades sociales, 1 afo de experiencia en
de Conduccién persuasion y paciencia. atencion al cliente

1.7 Alianzas Estratégicas

Segln Pérez, L. (2021), las alianzas estratégicas se tratan de “un acuerdo entre

dos 0 mas empresas (u organizaciones) que se unen para alcanzar ventajas competitivas

gue no alcanzarian por si mismas a corto plazo sin gran esfuerzo”, dando a entender que

estas alianzas se generan para ayudar a potenciar el proceso y funcionamiento de la

empresa a través de un acuerdo mutuo.

La principal alianza estratégica que la empresa tiene pensada realizar es de

establecer alianzas con proveedores mayoristas que puedan proveer a la empresa

directamente, ahorrando el proceso de salir a comprar la materia prima necesaria para la

produccion de las pizzas, recibiéndolos directamente en el local establecido y con un

precio mayorista, permitiendo ahorrar costos de materia prima para mejorar la viabilidad

y rentabilidad financiera del negocio.
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1.8 Analisis FODA
1.8.1 Fortalezas

Variedad. Las pizzas estaran disponibles en una gran variedad de ingredientes a
los cuales se les podra afiadir mas por un costo acorde al tamafio de la pizza, los
ingredientes son jaman, salami, pepperoni, tocino, longaniza, chorizo olmas, pifia,
champifiones, cebolla, pimiento y aceitunas.

Personal capacitado. La idea de la empresa parte de alguien con experiencia en
pizzerias, por lo que se encargaré de capacitar y dar nuevos conocimientos a los
empleados de como se debe trabajar en una pizzeria de calidad.

Precios competitivos. La empresa destaca por sus precios competitivos en el
mercado y sus descuentos especiales disefiados para captar la mayor cantidad de
clientes posibles y mantener su fidelizacion.

Aplicacion digital. La pizzeria contara con su propia aplicacion mévil donde las
personas podran ordenar sus productos con total seguridad, conocer el estado del

proceso de su pizzay rastrear el pedido para saber cuando llegara.
1.8.2 Debilidades

Reconocimiento limitado de la marca. Existen muchas pizzerias en la ciudad de
Manta, por lo que sera necesario realizar esfuerzos extra para diferenciarse de la
competencia y establecerse dentro del mercado.

Financiacion limitada. No se cuenta con un capital suficiente para constituir el
negocio como se deberia, por lo que serd necesario acudir a fuentes externas que

ayuden a financiar el proyecto.

10
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1.8.3 Oportunidades

e Tendencia alimenticia. Las pizzas son un producto muy bien establecido y
cuenta con un mercado seguro, las cuales son consumidas por cientos de personas
a diario en la ciudad.

o Difusion digital. Hoy en dia las personas utilizan el internet y las redes sociales
para un sinfin de situaciones, y es actualmente la manera mas rapida y segura de

difundir la existencia del negocio para que el publico la conozca.
1.8.4 Amenazas

e Delincuencia. La frecuencia de actos ilicitos en la ciudad es cada vez mas
preocupante, lo que puede provocar que las personas no se animen en ir a visitar
el local.

e Nivel competitivo. Hoy en dia hay una cantidad considerable de locales que
ofrecen pizza, por lo que sera necesario realizar esfuerzos extras para destacar

entre la competencia y conseguir clientes.
1.8.5 Estrategias de desarrollo en base al analisis FODA
¢ Como reforzar los puntos fuertes?

e Se buscara constantemente distintos proveedores para encontrar un balance entre
las materias primas de mayor calidad y menor precio, logrando generar una gran

variedad de productos a los precios mas competitivos.

11
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El gerente, Carlos Andrés Delgado Cedefio, es un experto en la preparacion de
pizzas artesanales, el cudl sera el encargado de instruir y capacitar adecuadamente
al personal para que cumplan con todos sus estandares de produccion.

Se buscara a un buen programador que se encargue de disefiar una tienda web con
una interfaz amigable e intuitiva para reducir al minimo la cantidad de dudas e
inconvenientes que puedan tener los clientes al momento de utilizarla, del mismo

modo, se recibira retroalimentacidn para mejorarla constantemente.
¢ Como evitar los puntos déebiles?

La limitacién financiera es un punto importante a considerar, sera necesario ser
muy precisos con los costos y gastos para evitar pérdidas en la empresa que
puedan afectar la existencia del negocio, del mismo modo se buscara un balance
junto con los ingresos para asegurar el crecimiento financiero de la empresa.

La empresa debera buscar resaltar entre la gran cantidad de competidores que
existen dentro de la ciudad, desde desarrollar un local atractivo a la vista, hasta
promocionar el negocio en redes sociales para darle a conocer a Manta que hay

una nueva pizzeria dispuesta a satisfacer todas las necesidades que tengan.
¢ Como aprovechar las oportunidades?

La pizza es una de las comidas rapidas preferidas por la ciudadania de Manta, por
lo que hay que asegurarse de cumplir con sus necesidades de calidad, precio,
variedad y servicio para ir ganando su confianza, creciendo en el mercado y

mejorando ain mas a través del tiempo.

12
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e Elinternety las redes sociales son el medio indispensable para darle a conocer a
las personas sobre nuestra pizzeria, utilizando las herramientas de las

promociones pagadas para que nuestras publicaciones alcancen a toda la ciudad.
¢ Como prepararse contra las amenazas?

e Las promociones y los precios competitivos del mercado nos ayudaran a destacar
y resaltar entre nuestros competidores, de esta manera conseguiremos

establecernos en el mercado con clientes fieles a la empresa.
1.9 Legal juridico y fiscal

Estos factores ayudan a determinar los aspectos legales pueden influir en el
desarrollo de la empresa impuestos por el gobierno y el Estado, por lo que es necesario

conocerlos y asegurarse de cumplirlos. (Caita, 2023)
1.9.1 Antecedentes de la empresa y las partes constituyentes

La industrializacion trajo consigo transformaciones sociales y laborales,
incluyendo un nuevo modelo urbano centrado en las finanzas. Esto derivd en jornadas
laborales extensas y poco tiempo para comer. Los trabajadores, imposibilitados de
regresar a casa para alimentarse, buscaban opciones rapidas y econémicas en la ciudad,

dando origen a la comida rapida. (Food Empowerment Project, 2019)

En las dltimas décadas, la industria de la pizza ha experimentado un crecimiento
exponencial, debido a factores como la globalizacién, el aumento de los ingresos y la
creciente demanda de alimentos convenientes y sabrosos. Hoy en dia, existen miles de

pizzerias en todo el mundo, que ofrecen una amplia variedad de estilos y sabores de pizza.

13
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1.9.2 Aspectos legales (forma juridica de la empresa, forma juridica de

trabajo con alianzas

De acuerdo con el art. 2 de la vigente Ley de Compafiias (2023), el negocio va a
adoptar una forma juridica como Sociedad por Acciones Simplificadas (S. A. S), la cual

tendra una naturaleza mercantil, sin importar el tipo de sus operaciones como empresa.

La Sociedad por Acciones Simplificadas se trata de uno de los 6 tipos de
compafiias existentes en el pais, esta puede constituirse a través de una o varias personas,
ya sean naturales o juridicas, y que no posee ningun costo de tramitacion. La S. A. S.
busca generar un aumento econémico a través de la formalizacion de emprendimientos
informales, constituyéndose como sujetos de crédito, y de esta manera aumentar sus

procesos productivos. (Portal Unico de Tramites Ciudadanos, 2024)

De acuerdo con lo que menciona el art. 4 del Reglamento de las Sociedades por
Acciones Simplificadas, se debe de inscribir por documento privado en la
Superintendencia de Compafiias, Valores y Seguros en lugar de hacerlo en el Registro

Mercantil como esté dictado hacerlo para el resto de las compafiia.
Para constituir la compafiia, es necesario contar con los siguientes requisitos:

e Reserva de denominacion (ver tramite en linea Reserva de Denominacion).

e Acto constitutivo o contrato constitutivo.

e Nombramiento(s) de Representante Legal.

e Peticion de inscripcion con la informacién necesaria para el registro del usuario

en el sistema, esto es: Tipo de solicitante, Nombre completo, Numero de

14
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identificacion, Correo electronico, Teléfono convencional y/o teléfono celular,

Provincia, Ciudad, Direccion, Copia(s) de cédula o pasaporte.
1.9.3 Equipo directivo

El gerente de la compafiia, encargado de gestionar las operaciones que se ejecutan
en la empresa a través del area administrativa, plantear y analizar estrategias de cambios
y mejoras constantes, y supervisar las operaciones que realizan los trabajadores, sera
Carlos Andrés Delgado Cedefio con sus habilidades de gestion administrativa y

conocimientos del negocio y la industria.
1.9.4 Modalidad contractual (emprendedor y empleado)

El art. 8 del Codigo de Trabajo (2014), menciona que el “contrato individual de
trabajo es el convenio en virtud del cual una persona se compromete para con otra u otras
a prestar sus servicios licitos y personales, bajo su dependencia, por una remuneracion

fijada por el convenio, la ley, el contrato colectivo o la costumbre.”

Cabe recalcar que es necesario llegar a un acuerdo mutuo y licito para la
contratacion de los empleados para mantener una relacion sana y justa, y evitar futuros

problemas e inconvenientes que puedan surgir.

En base a lo que dicta el art. 11 del Cédigo de Trabajo (2014), la contratacién sera
de manera individual, por tiempo indefinido, la modalidad mas comun de contratacion
que consiste en la prestacion de mano de obra del empleado a cambio de una

remuneracion que no puede ser menor al Sueldo Béasico Unificado.
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1.9.5 Permisos y licencias necesarios para el funcionamiento y venta de

productos

Los permisos para establecer la empresa en la ciudad deben ser emitidos por la

Municipalidad de Manta, de esta manera, la empresa podra ejecutar sus operaciones

correctamente dentro de la legalidad.

De acuerdo con el GAD de Manta (2024), los requisitos necesarios para establecer

la empresa en la ciudad, se necesita:

NUmero de RUC.

Permiso del Cuerpo de Bomberos vigente.

Declaracion de impuesto a la renta.

Cancelar la patente municipal.

Reparto proporcional en relacion a los ingresos y los totales de los activos del
Canton Manta.

Pago de impuesto predial actualizado.

1.9.5.1 Inscripcion al SRI

En base a lo que menciona el SRI (2024), los requisitos para inscribir el negocio

son los siguientes:

Cédula de identidad del representante legal (Presentacion fisica o digital)
Certificado de votacion del representante legal
Escritura publica de constitucion

Hoja de datos generales y accionistas
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e Nombramiento del representante legal
e Solicitud de inscripcion y actualizacion general del Registro Unico de
Contribuyentes (RUC) sociedades, sector privado y publico

e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente.

Para inscribir el negocio al SRI se debe solicitar turno en su centro de atencion y
esperar a ser atendido en ventanilla, presentando todos los requisitos y documentos
necesarios y esperar por la contestacion. También se puede realizar por medio del portal

web.
1.9.5.2 Permiso del cuerpo de bomberos

Es obligacién de toda empresa realizar la solicitud de permiso al cuerpo de
bomberos para dar autorizacion del funcionamiento del negocio, los requisitos necesarios

para realizar la solicitud son los siguientes:

e Solicitud de inspeccion del local
e Informe favorable de la inspeccion.

e Copiadel RUC.

Para solicitar el permiso del cuerpo de bomberos se debe pedir turno en las
oficinas del cuerpo de bomberos hasta ser atendido en ventanilla para presentar los

requisitos y documentos solicitados y realizar el pago del permiso.
1.9.5.3 Patente municipal

Para obtener la patente municipal de la empresa, es necesario contar con una serie

de requisitos, los cuales son los siguientes:
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e Inscripcion en el SRI.

e Llenar formulario de inscripcion.

e Firmar acuerdo de responsabilidad.

e Copia de cedula de ambos lados.

e Copia de certificado de votacion de ambos lados.
e Factura de servicio basico.

e Permiso del cuerpo de bomberos.

Para obtener la patente municipal, se debe solicitar turno en las instalaciones del
GAD Municipal hasta ser atendido en ventanilla para presentar la documentacion

solicitada y realizar el pago de la patente.
1.9.5.4 Registro de marca

Para obtener el registro de marca SENADI, es necesario contar con una serie de

requisitos, los cuales son los siguientes:

e Solicitud de Registro de signos distintivos.
e Comprobante de pago de tasa.

e Etiqueta en digital en formato JPG.

Para obtener el registro de marca SENADI, se debe solicitar turno en las oficinas
del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales hasta ser atendido en ventanilla para
presentar la solicitud con la documentacién requerida, realizar el pago de la tasa

correspondiente e iniciar el proceso del registro de la marca para retirar el titulo.
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1.9.6 Cobertura de responsabilidades (seguros)

Los seguros se tratan de pdlizas cuya funcion es la de cubrir los gastos financieros
por algun accidente que pueda suceder relacionado con la empresa, en este caso la

empresa tendra dos tipos de seguros:

Un seguro de propiedad comercial, el cual se encargara de cubrir los gastos
financieros de la infraestructura, muebles, equipos e insumos provocados por incendios,

robos u otro tipo de accidentes.

Los seguros para los trabajadores se encargaran de cubrir los gastos médicos

provocados por lesiones, enfermedades o mueres relacionadas con el trabajo.
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2. MERCADO
2.1 Investigacion de mercado

La investigacion de mercado a través de una empresa aplicada a la poblacion de
Manta, esta se llevara a cabo de manera virtual por medio de la plataforma de forms para

recopilar informacion de diferentes zonas de la ciudad con mayor facilidad.
2.1.1 Evidencia de mercado

En 2021, las empresas dedicadas a la produccion y venta de alimentos en el pais
alcanzaron un notable desempefio, representando el 22,7% del total de las ventas a nivel
nacional. Esta cifra pone de manifiesto el papel crucial que juega este sector dentro de la

dindmica econdémica, impulsando el crecimiento y la generacion de empleo (Ekos, 2021).

El consumo de pizza en Latinoamérica crecié un 26% en 2022, reflejando un
aumento notable en su popularidad. En los tltimos afios, el consumo de pizzas en Ecuador
ha mostrado una tendencia al alza y un incremento significativo en el consumo de pizzas
a domicilio, especialmente en las ciudades de Quito, Guayaquil y Cuenca. Un informe de
Pedidos Ya revelo que en Quito se registro el mayor numero de pedidos de pizzas a

domicilio, con un cliente realizando 68 pedidos en un afio (El Universo, 2023).

El rendimiento del sector alimentario durante el afio 2021, evidenciado por su
notable contribucion a las ventas totales a nivel nacional, confirma su importancia como
un pilar crucial de la economia del pais. EI comercio de alimentos, como elemento
fundamental de esta industria, desempefia un papel vital en estimular la economia, crear

oportunidades laborales y promover el bienestar de la sociedad (Coba, 2022).
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Por su parte Bravo, M (2020), sefiala que los establecimientos de comida rapida
se caracterizan por brindar un servicio agil, precios accesibles y horarios flexibles, lo que
los convierte en una opcién atractiva para diversos publicos que buscan consumir
alimentos con bajo valor nutricional, como botanas, refrescos, pasteles, dulces, cereales
refinados, papas fritas, hamburguesas, entre otros, que suelen tener altos contenidos de

azUcares, harinas o grasas.

Segln Yturburu, K. (2022), en su investigacion sefiala que la mayoria de los
consumidores de comida rapida realizan compras entre una y dos veces al mes, mientras
que otros ajustan su frecuencia segun sus actividades y, en algunos casos, optan por la

comodidad del servicio a domicilio.
2.1.2 Binomio producto-mercado

Pizzas artesanales para la ciudad de Manta a hombres y mujeres dentro de un
rango de edad de 5 hasta los 75 afios que buscan satisfacer su saciedad con comida rapida

de buena calidad a un precio asequible.
2.1.3 Segmentacién

La segmentacion de mercado se trata de realizar una seleccion de variables que
permitan identificar el tipo de mercado especifico que estamos buscando con la finalidad
de que una empresa pueda adaptarse a esa segmentacion y aplicar procesos y estrategias
especificos para ser aceptados por ese mercado. Estas variables pueden depender del tipo
de empresa y del mercado que se busque segmentar, entre los mas comunes se encuentran
el genero, la edad, la ubicacion geografica, nivel de ingresos, comportamientos de

compra, entre otros. (Ortiz, 2010)
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Para aplicar la encuesta respectiva del estudio de mercado, se ha establecido una
segmentacion de clientes con las personas de la ciudad de Manta, en cualquier género

dentro de un rango de edad de 5 a 60 afios y dentro de una clase social de baja a media.

2.1.4 Perfil del consumidor

La creacion de una empresa dedicada a la elaboracion de pizzas artesanales esta
enfocada para nifios y adultos hasta 60 afios del centro de la ciudad de Manta que prefieren

comer fuera de casa en zonas concurridas.

Figura 2
Perfil del consumidor

Edad
Personas entre los 5 hasta los
60 afios aproximadamente.

Ubicacion
Local ubicado en la zona
céntrica de la ciudad.

Intereses Sociocultural
Facilidad del uso tecnolégico © qt]]-‘ Preferencia de comer fuera de casa
a través de la pagina web en zonas comerciales concurridas.

2.1.4.1 Poblacién de estudio

Para poder realizar esta encuesta se determiné la cantidad de personas que habitan
en la ciudad de Manta. En base a la informacion del Instituto de Estadisticas y Censos
(2022), Manta posee un total de 271,145 habitantes, y considerando el rango de edad que

es de 5 hasta los 60 afios, podemos obtener una poblacién total de 209,805 personas.

2.1.4.2 Calculo de muestra

A la poblacion obtenida se le precedi6 aplicar la siguiente férmula para obtener el
tamarfio de la muestra de tipo probabilistica:

_ Z2P.Q.N
"T72P.Q + Ne?
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En donde:

e Z = Nivel de confianza

e P =Probabilidad de éxito, o proporcion esperada
e Q =Probabilidad de fracaso

e N =Poblacion

e E = Error de muestreo
Significado:

e nN=7?

e Z=95% [01.96

e P=05

e Q=1-p=1-05=05
e N =209,805

e e=0.05
Remplazando:

B (1.96)2(0.5)(0.5)(209,805 )
~ (1.96)2(0.5)(0.5) + 209,805 (0.05)2

_201,496.72
525.47

n = 383 encuestas
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2.1.5 Tamario actual y proyectado

Una vez realizado el célculo, y obtenido un resultado de 383 personas a las cuales
realizar la encuesta, se procede a aplicarla a través de un forms virtual para que expresen
sus preferencias, gustos y costumbres acerca de la creacion de una pizzeria artesanal en

la ciudad de Manta a través de las siguientes ocho preguntas.

Tabla 12

Pregunta 1 ¢ Usted consume pizza?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Si 307 80,16%
No 76 19,84%
Total 383 100%
Figura 3

Resultado pregunta 1

100.00

80.16%

80.00

60.00
m Si

m No

4000 ——

19.84%
2000 ——

0.00

PORCENTAIJE

Analisis
Segun la muestra de los encuestados, el 80.16% de las personas encuestadas
comen pizza cada cierto tiempo, lo cual es un gran indicativo de que existe un tamario del

mercado bastante considerable que puede ser satisfecha con el negocio.
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Tabla 13

Pregunta 2 ¢ Cada cuanto tiempo compra una pizza?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Mas de una vez a la semana 28 9,12%
Una vez a la semana 33 10,75%
Una vez cada dos semanas 86 28,01%
Una vez al mes 95 30,94%
Una vez cada dos meses 47 15,31%
Una vez cada seis meses 13 4,23%
Una vez al afio 0 mas 5 1,63%
Total 307 100%
Figura 4

Resultado pregunta 2

40.00
35.00 30.94% Mas de una vez a la semana
30.00 28.01%
Una vez a la semana
25.00
20,00 Una vez cada dos semanas
: 15.31% m Una vez al mes
15.00 9 120}&75% m Una vez cada dos meses
10.00 * S .
m Una vez cada seis meses
5.00 e " .
Una vez al afio 0 mas
0.00
PORCENTAIE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, el tiempo mas habitual de consumo de pizza
por parte de los encuestados es de una vez al mes con un 30.94%, seguido por personas
que la consumen una vez cada son semanas con un 28.01%, mas abajo se encuentran las
personas que la consumen una vez cada dos meses con el 15.31%, una vez a la semana
con el 10.75% y mas de una vez a la semana con el 9.12%, y en los ultimos puestos se

encuentran las personas que la consumen una vez cada seis meses con el 4.23% y una vez
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al afio 0 mas con el 1.63%. Por lo que se puede interpretar, mas de la mitad de las personas
suelen consumir pizzas de una a dos veces al mes, por lo que es un buen indicativo de la

frecuencia de consumo para la empresa.

Tabla 14

Pregunta 3 ¢En qué lugares prefiere consumir pizza?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
En un centro comercial 14 4,56%
En un restaurante 159 51,79%
En casa (delivery) 134 43,65%
Total 307 100%
Figura 5

Resultado pregunta 3

100.00

80.00

60.00 51.79% En un centro comercial
43.65%

40.00 En un restaurante

En casa (delivery)
20.00
4.56%
0.00 s
PORCENTAIJE

Analisis

Segun la muestra de los encuestados, las personas que prefieren comer pizza en
un restaurante con un 51.79% y las personas que prefieren comer en casa (delivery) con
un 43.65%, y se encuentra muy poco preferida la opcidn de comer en un centro comercial,
con apenas el 4.56% de los votos. Por lo que se aprecia, las dos opciones preferidas por

el publico son las opciones que la empresa plantea ofrecer en el negocio.
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Tabla 15

Pregunta 4 ¢Qué tipo de pizza le gusta consumir?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Pepperoni 75 24,43%
Jamon 86 28,01%
Napolitana 32 10,42%
Hawaiana 56 18,24%
Salami 18 5,86%
Tocino 30 9,77%
Vegetariana 6 1,95%
Otros 4 1,30%
Total 307 100%

Figura 6

Resultado pregunta 4

30.00 28.01% P |

° = Pepperoni

20.00 18.24% Napolitana

15.00 m Hawalana
10.00 el = Salami
86% Tocino

5.00 K
1.95% 1.30% . Vegetariana

0.00

! Otros
PORCENTAIE

Andlisis

Segun la muestra de los encuestados, la pizza preferida por el pablico es la de
jamén con el 28.01% de los votos, seguida por la pizza de pepperoni con el 24.43%, mas
abajo se encuentran la pizza hawaiana con el 18.24% de los votos, la pizza napolitana con

el 10.42% y la pizza con tocino con el 9.77% de los votos, finalmente las pizzas menos

preferidas por el publico son la pizza con salami con el 5.86% y la pizza vegetariana con
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el 1.95% de los votos, ademas un total del 1.30% de los encuestados prefirio otro tipo de
pizza que no se encuentra contemplada en la encuesta. Asi que aqui podemos darnos

cuenta del nivel de consumo de cada pizza para distribuir nuestra materia prima acorde a

la demanda de los clientes.

Tabla 16

Pregunta 5 ¢ Cual forma de preparacion prefiere de una pizza?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Pizza a la piedra 165 53,75%
Pizza a la parrilla 142 46,25%
Total 307 100%
Figura 7

Resultado pregunta 5

100.00

80.00

60.00 53.75%
46.25% Pizza a la piedra

40.00 Pizza a la parrilla

20.00

0.00 -« S
PORCENTAIJE

Analisis

Segun la muestra de los encuestados, ambas opciones de preparacion de pizza se
encuentran muy igualadas siendo la preferida la pizza a la piedra con el 53.75% de los
votos y un poco mas abajo la pizza a la parrilla con el 46.25% de los votos. Con ello,
podemos concluir que existe un gran mercado considerable que prefiere consumir las

pizzas a la parrilla, manera en que la empresa plantea prepararlas.
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Tabla 17

Pregunta 6 ¢Qué caracteristica considera mas importante al momento de

comprar una pizza?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Tamafo 54 17,59%
Precio 82 26,71%
Calidad 110 35,83%
Servicio 39 12,70%
Delivery 22 7,17%
Total 307 100%
Figura 8

Resultado pregunta 6

40.00 35.83%
35.00
30.00 26.71% Tamaflo
25.00 17,500, Precio
20.00 . o :
1500 12.70% Calidad
19,00 m Servicio
5'00 m Delivery
0.00
PORCENTAIE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, la caracteristica que mas valoran los clientes
sobre una pizza es la calidad de estas, con un total del 35.83% de los votos, seguido por
el precio con el 26.71% de los votos, un poco méas abajo se encuentran la caracteristica
del tamafio con el 17.59% de los votos y el servicio con un 12.70% de los votos, y la
caracteristica menos preferida por los encuestados es el delivery con un 7.17% de los

votos. Por lo que podemos darnos cuenta de que la empresa debera enfocarse en las
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caracteristicas de la calidad y el precio para satisfacer la mayor cantidad de clientes,

evidentemente sin descuidar los otros factores para tratar de satisfacer a todos.

Tabla 18

Pregunta 7 ¢ Qué tamafio de pizza suele comprar?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
Personal 47 15,31%
Pequefia 66 21,50%
Mediana 153 49,84%
Familiar 41 13,36%
Total 307 100%
Figura 9

Resultado pregunta 7

60.00
49.84%

50.00
40.00 Personal
30.00 1500 Pequefia

. (1]

Mediana
20.00 15.31% 13.36% .
. m Familiar
0.00 - '
FPORCENTAIE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, el tamafio preferido por parte de los
encuestados fue de tamafio grande con una amplia diferencia, siendo el 49.84% de las
personas que prefieren este tamafo, seguida por la pizza de tamafio mediano con el
21.50% de los votos, el tamafio pequefio con el 15.31% de los votos y el tamafio familiar

es el menos preferido con el 13.36% de los votos. Con esto podemos saber el tamafio de
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las pizzas para estar ajustar la cantidad de compra de materia prima y estar preparado para

cumplir con la demanda del mercado.

Tabla 19

Pregunta 8 ¢ Cuanto dinero paga por una pizza personal?

Indicadores Respuestas  Porcentaje
$2.00 0 menos 89 28,99%
$2,25 47 15,31%
$2,50 58 18,89%
$2,75 42 13,68%
$3.00 0 més 71 23,13%
Total 307 100%
Figura 10

Resultado pregunta 8

40.00
2>99 28.99%
- (1]
e m $2.00 0 menos
25.00 23.13%
20.00 18.89% $2.25
' 15.31% $2.50
15.00 13.68%
10.00 $2.75
5.00 m $3.00 o mas
0.00
PORCENTAIJE
Andlisis

Segun la muestra de los encuestados, el precio preferido es el mas barato de $2.00
0 menos con el 28.99% de los votos, sin embargo, el siguiente mas preferido es la opcién
mas cara de $3.00 0 méas con el 23.13% de los votos, le sigue la opcion intermedia de
$2.50 con el 18.89% de los votos y las tltimas son las opciones de $2.25 y $2.75 con el

15.31% y el 13.68% de los votos respectivamente. Con esto se puede apreciar de que mas
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del 70% las personas acostumbran a pagar precios iguales o mayores a $2.25 para las

pizzas personales.

Tabla 20

Pregunta 9 ¢ Cuanto dinero paga por una pizza pequefia? (8 porciones)

Indicadores Respuestas  Porcentaje
$7.00 0 menos 78 25,41%
$7,50 55 17,92%
$8,00 64 20,85%
$8,50 49 15,96%
$9.00 0 més 61 19,87%
Total 307 100%
Figura 11

Resultado pregunta 9

40.00
35.00
30.00 25.41% m $7.00 0o menos
25.00 1792 20.85% 19.87% $7.50
?ggg 15.96% $8.00
10'00 $8.50
500 ® $9.00 o mas
0.00
PORCENTAIE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, el precio preferido vuelve a ser el mas barato,
en este caso de $7.00 o menos con el 25.41% de los votos, seguidos por el precio medio
de $8.00 con el 20.85% de los votos, y el precio mas caro de $9.00 o mas con el 19.87%
de los votos, finalmente se encuentran los precios medios de $7.50 y $8.50 con el 17.92%

y el 15.96% de los votos respectivamente. Con una tendencia similar a la anterior, casi el
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75% de las personas acostumbran a pagar por un precio igual o mayor $7.50 para las

pizzas pequerias.

Tabla 21

Pregunta 10 ¢ Cuénto dinero paga por una pizza mediana? (10 porciones)

Indicadores Respuestas  Porcentaje
$9.00 0 menos 82 26,71%
$9,50 57 18,57%
$10,00 71 23,13%
$10,50 45 14,66%
$11.00 0 mas 52 16,94%
Total 307 100%
Figura 12

Resultado pregunta 10

$40.00
$35.00
$30.00 26.71% $9.00 o menos
$25.00 23.15%
$20.00 18.57% 16.94% 39.50
1500 14.66% $10.00
$10.00 = $10.30
§5.00 m$11.00 o mas
$0.00
PORCENTAJE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, el precio preferido continda siendo el mas
barato de $9.00 o menos con el 26.71% de los votos, seguido por el precio medio de
$10.00 y de $9.50 con el 23.13% y el 18.57% de los votos respectivamente, le sigue el
precio mas caro de $11.00 o mas con el 16.94% de los votos, y el menos escogido fue el

precio medio de $10.50 con el 14.66% de los votos. Por lo que se puede apreciar, mas del
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50% de las personas acostumbran a pagar por un precio igual o mayor a $10.00 para las

pizzas medianas.

Tabla 22

Pregunta 11 ¢ Cuénto dinero paga por una pizza familiar? (12 porciones)

Indicadores Respuestas  Porcentaje
$12.00 0 menos 76 24,76%
$12,50 47 15,31%
$13,00 82 26,71%
$13,50 33 10,75%
$14.00 0 mas 69 22,48%
Total 307 100%
Figura 13

Resultado pregunta 11

40.00
35.00
30.00 5 4 76% 26.71% $12.00 o menos
22.48%
25.00 o 61250
fg'gg 15-31% $13.00
10.00 10.75% = $13.50
5.00 m $14.00 0 mas
0.00
PORCENTAJE
Analisis

Segun la muestra de los encuestados, para las pizzas familiares, el precio preferido
fue el precio medio de $13.00 con el 26.71% de los votos, seguido por el precio més
barato de $12.00 0 menos con el 24.76% de los votos y el mas caro de $14.00 o mas con
el 22.48% de los votos, por ultimo, y considerablemente mas abajo, se encuentran los

precios medios de $12.50 y de $13.50 con el 15.31% y el 10.75% de los votos
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respectivamente. Con lo que podemos apreciar que casi el 60% de los encuestados

acostumbran a pagar un precio igual o mayor a 13.00 para las pizzas familiares.

Tabla 23

Tamario actual de pizza personal

Detalle Poblacion Muestra Resultado

Total 209.805 383
Consumo 168.180 80,16% Si
Frecuencia 52.035 30,94% Mensual
Preparacion 22.375 43,00% A la Parrilla
Tamaifio 3.426 15,31% Personal
Precio 2.433 71,01% $2.25 0 mas

Tabla 24

Tamario actual de pizza pequefia

Detalle Poblacion Muestra Resultado
Total 209.805 383
Consumo 168.180 80,16% Si
Frecuencia 52.035 30,94% Mensual
Preparacion 22.375 43,00% A laParrilla
Tamaiio 4.811 21,50% Pequefia
Precio 3.598 74,79% $7.50 0 mas

Tabla 25

Tamario actual de pizza mediana

Detalle Pablacion Muestra Resultado

Total 209.805 383
Consumo 168.180 80,16% Si
Frecuencia 52.035 30,94% Mensual
Preparacion 22.375 43,00% A la Parrilla
Tamanfo 11.152 49 84% Mediana
Precio 6.102 54,72% $10.00 0 mas
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Tabla 26

Tamario actual de pizza familiar

Detalle Poblacién Muestra Resultado
Total 209.805 383
Consumo 168.180 80,16% Si
Frecuencia 52.035 30,94% Mensual
Preparacion 22.375 43,00% A la Parrilla
Tamafio 2.989 13,36% Familiar
Precio 1.791 59,93% $13.00 0 mas

Tabla 27

Tamario actual general

Tamarnio Personas
Pizza Personal 2.433
Pizza Pequefia 3.598
Pizza Mediana 6.102
Pizza Familiar 1.791
Mercado Total 13.924

Una vez aplicada la encuesta, se puede apreciar que, de las 209,805 personas entre
los 5 a los 65 afios, el 80.16% consume pizzas, el 30.94% lo hace mensualmente, el 43%
la prefiere preparada a la parrilla, y a partir de este punto se subdivide por el tamafio y

precio de cada pizza:

o EI15.31% de las personas prefiere comprar pizzas personales y el 71.01% de ellas
paga $2.25 o mas por ellas, obteniendo un mercado de 2,812 personas.

e EI21.50% de las personas prefiere comprar pizzas pequefias y el 74.79% de ellas
paga $7.50 o mas por ellas, obteniendo un mercado de 4,159 personas.

o EI49.84% de las personas prefiere comprar pizzas medianas y el 54.72% de ellas
paga $10.00 o mas por ella, obteniendo un mercado de 7,053 personas.

o EI 13.36% de las personas prefiere comprar pizzas familiares y el 59.93% de ellas

paga $13.00 o mas por ella, obteniendo un mercado de 2,071 personas.
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e Finalmente, sumando el mercado de cada tamafio de pizza obtenido de las

encuestas, obtenemos un mercado total de 16,095 personas en Manta
2.1.6 Tendencias de mercado

El mundo esta experimentando transformaciones significativas, y las personas
estan prestando una atencion diferente a los alimentos, que va mas alla de las calorias y
los nutrientes, centrandose en el sabor, la salud y los entornos en los que se consumen los
alimentos. Durante la pandemia, muchos restaurantes se han visto obligados a cerrar, pero
al final, seran aquellos que hayan invertido y se hayan adaptado para ofrecer una

experiencia adecuada a los comensales los que tendran éxito (Franchi, 2021).

En base a lo que menciona Garcia (2023), Las pizzerias lideran el consumo de
alimentos fuera del hogar e incluso en el caso de la comida a domicilio, la pizza es el
producto mas demandado. No obstante, solo aquellas pizzerias que priorizan la calidad y

la profesionalidad logran prosperar y avanzar en el mercado.

La tendencia que mas ha estado ganando terreno es la del servicio de envio a
domicilio de las pizzas, impulsado mas que nunca los Ultimos afios a raiz de la pandemia,
menciona la autora Leo (2024), que cada vez hay mas consumidores dispuestos a pagar
por este servicio por la conveniencia del ahorro de tiempo y de la comodidad que esta

conlleva al no tener que salir de casa para conseguir el producto.

Otra de las tendencias que mas resalta Leo es la de pizzas mas saludables, debido
al aumento de la preocupacion del bienestar de las personas, marcando una tendencia
creciente en la demanda de pizzas con ingredientes mas sanos que contribuyan a una dieta

mas equilibrada.
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2.1.7 Factores de riesgo

El principal factor de riesgo que posee al negocio es la competencia que hay en el
mercado, una gran variedad de pizzeria con productos, precios y servicios distintos que
los hacen diferenciarse a cada uno de los demas, por lo que sera necesario enfocarse en
resaltar entre los demas a través de la calidad de los productos con precios competitivos

para demostrarle a las personas que somos una gran opcion para considerar.

Las variaciones de precios de los insumos o materias primas también es un factor
de riesgo que afecta significativamente al negocio, puesto que existen distintos precios y
calidades de una misma materia prima que se pueden conseguir para el desarrollo de la
produccion, y la empresa no esté en la capacidad de la experimentacion para evaluar la

preferida por los clientes y consumidores.

Otro factor es el comportamiento de consumo de comidas saludables, no solo por
la tendencia de los clientes, sino ademas por el apoyo por parte de los gobiernos de

impulsar este tipo de enfoque en los establecimientos de comida.

Los aspectos legales, regulatorios y de sanidad, son otros factores de riesgo debido
a que la empresa necesita cumplir con ciertos estandares de control e higiene al ser un
restaurante y, en caso de no ser cumplidos, llegar a tener sanciones econémicas severas e

incluso la clausura del negocio.

2.1.8 Ingresos en base al anélisis de mercado

En base a los resultados obtenido de las encuestas y, conforme a la tabla 27 del
tamafio actual, se ha establecido una captacion del 5.5% del mercado para comenzar con

las actividades productivas del negocio, quedando de la siguiente manera:
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Tabla 28

Captacion de mercado de pizza personal

Detalle Cantidad Total
Poblacion 2.433
Precio $ 2,25
Frecuencia 12 $ 65.678,13
Porcentaje Captado 6,5% $ 4.269,08
Tabla 29

Captacion de mercado de pizza pequefia

Detalle Cantidad Total
Poblacion 3.598
Precio $ 7,50
Frecuencia 12 $ 323.807,43
Porcentaje Captado 6,5% $ 21.047,48
Tabla 30

Captacién de mercado de pizza mediana

Detalle Cantidad Total
Poblacion 6.102
Precio $ 10,00
Frecuencia 12 $ 732.263,99
Porcentaje Captado 6,5% $ 47.597,16
Tabla 31

Captacion de mercado de pizza familiar

Detalle Cantidad Total
Poblacién 1.791
Precio $ 13,00
Frecuencia 12 $ 279.471,57

Porcentaje Captado 6,5% $ 18.165,65
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Tabla 32

Captacion de mercado general

Tamafio Personas Ingresos
Pizza personal 1.897 $ 4.269,08
Pizza pequefia 2806 $ 21.047,48
Pizza mediana 4760 $ 47.597,16
Pizza familiar 1397 $ 18.165,65
Total 10.861 $ 91.079,37

Para calcular la captacion total se procedio a calcular el 6.5% del mercado de cada
tamafio de pizza tomando en consideracion su respectiva frecuencia preparacion y precio,

generando un nivel de ingresos de $91,079.37 de forma anual.

A continuacion, se procede a realizar una proyeccién del nivel de ventas de la
pizzeria en un rango de 5 afios y tomando en consideracion un aumento en el nivel de

ventas del 4% durante cada afio.

Tabla 33

Nivel de ingresos del analisis de mercado

Ingresos por venta Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Pizza Personal $ 426908 $ 443984 $ 461744 $ 480213 $  4.994,22
Pizza Pequefia $ 2104748 $ 21.889,38 $ 2276496 $ 23.67556 $ 24.622,58
Pizza Mediana $ 4759716 $ 4950105 $ 5148109 $ 53.540,33 $ 55.681,94
Pizza Familiar $ 1816565 $ 18.892,28 $ 19.647,97 $ 2043389 $ 21.251,24
Total $ 91.079,37 $ 9472255 $ 9851145 $ 102.451,91 $ 106.549,98

2.2 Analisis de la competencia

2.2.1 Descripcidn de la competencia (competidores clave)

La competencia en un factor fundamental a considerar de cualquier empresa, pues

se trata de otras empresas que ofrecen productos o servicios similares que se encuentran
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establecidos en el mercado y que siempre buscan estar destacando para atraer la mayor

cantidad de clientes posibles, esta se clasifica de dos maneras distintas:

La competencia directa que se trata de aquellos competidores que ofrecen el
mismo servicio y producto que nosotros buscamos ofrecer, por lo que es necesario
competir en términos de calidad, precio, sabor, servicio, envio, entre otros, para destacar

entre los demas.

La competencia indirecta que son aquellas empresas que ofrecen productos
similares que pueden preferir por encima de nosotros, es decir, otro tipo de comida rapida,

tales como pueden ser las hamburguesas, perros calientes o salchipapas.
2.2.2 Comparacion con la competencia

La competencia directa de un negocio para la realizacion de pizzas artesanales son
otras pizzerias que se encuentran en la ciudad de Manta, algunas de las mas populares y
preferidas por el pablico son CH Farina, Papa John’s y Manguiarino. Las pizzerias se
destacan principalmente por la variedad de ingredientes que ofrecen a su publico, lo que
le permite a los clientes escoger entre la diversidad de sabores y formas de preparacion
que tienen a su disposicion, como bordes de queso o pizzas mas finas, otro de los factores
es su precio y tamafios, cada pizzeria determina su propio tamafio de las pizzas con su
respectivo precio, algunos incluso variando su coste en relacion con los ingredientes y la

forma de preparacion que pida el cliente.
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Tabla 34

Tamarios y precios de CH Farina

Tamafo Precio
Pizza Individual  $ 6,43
Pizza Pequefia $ 1011
Pizza Mediana $ 16,54

$
$

Pizza Familiar 19,30
Pizza Gigante 22,06

Tabla 35

Tamarios y precios de Papa John’s

Tamafo Precio
Pizza Personal $ 6,99
Pizza Mediana $ 16,49

$
$

Pizza Familiar 19,49
Pizza Fiesta 22,99

Tabla 36

Tamarios y precios de Mangiarino

Tamafho Precio
Pizza Pequefia $ 4,99
Pizza Mediana $ 5,99
Pizza Grande $ 11,99
Pizza Familiar $ 1499

La competencia indirecta se trata de otro tipo de comidas rapidas disponibles en

la ciudad que las personas pueden preferir en lugar de disfrutar de una pizza.

Las hamburguesas suelen ser la competencia mas comdn de las pizzas, se trata de
una especie de sandwich con su caracteristica carne molida en forma de disco junto con
lechuga, tomate, cebolla, salsas y otros productos dependiendo de su oferta, los costos

suelen variar de entre $2 a $5 en base a la peticion del cliente.
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Las salchipapas también son otro producto de comida rapida muy comdn en la
ciudad, se trata de una bandeja de papas fritas con chorizo cortado y salsas, sus precios

suelen variar de entre $2.5 a $7 dependiendo de las peticiones del cliente.

La diferencia radica en que este tipo de productos suelen estar considerados para
consumo de una sola persona, de ahi que sean mas baratos, a diferencia de las pizzas que

son productos que pueden compartirse entre dos 0 mas personas.
2.2.3 Ventajas competitivas

La ventaja competitiva es un concepto introducido por Michael E. Porter en su
libro de Estrategia Competitiva publicado en 1980, del cual hace referencia a aquellos
elementos caracteristicos de cada negocio y que los hace diferenciarse de la competencia,
buscando ser sostenible en el tiempo y superar la rentabilidad promedio del mercado.

(Contreras, 2017)

De acuerdo con Porter, habla acerca de tres factores a considerar para realizar
estrategias que permitan generar ventajas competitivas en nuestra empresa, estas son el

liderazgo en costos, la diferenciacion y el enfoque.
Estrategias de Liderazgo en Costos:

Los costos son importantes en cualquier negocio, siempre es recomendable
minimizarlos para aumentar la rentabilidad de la empresa, hacerla sostenible en el tiempo

y reducir los riesgos de endeudamiento.

e Minimizar y reutilizar los excedentes de materias primas en la preparacion para

reducir el nivel de compra a los proveedores.
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Investigar y negociar con proveedores para llegar a un acuerdo de reduccion de
costo de materia prima.
Implementar un sistema de control de calidad para reducir al minimo los fallos en

la compra, produccion y venta de los productos para reducir desperdicios.

Estrategias de Diferenciacion:

La diferenciacidn es un factor clave para resaltar de la competencia y llamar la

atencion de las personas que estén buscando el producto que una empresa busca ofrecer,

satisfaciendo necesidades que otras empresas no pueden ofrecer y generando fidelizacion.

Investigar y conseguir materias primas de alta calidad para producir pizzas con
buena textura, color, olor y sabor.

Proporcionar precios asequibles de venta al publico para incentivar a las personas
a darle una oportunidad al negocio.

Realizar promociones de venta que otorguen beneficios extra a los clientes por la

cantidad y frecuencias de sus compras.

Estrategias de Enfoque:

Toda empresa debe tener un enfoque Unico de mercado al cual concentrarse en

satisfacer esas necesidades especificas que la deméas competencia no pueda hacerlo.

Decorar el establecimiento con una tonalidad mas fiestera para llamar la atencion

de las personas que van a la Avenida Flavio Reyes a disfrutar y pasarla bien.
Difundir los precios y promociones de los productos en redes sociales para atraer

la atencion de las personas que buscan una comida rapida econémica.
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2.2.4 Barreras de entrada

Las barreras de entrada se tratan de aquellos factores que obstaculizan las

posibilidades de desarrollar una empresa de este tipo e introducirse en el mercado para

captar clientes y volverse econémicamente sostenible, para la industria de las pizzerias

tenemos las siguientes barreras de entrada:

Capital limitado. Para constituir una pizzeria con todas las de ley, se necesita un
capital considerable, se necesita dinero para su legalizacion, el lugar del negocio,
la mano de obra, la materia prima y los materiales, herramientas y maquinarias
necesarias para la fabricacion de las pizzas de forma rapida y profesional.
Competencia del mercado. Hoy en dia existen muchas pizzerias dentro de la
ciudad de Manta, por lo que sera mas complicado destacar entre tantos
competidores que existen en la actualidad, por lo que las nuevas empresas deberan
realizar esfuerzos extras para llamar la atencion de los clientes y generar una
fidelizacion de los mismos.

Regulaciones y licencias. La produccion y comercializacion de alimentos de una
empresa suele estar obligada a cumplir con una serie de normas de calidad e
higiene impuestas por el gobierno, las cuales pueden ser costosas y complicadas

de conseguir.

2.2.5 Analisis 5 fuerzas de Porter

Las cinco fuerzas de Porter se tratan de un conjunto de elementos que estudian el

microentorno de las empresas con la finalidad de conocer el nivel de competitividad
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existente, la rentabilidad en el mercado y el grado de atraccion de mismo para adaptarse

a esa realidad y planificar estrategias para evitar que dichas fuerzas nos afecten.

Figura 14

Las 5 fuerzas de Porter

Poder de
Negociacion de
los Proveedores

Desarrollo

Rivalidad entre los Potencial de
competidores Productos
Sustitutos

Entrada Potencial
de Nuevos
Competidores

Fuente: Michael E. Porter

2.2.5.1 Poder de Negociacion de los Proveedores

Se trata del nivel de influencia que poseen los proveedores en cuanto a llegar a un

acuerdo mutuo de precios para el abastecimiento de la empresa.

Segun el INEC (2023), existen un total de 60 empresas productoras de alimentos
tan solo en la provincia de Manabi, siendo un indicativo considerablemente alto en el
nivel de la produccion de materia prima necesaria para el desarrollo del negocio, esto
demuestra un bajo nivel en el poder de negociacion de los proveedores, teniendo que

regirse a los indices de precios establecidos por el gobierno.
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2.2.5.2 Poder de Negociacion de los Clientes

Se refiere a la capacidad que poseen los clientes de pedir rebajas o descuentos en
base a los productos de la empresa. ElI poder de negociacion de los clientes puede
considerarse alto en la perspectiva de disponibilidad, debido a la cantidad de pizzerias

que existen en la ciudad de Manta, con un total de 27 pizzerias (Google Maps, 2024).

Sin embargo, la empresa se especializa en las promociones y descuentos, el cuél
sera un factor determinante al momento de que el cliente decida satisfacer sus necesidades

alimenticias en nuestra pizzeria en lugar de otras.

2.2.5.3 Entrada Potencial de Nuevos Competidores

Es relativamente facil entrar en el mercado de las pizzerias, Christ (2018)
menciona que esto es debido al bajo nivel de inversién inicial y el constante crecimiento
de la demanda del mercado, mencionando que solo 1 de cada 4 restaurantes en general
fracasan en el primer afio de actividad segun afirma la Universidad Estatal de Ohaio,

considerado un nivel relativamente bajo.

2.2.5.4 Desarrollo Potencial de Productos Sustitutos

Los principales productos sustitutos se tratan del desarrollo de comida répida,
tales como hamburguesas, salchipapas o hot dogs, los cuales son productos que se
encuentran igual o mas establecidos que las pizzas. También se pueden mencionar
restaurantes que ofrecen otras comidas sustitutas como los asaderos, donde también

acuden grandes cantidades de personas.

Actualmente no hay algin producto de comida rapida del extranjero que se esté

popularizando en Ecuador.
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2.2.5.5 Rivalidad entre Empresas Competidores

La rivalidad existente en este mercado es bastante fuerte, habiendo una gran
diversidad de pizzerias en la ciudad y buscando destacar entre las demas para catar la
mayor cantidad de clientes. Cada pizzeria tiene su propio menu con diferentes tipos de

pizzas, ingredientes, precios, tamafios y promociones.

Sin embargo, nuestra empresa buscara llamar la atencion de los potenciales
clientes a través de su calidad de produccion, precios competitivos y promociones

exclusivas que hara que las personas se decanten por preferir nuestra pizzeria.
2.3 Precio
2.3.1 Variable para la fijacion del precio

Se utilizaron dos variables para la fijacion del precio de los productos, se utiliz6
la técnica del benchmarking para identificar los precios de los competidores y asegurarnos
de que nuestros precios puedan rivalizar con el de los demaés, la otra variable utilizada
fueron los resultados obtenidos de las encuestas para averiguar los precios que las

personas estan dispuestas a pagar por una pizza de su preferencia.

Tabla 37

Precios en relacion competencia — mercado

Tamaho Precio
Pizza Persona $ 1,61
Pizza Pequefia $ 5,36
Pizza Mediana $ 7,13
Pizza Familiar $ 9,28
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Para determinar el precio final de cada tamafio de pizza artesanal para el publico,

se estima una rentabilidad del 40% y se procede a aplicar la siguiente férmula:

En dénde:

e P =Precio

p=g ( 100 )
= E3
100 — R

e C =Costo del producto

e R =Porcentaje de rentabilidad

Quedando los precios finales de la siguiente manera:

Tabla 38

Determinacion del precio

Pizza Personal

Pizza Pequefia

Costo $ 1,61
Rentabilidad $ 0,64

Costo $ 5,36
Rentabilidad $ 2,14

Precio final $ 2,25

Precio final $ 7,50

Pizza Mediana

Pizza Familiar

Costo $ 7,13
Rentabilidad $ 2,85

Costo $ 9,28
Rentabilidad $ 3,71

Precio final $ 9,99

Precio final $ 12,99

Cabe recalcar que estos son los precios bases de los productos, puesto que los

clientes podran afadirles mas ingredientes a las pizzas por un modico precio extra,

dependiendo de su tamafio.
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2.4 Distribucion y localizacion

El lugar donde se encontrard ubicado la pizzeria sera en la urbanizacion Maratea,
en la calle 116 y la avenida 105, un lugar comodo, seguro y facilmente accesible en el

que las personas podran visitar para degustar de una deliciosa pizza artesanal.

Figura 15

Ubicacion geografica de la localizacion del proyecto
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Fuente: Google Maps (2024)
2.5 Estrategias de promocion

Las estrategias de promocion son un método muy importante para llamar la
atencion de los clientes y mantener su fidelizacion hacia la empresa, manteniendo
promociones que generen una sensacién de beneficios por adquirir nuestros productos en

lugar que los de la competencia, las promociones mas llamativas son:
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e Por la compra de una pizza familiar se lleva una cola de litro y delivery gratis.

e Por la compra de dos pizzas medianas, se llevard una pizza pequefa gratis.
2.5.1 Clientes clave

Los clientes clave se trata de aquellos clientes seguros que siempre acostumbran
a consumir el producto que la empresa esta ofreciendo, por lo que es importante darles un

mayor foco de atencidn y beneficios para asegurar su fidelizacion.

Los clientes clave de la Pizzeria Artesanal Carl’s Pizza, son las personas de 20 a

45 afos, de clase baja - media que acostumbran a comer regularmente comida rapida.
2.5.2 Estrategias de captacion de clientes

Las estrategias de captacion de clientes se tratan de aquellas ideas que se
pretenden implementar para Ilamar la atencion de los potenciales clientes y animarlos a
que se decidan en darle una oportunidad a nuestros productos y asi mismo mantener su
fidelizacion a la empresa. La pizzeria basara sus estrategias de captacion de clientes a

través de 3 elementos fundamentales para darle publicidad al negocio.
Eventos

e Fechas especiales. En dias especiales, la empresa se decorara segun la tematica
del dia festivo correspondiente para animar a las personas a que celebren dichos
dias especiales en nuestro restaurante.

e Cumpleafios. Cuando llegue alguien a la pizzeria el dia de su cumpleafios, la
empresa le invitara una pizza personal y una bebida gaseosa de su preferencia

como forma de celebracion para el cumpleafiero.
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e Eventos locales. En Manta existen diversos eventos que se desarrollan para
promover la gastronomia local, por lo que la empresa buscara participar en estos

eventos para dar a conocer el producto de nuestras pizzas artesanales.
Marketing

e Redes sociales y pagina web. El negocio proporcionara toda la informacion que
los clientes deseen saber acerca de los productos y de la empresa en si a través del
internet, una de las formas mas comunes de llegar a la mayor cantidad de clientes
posibles.

e Storytelling del producto e historia: Se buscara desarrollar la historia del
constante proceso que se tuvo y tendrd que pasar para desarrollar el negocio de
pizzas artesanales, dando un mensaje de perseverancia y dedicacion para cumplir
las metas y objetivos y asi inspirar a los jovenes de cumplir sus suefios.

e Concursos y sorteos. Se realizara concursos y sorteos periodicamente en redes
sociales para mantener las interacciones de las paginas y animar a las personas a

que participen por ciertos premios que la empresa esté dispuesta a ofrecer.
Colaboraciones

e Influencers locales. La empresa buscara realizar alianzas estratégicas con
influencers mantenses que ayuden a darle visibilidad al negocio en redes sociales

a las personas que los siguen.
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3. OPERACIONES
3.1 Producto
3.1.1 Descripcion del producto

La pizza es una comida deliciosa y popular que se ha convertido en un plato
iconico en todo el mundo, esta es compuesta de una masa de pan, donde generalmente es
redonda y delgada, que se cubre con variedad de ingredientes, la masa de pizza puede ser
crujiente en los bordes y mas suave en el centro. A continuacion, se describiran los

componentes claves de una pizza tradicional.

Masa de Pizza: la masa es la base de la pizza y puede variar en su grosor, siendo
mas delgada y crujiente hasta mas gruesa y esponjosa. Se prepara con harina, agua,

levadura, sal, azucar en polvo, aceite, y leche.

Pasta de Tomate: La pasta de tomate o también llamada “salsa” es una parte
fundamental en la pizza, se elabora a partir de tomates triturados, en donde, se pone a
hervir una olla con agua en la cual se compone de hierbas como albahaca, orégano,

tambien, sal, azlcar, cebolla, pimiento y demaés.

Queso: Este es otro componente esencial de la pizza, teniendo en cuenta, que el

queso mozzarella es la mejor opcion para las pizzas por su capacidad de derretirse.

Ingredientes Toppings: Son los ingredientes que se colocan sobre la pizza
variando de especialidad y pueden incluir pepperoni, salami, jamén, tocino, longaniza,

chorizo olmas, pifia, champifiones, cebolla, pimiento y aceitunas.
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La pizza se cocina en un horno a alta temperatura, generalmente alrededor de los

400-500 grados durante un periodo de tiempo entre 5 a 8 min dependiendo de la pizza 'y

los ingredientes que se utilizaran.

3.1.2 Disefio del producto

Las pizzas varian en funcion de su tamafio y de los ingredientes que el cliente

desee afiadirle a su pizza, dejando una gran variedad de opciones a elegir:

Figura 16

Disefio del producto

3.1.2.1 Logotipo

El logotipo de la empresa es una llama degradada de roja a naranja, con una

rebanada de pizza caliente con su queso derritiéndose encima del nombre de la empresa.
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Figura 17

Logo de la Empresa

3.1.2.2 Eslogan

El slogan “pizza caliente, alma llena” es una metafora de que nuestras pizzas

saciaran el hambre de sus almas y los hara mas felices.

3.1.2.3 Empaque

El empaque sera exclusivamente para los productos enviados a domicilio, puesto
que en el restaurante se servira el producto en el plato, el empaqgue sera una caja de pizza

tradicional de color blanco con el logo de la empresa.

3.1.3 Aspectos diferenciales

La pizzeria artesanal “Carl’s Pizza” se caracteriza por su nivel y profesionalidad,
brindando a su publico un servicio de alta calidad con empleados capacitados Yy
especializados en sus respectivos puestos de administracién, cocina y atencion al cliente
para brindarle al cliente un servicio cdmodo y agradable que los haga sentirse importantes

y respetados, tanto dentro del local como fuera del mismo.
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La pizzeria también se enfoca en sus precios competitivos y en sus promociones
tentadoras las cuales llamaran la atencion de las personas que se enteren del negocio,

generando un sentimiento de atraccion para darle una oportunidad de probar nuestro

producto y servicio, del cual no se arrepentiran.

De otra forma, también se caracterizara por su enfoque de contacto con el cliente
a través de un servicio post venta realizado en redes sociales para generar un vinculo y
una fidelizacion, buscando sus opiniones y gustos acerca del negocio para obtener datos

mas realistas de las fortalezas y las debilidades de la pizzeria con respecto al publico.
3.2 Procesos productivos
3.2.1 Proceso de elaboracion

Para la elaboracion de los procesos de produccién de la pizzeria se procedio a
utilizar el modelo SIPOC con el cudl se identifican los elementos clave del flujograma,

los cuales son: proveedores, entrada, procesos, salida y clientes.
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Recepcion de la materia prima: Se recibe a los proveedores en el area de bodega
para recibir los pedidos que se hayan realizado.

Control de calidad de la materia prima: Se procede a abrir las cajas para
verificar el contenido, asegurandose de que todos los productos estan completos
y sin ningan desperfecto.

Almacenamiento de la materia prima: Se procede a guardar todos los productos
recibidos en el area de bodega, organizandolos en base al tipo de producto y las
cantidades de los mismos.

Seleccionar la cantidad para la produccion: Se escoge la cantidad de materia
prima necesaria para empezar el proceso de preparacion de las pizzas en la cocina.
Procedimiento de preparaciéon de la masa: Se procede a trabajar con harina,
agua y demas ingredientes para preparar la masa.

Procedimiento de colocacion de ingredientes: Se le colocan los ingredientes
necesarios para la pizza, los cuales son la salsa, el queso y los ingredientes
toppings escogidos por el cliente.

Llevar la pizza al horno a 400°C por 5 minutos: Se lleva la masa al horno a una
temperatura de 400°C durante 5 minutos para cocer la masa y sus ingredientes,
dejando una consistencia suave por dentro y crujiente por fuera.

Servir en el plato: En caso de que el consumo sea dentro del local, se sirve la
pizza en un plato, lista para ser consumida.

Empacar el producto: En caso de que el consumo sea a domicilio, se procede a

empacar la pizza en la caja de su tamafio respectivo.
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e Enviar el producto a domicilio: Se lleva el producto en automdvil hasta la
direccion domiciliaria proporcionada por el cliente.
e Entrega del producto al cliente: Se le entrega el producto al cliente para que

pueda degustar nuestra deliciosa pizza.
3.2.2 Capacidad instalada o tamafio

Para determinar la capacidad instalada o tamafio, se determind la mano de obra de
3 cocineros, los cuales seran los encargados de todo el proceso de la elaboracion de las

pizzas en el restaurante durante 8 horas diarias, para el cual se determina que:

e La capacidad tedrica anual es de 16,306 pizzas al afio.
e Lacapacidad nominal es de 13,306 pizzas al afo.
e La capacidad real en el primer afio de produccién es del 80%, y en el quinto afio

es del 93%.

Tabla 39

Capacidad instalada

Capacidad Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Tedrica 16.632 16.632 16.632 16.632 16.632
Nominal 13.306 13.306 13.306 13.306 13.306
Real 82% 85% 88% 92% 95%

Con la tabla 39 se puede evidenciar que, utilizando del 80% al 93% de la
capacidad, se estan aprovechando de manera eficiente todos los recursos materiales y de

personal implementados para el proyecto.
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3.2.3 Tecnologias necesarias para la produccion

Para la produccion de las pizzas, se utilizaran tres maquinarias esenciales para el
desarrollo de la cocina de una forma rapida y efectiva, que son la amasadora, el horno y

la laminadora.

Tabla 40

Tecnologias necesarias para la produccion

Detalle Cantidad  P. Unitario P. Total

Amasadora 1 $ 1.100,00 $ 1.100,00
Horno 1 $ 630,00 $ 630,00
Laminadora 1 $ 2.700,00 $ 2.700,00
Total $ 4.430,00

3.2.4 Cronograma de produccion

Para desarrollar el cronograma de produccién se utilizaron los datos establecidos
en el punto 2.1.8 acerca de los ingresos en base al analisis de mercado, obteniendo un
proyeccion del primer afio de 10,622 pizzas a producir, correspondiente a un total de 885
pizzas cada mes, en el segundo afio es de un total de 11,047 pizzas con un promedio de
921 pizzas a producir cada mes, el tercer afio con un total de 11,489 pizzas producidas
con un promedio de 957 pizzas a elaborar cada mes, dentro del cuarto afio se determino
la cantidad de produccion de 11,949 pizzas, elaborando 996 pizzas cada mes v,
finalmente, para el quinto afio se establecid la produccion de 12,427 pizzas a producir con

un total de 1,036 pizzas cada mes.

60



Uleam

Facultad de Ciencias Administrativas,
Contables y Comercio

EES%iEgA\R;)OLS‘ELQANABi ( “acreca de /*?:{ihi:w&df}"{\f&&h Ae (:(-_1;.5:1),‘nrn.r
Tabla 41
Cronograma de produccion
Unidades Afno 1 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Anuales 2025 10861 905 905 905 905 905 905 905 905 905 905 905 905
Unidades Afo 2 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Anuales 2026 11295 941 941 941 941 941 941 941 941 941 941 941 941
Unidades Ao 3 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Anuales 2027 11747 979 979 979 979 979 979 979 979 979 979 979 979
Unidades Afio 4 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Anuales 2028 12217 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018 1018
Unidades Afo 5 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Anuales 2029 12706 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059 1059
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3.2.5 Control de calidad

El control de calidad se trata de un proceso que implementan las empresas para
asegurarse de que los productos terminados cumplan con los estandares establecidos a
través de un monitoreo constante de los productos y todo el proceso que conlleva, esto
incluye la materia prima, la mano de obra y el equipamiento y herramientas utilizadas

para su elaboracion (Sulbaran, 2023).

Los productos elaborados serdn minuciosamente cuidados bajo los mismos
cocineros gracias a su experiencia y conocimientos con un alto nivel de produccion para
asegurar la calidad del producto y contard con un proceso definido y exacto de

preparacion para asegurarse de que todos los productos tengan el mismo nivel de calidad.

De la misma forma, también se realizara un control de calidad de las materias
primas adquiridas antes de ser almacenadas en la bodega de la pizzeria, para asegurarse
de que los insumos no tengan ningun desperfecto inesperado que pueda entorpecer el

proceso de produccion o reducir la calidad de las pizzas.

Finalmente, la pizzeria también realizard un control de calidad de los productos a
través de los clientes, en la cual se les pedira retroalimentacion de la satisfaccion del
producto y servicio percibido por parte de la empresa, dandole un seguimiento para

determinar aquellos factores donde los clientes consideren que hace falta mejorar.
3.3 Equipos e infraestructura necesarios

Para llevar a cabo el desarrollo de la pizzeria, sera necesario contar con un

establecimiento fisico inmobiliario donde se produciran las pizzas y al cual las personas
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podran acudir para probar los productos, por lo que se buscara alquilar un local y realizar
las respectivas adecuaciones tanto para permitir una mayor fluidez del proceso productivo

como para generar un establecimiento agradable a la vista que las personas quieran visitar.

Figura 19

Distribucion del local adecuado
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Detalle Cantidad P. Unitario P. Total

Adecuacion del local 1 $ 1.000,00 $ 1.000,00
Mesas 6 $ 12,00 $ 72,00
Sillas 24 $ 6,00 $ 144,00
Manteles 6 $ 500 $ 30,00
Caja registradora 1 $ 120,00 $ 120,00
Computadora 2 $ 700,00 $ 1.400,00
Aire acondicionado 1 $ 350,00 $ 350,00
Dispensador de agua 1 $ 80,00 $ 80,00
Impresora 1 $ 250,00 $ 250,00
Estanterias 2 $ 100,00 $ 200,00
Silla de escritorio 2 $ 75,00 $ 150,00
Mesa de escritorio 2 $ 150,00 $ 300,00
Moto 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00
Total $ 6.096,00
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3.4 Requerimiento de mano de obra

Para el desarrollo de la pizzeria, es necesario contar con el recurso humano suficiente para el cumplimiento de todas las actividades

pertinentes de la empresa tomando en cuenta la capacidad de la empresa, la cantidad de tareas y el nivel de produccion.

La ndmina se encuentra unificada entre el costo de la mano de obra necesaria para la gestion del negocio con un gerente y un contador, y

la mano de obra necesaria para la produccién de la empresa con tres cocineros, dos meseros y un lavaplatos.

Tabla 43
Nomina anual
Puesto Sueldo $ Beneficios de ley $ Sueldo +
Mes Empleados Afo Décimo 3ero Décimo 4to  Vacaciones  Aporte P Beneficios
Gerente $ 60000 1 $ 600,00 $ 7.200,00 $ 600,00 $ 460,00 $ 300,00 $ 802,80 $ 10.563,80
Cocinero $ 460,00 3 $ 138000 $ 16.560,00 $ 1.380,00 $ 1.380,00 $ 690,00 $ 1.846,44 $ 23.699,44
Mesero $ 460,00 2 $ 920,00 $ 11.040,00 $ 920,00 $ 920,00 $ 460,00 $ 1.230,96 $ 15.952,96
Lavaplatos $ 230,00 1 $ 23000 $ 2.760,00 $ 230,00 $ 460,00 $ 115,00 $ 307,74 $ 4.333,74
Total $ 1.750,00 $ 3.130,00 $ 37.560,00 $ 3.130,00 $ 3.220,00 $ 156500 $ 4.187,94 $ 54.549,94
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PUesto Sueldo $ Beneficios de ley $ Sueld_o_+
Mes Empleados Afo Décimo 3ero Décimo 4to  Vacaciones F.Reserva  Aporte P Beneficios
Gerente $ 600,00 1 $ 60000 $ 7.200,00 $ 600,00 $ 460,00 $ 300,00 $ 599,76 $ 802,80 $ 11.163,56
Cocinero $ 460,00 3 $ 138000 $ 16.560,00 $ 1.380,00 $ 1.380,00 $ 690,00 $ 137945 $ 184644 $ 25.078,89
Mesero $ 460,00 2 $ 920,00 $ 11.040,00 $ 920,00 $ 920,00 $ 460,00 $ 919,63 $ 1.230,96 $ 16.872,59
Lavaplatos $ 230,00 1 $ 230,00 $ 2.760,00 $ 230,00 $ 460,00 $ 115,00 $ 22991 $ 307,74 $ 4.563,65
Total $1.750,00 $ 3.130,00 $ 37.560,00 $ 3.130,00 $ 3.220,00 $ 156500 $ 3.128,75 $ 4.18794 $ 57.678,69
Tabla 45
Némina anual proyectada
Puesto Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Gerente $ 10563,80 $ 11.331,01 $ 11.500,98 $ 11.673,49 $ 11.848,60
Cocinero  $ 23.699,44 $ 2545507 $ 25.836,90 $ 26.22445 $ 26.617,82
Mesero $ 1595296 $ 17.12568 $ 17.382,57 $ 17.643,30 $ 17.907,95
Lavaplatos $ 4.333,74 $ 4.632,10 $ 4.70158 $ 4.772,11 $ 4.843,69
Total $54.549,94 $58543,87 $59.422,03 $60.313,36 $61.218,06

Cabe recalcar que la nébmina se proyecta con un aumento del 1.5% anual a partir del afio 2 debido a la inflacion del pais.
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3.5 Requerimiento de insumos productivos

Los insumos productivos son todos aquellos recursos que se utilizan para la
produccion de la empresa, es decir, la pizzeria, los cuales se pueden dividir en costos fijos

y costos variables, los cuales son los siguientes:
Costos fijos:

e NOmina

e Depreciaciones
e Amortizaciones
e Mantenimiento

e Insumos y herramientas

Tabla 46

Insumos y herramientas

Detalle Cantidad  P. Unitario P. Total
Cuchillos 6 $ 250 $ 15,00
Tabla de madera 3 $ 500 $ 15,00
Platos 24 $ 500 $ 120,00
Envases 10 $ 050 $ 5,00
Refrigeradora 1 $ 600,00 $ 600,00
Total $ 755,00
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Costos variables
e Materia prima

Tabla 47

Materia prima

Detalle Cantidad Unidad P. Unitario P. Total
Harina 2366,45 kg $ 1,00 $ 2.366,45
Aceite 71,71 It $ 200 $ 143,42
Leche en polvo 71,71 kg $ 743 $ 532,81
Azlcar 71,71 kg $ 1,00 $ 71,71
Levadura 71,71 kg $ 5900 $ 423,09
Sal 39,44 kg $ 1,00 $ 39,44
Agua 1183,23 It $ 005 $ 59,16
Salsa 236,65 It $ 481 $ 1.138,29
Queso 47,33 kg $ 550 $ 260,32
Pepperoni 57,81 kg $ 1534 % 886,81
Salami 13,87 kg $ 1483 $ 205,69
Jamén 66,28 kg $ 6,71 $ 444,74
Tocino 23,12 kg $ 15,79 $ 365,06
Longaniza 3,08 kg $ 11,00 $ 33,88
Chorizo 7,69 kg $ 11,08 $ 85,21
Pifia 43,16 kg $ 1,00 $ 43,16
Champifiones 20,35 kg $ 500 $ 101,75
Cebolla 8,95 kg $ 1,00 $ 8,95
Pimiento 7,19 kg $ 1,00 $ 7,19
Aceitunas 10,03 kg $ 200 $ 20,06
Cajas 10861 unidad $ 025 $ 2.715,19
Total $ 9.952,37

3.6 Seguridad industrial y medio ambiente

La seguridad industrial es un proceso de cumplimiento que todas las empresas
estan obligadas a seguir, se trata de normativas enfocadas en la proteccion y la reduccién
de riesgos tanto de los trabajadores como de los insumos y materiales utilizados para la

fabricacion de algun producto y evitar pérdidas para la empresa (Universidad CETYS,
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2020). Por lo que es necesario establecer una normativa de prevencion de riesgos que

impida o reduzca los riesgos por los que pueden pasar los trabajadores de la pizzeria.
3.6.1 Normativa de prevencién de riesgos

En el negocio se considera muy importante la prevencion de riesgos, no solo por
los trabajadores y el equipo con el que trabaja, sino también por los clientes con los que
se socializa dia a dia dentro del restaurante, por lo que también es necesario cuidar los
aspectos de presentacion y calidad del local de cara al pablico, por lo que se plantea las
siguientes normativas a seguir para evitar posibles dafos a trabajadores, materias primas

o clientes del negocio:

e El personal de cocina debe portar equipamiento de guantes, delantales y mallas
para el cabello.

e Brindar capacitaciones al personal sobre el proceso de manipulacion de materias
primas y equipamiento y del proceso de preparacion de las pizzas.

e Mantener una adecuada distancia entre trabajadores para evitar choques y
molestias cuando se manipulen las herramientas.

e Cubrir las partes cortantes de las herramientas y enlistar y establecer un lugar
concreto de reposo para cada herramienta.

e Mantener limpio y ordenado todas las areas de trabajo: la bodega, la cocina, el

mostrador y el comedor.
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3.6.2 Normativa ambiental

El negocio de preparacion de pizzas artesanales se encontrara capacitado para la
gestion y el uso adecuado de la materia prima para reducir los residuos de produccion al
minimo, ademas de que implementard una normativa de gestion de los residuos de
produccidn que se generen para que puedan ser utilizados en otros productos sin ningun
problema, ademas se implementara un sistema de reciclaje de los envases utilizados para
que otras personas empresas puedan transformar dicho plastico y extender su vida util al

darles otra funcionalidad.
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4. FINANCIERO
4.1 Sistema de cobros y pagos

El sistema de cobros y pagos se refiere al proceso que se debe de seguir y a las
herramientas utilizadas para realizar de forma adecuada los pagos a los proveedores y los
cobros a los clientes del negocio, siendo estos considerados como la entrada y la salida
del dinero que se genera debido al negocio, por lo que es importante implementar un
sistema cémodo y confiable para que no se genere ningln inconveniente al momento de

realizar estos procesos.
4.1.1 Sistema de cobros

El sistema de cobros se realizard mediante la caja registradora que se encuentra
en el local, ya sea en forma de efectivo o a través de una tarjeta bancaria, y ambos métodos
seran también utilizados para cobrar a los clientes que deseen pedir sus productos a

domicilio, ya sea a través de efectivo o una transferencia bancaria
4.1.2 Sistema de pagos

El sistema de pagos también puede realizarse a través de las dos manera, mediante
dinero en efectivo 0 con tarjeta bancaria, ya sea tanto durante la primera etapa de compra
a supermercados minoristas o después en la segunda etapa cuando se consigan

proveedores directos que suministren el local.
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El presupuesto de ingresos y egresos es una herramienta que se utiliza para
determinar el nivel de los ingresos generados del negocio, asi como también de los costos
y gastos que se generan durante un periodo de tiempo, generalmente a un afo, y que los
ingresos deben de cubrir para considerarse que el negocio pueda ser rentable y generar

utilidades ano tras afio.

4.2.1 Presupuesto de ingresos

En el presupuesto de ingresos se contemplan todas las fuentes en las que el
negocio va a generar ingresos para el negocio, siendo este el dinero obtenido por la venta

de las pizzas segun su tamafio con un 4%, tal y como se ve a continuacion:

Tabla 48

Presupuesto de ingresos $

Ingresos por venta $ Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Pizza Personal $ 426908 $ 443984 $ 461744 $ 480213 $  4.99422
Pizza Pequefia $ 21.04748 $ 21.889,38 $ 22.76496 $ 23.67556 $ 24.622,58
Pizza Mediana $ 47597,16 $ 4950105 $ 5148109 $ 5354033 $ 55.681,94
Pizza Familiar $ 1816565 $ 18.892,28 $ 19.64797 $ 2043389 $ 21.251,24
Total $ 91.079,37 $ 9472255 $ 9851145 $ 10245191 $ 106.549,98
Tabla 49
Presupuesto de ingresos Q
Ingresos por venta Q Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Pizza Personal 1.897 1.973 2.052 2.134 2.220
Pizza Pequefia 2.806 2.919 3.035 3.157 3.283
Pizza Mediana 4.760 4.950 5.148 5.354 5.568
Pizza Familiar 1.397 1.453 1.511 1.572 1.635
Total 10.861 11.295 11.747 12.217 12.706
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4.2.2 Presupuesto de egresos

En el presupuesto de egresos se consideran todos los costos generados por la

produccion de la empresa, y los gastos generados por las actividades administrativas del

negocio con un aumento del 1.5% debido a la inflacion del pais.

Tabla 50

Presupuesto de costos

Costos Afo 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Costos Fijos
Némina $43.986,14 $47.212,85 $47.921,05 $48.639,86 $49.369,46
Depreciacion $ 6.09050 $ 6.09050 $ 6.09050 $ 6.090,50 $ 6.090,50
Amortizacion $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00
Mantenimiento $ 22150 $ 22482 $ 22819 $ 23162 $ 235,09
Insumos $ 15500 $ 15733 $ 15968 $ 162,08 $ 164,51
Total $51.453,14 $54.68550 $55.399,43 $ 56.124,06 $56.859,56
Costos Variables
Materia Prima $ 9.952,37 $10.101,65 $10.253,18 $10.406,97 $10.563,08
Total $ 9.952,37 $10.101,65 $10.253,18 $10.406,97 $10.563,08

Tabla 51

Presupuesto de gastos
Gastos Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Némina $10.563,80 $11.331,01 $11.500,98 $11.673,49 $11.848,60
Depreciacion $ 2.090,00 $ 2.090,00 $ 2.090,00 $ 2.090,00 $ 2.090,00
Amortizacion $ 216805 $ 216805 $ 2.168,05 $ 2.168,05 $ 2.168,05
Luz $ 73098 $ 74194 $ 753,07 $ 76437 $ 775,83
Agua $ 23040 $ 23386 $ 23736 $ 24092 $ 24454
Internet $ 50,00 $ 50,75 $ 5151 $ 52,28 % 53,07
Alquiler $ 3.600,00 $ 3.65400 $ 3.708,81 $ 3.764,44 $ 3.820,91
Mantenimiento $ 30255 $ 30709 $ 31169 $ 31637 $ 321,12
Publicidad $ 50000 $ 50750 $ 51511 $ 52284 $ 530,68
Oficina $ 20000 $ 20300 $ 206,05 $ 20914 $ 212,27
Computacién $ 1.136,00 $ 1.153,04 $ 1.170,34 $ 1.187,89 $ 1.205,71
Limpieza $ 150,00 $ 15225 $ 15453 $ 15685 $ 159,20
Servicios Prestados $ 2.400,00 $ 2.436,00 $ 247254 $ 250963 $ 2.547,27
Total $ 24121,77 $ 25.028,49 $ 25.340,04 $25.656,27 $ 25.977,25
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Tabla 52

Depreciacion de bienes de produccion

. Valor Vida ~ ~ ~ ~ ~ Total
Depreciacion Contable Contable Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5 Depreciado
Maquinaria de
Produccion $4.430,00 5 $ 886,00 $ 886,00 $ 886,00 $ 886,00 $ 886,00 $ 4.430,00
'gf]‘;:f’e'ssy $3321,00 10 $ 33210 $ 33210 $ 33210 $ 33210 $ 33210 $ 1.660,50
Total $ 121810 $ 121810 $ 1.21810 $ 1.21810 $ 1.21810 $ 6.090,50

Tabla 53
Depreciacion de bienes administrativos

o Valor Vida ~ ~ ~ ~ ~ Total
Depreciacion Contable Contable Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5 Depreciado
Equipos de
computacion $1.650,00 5 $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00 $ 1.650,00
mgg:’e'ss y $ 88000 10 $ 8800 $ 8800 $ 8300 $ 8800 $ 8800 $ 440,00
Total $ 41800 $ 41800 $ 41800 $ 41800 $ 418,00 $ 2.090,00
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Tabla 54

Amortizacion de bienes de produccion

e, Valor Vida o o o o o Total
Amortizacion Contable Contable Ano 1 ANo 2 Ao 3 Afo 4 ANo 5 Depreciado
Activos
Intangibles $ 1.000,00 5 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 1.000,00
Total $ 20000 $ 200,00 $ 20000 $ 200,00 $ 200,00 $ 1.000,00

Tabla 55

Amortizacion de bienes administrativos

., Valor Vida ~ o o o o Total
Amortizacion Contable Contable Ano 1 ANo 2 Afo 3 Ano 4 ARfo 5 Depreciado
Activos $ 641,00 5 $ 12820 $ 12820 $ 12820 $ 12820 $ 12820 $ 641,00
Intangibles ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
Total $ 12820 $ 12820 $ 12820 $ 12820 $ 128,20 $ 641,00
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4.2.3 Estado de proforma de pérdidas y ganancias

Tabla 56

Estado de pérdidas y ganancias
Rubro Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afno 4 Afo0 5
Ingresos
Ingresos por Ventas $ 91.07937 $ 9472255 $ 9851145 $ 10245191 $ 106.549,98
Costos de Produccion $ 9.95237 $ 10.101,65 $ 10.253,18 $ 10.406,97 $ 10.563,08
Utilidad Bruta $ 8112701 $ 8462090 $ 88.25827 $ 92.04493 $ 95.986,90
Gastos Operativos
Sueldos y Salarios $ 5454994 $ 5854387 $  59.422,03 $ 60.313,36 $ 61.218,06
Depreciacién $ 1.636,10 $ 1.636,10 $ 1.636,10 $ 1.636,10 $ 1.636,10
Amortizacion $ 328,20 $ 328,20 $ 328,20 $ 328,20 $ 328,20
Materiales de Oficina $ 200,00 $ 203,00 $ 206,05 $ 209,14 $ 212,27
Materiales de Computacion $ 1.136,00 $ 1.153,04 $ 1.170,34 $ 1.187,89 $ 1.205,71
Gastos Basicos $ 4611,38 $ 4.680,55 $ 4.750,76 $ 4.822,02 $ 4.894,35
Gastos de Mantenimiento $ 524,05 $ 531,91 $ 539,89 $ 54799 $ 556,21
Gastos de Marketing y Ventas $ 500,00 $ 507,50 $ 515,11 $ 522,84 $ 530,68
Total Gastos Operativos $ 6348567 $ 6758417 $ 6856846 $ 6956753 $ 70.581,57
Utilidad Operacional $ 1764134 $ 17.036,73 $ 19.689,81 $ 2247741 $ 25.405,33
Gastos Financieros
Intereses sobre Préstamos $ 800,00 $ 683,67 $ 548,73 $ 392,20 $ 210,63
Utilidad antes de Participacion $ 1684134 $ 1635306 $ 1914108 $ 22.08520 $ 25.194,70
15% Participacion de Trabajadores $ 2.526,20 $ 245296 $ 2.871,16 $ 3.312,78 $ 3.779,21
Utilidad antes de impuesto $ 1511514 $ 1458377 $ 16.81865 $ 19.16463 $ 21.626,12
25% Impuesto a la Renta $ 3.778,78 $ 3.645,94 $ 4.204,66 $ 4791,16 $ 5.406,53
Utilidad Neta del Ejercicio $ 1133635 $ 1093783 $ 1261399 $ 1437347 $ 16.219,59
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Tal y como se puede apreciar en el estado de pérdidas y ganancias de la tabla 51,
en el afio 1 se observa una utilidad neta de $11,336.35, representando un total de 12.45%
de las ventas netas del mismo afio, en cuanto al afio 2 se puede apreciar una utilidad
ligeramente inferior debido al aumento de la nGmina del mismo afio por la inclusién del
fondo de reserva y el aumento en general de los costos por la inflacion proyectada del
1.5% de forma anual, sin embargo, a pesar de eso, a partir del mismo afio existe un

incremento considerable en las utilidades hasta el quinto afio.
4.2.4 Anélisis de punto de equilibrio

Tabla 57

Punto de equilibrioen $y Q

Productos $ Q
Pizza Personal $ 4.776,25 2.123
Pizza Pequefia $ 13.139,28 1.752
Pizza Mediana $ 35.460,65 3.546
$
$

Pizza Familiar 19.688,32 1.514
Total 73.064,50 8.935

Tal y como se puede apreciar en la tabla 57, la empresa necesitara vender un total
de 8,736 pizzas al afio, resultando en unos ingresos totales de $73,064.50 para llegar al
punto en el que no se pierde ni se gana dinero, estando dividido en 2,123 pizzas

personales, 1,752 pizzas pequefias, 3,546 pizzas medianas y 1,514 pizzas familiares.

4.3 Inversiones

Para determinar la cantidad de inversion que se necesita para el inicio de las
operaciones del negocio, se procedio a realizar el calculo de los activos fijos y circulantes

de la empresa.
77



Facultad de Ciencias Administrativas,

eam Contables y Comercio
UNIVERSIDAD LAICA ~ y . o

ELOYAI:FARODEP,"IANABi C arvera Ae /*?:{ntmc‘rfr{\.zc&n Ae 5_ mpredad

[

Tabla 58
Inversiones
Inversion Cantidad  Porcentaje
Activo Fijo $ 11.922,00 66%
Activo Circulante $ 6.168,64 34%
Total $ 18.090,64 100%

4.3.1 Andlisis de inversiones

Tabla 59

Andlisis de Inversiones

Activos Fijos Cantidad  Porcentaje
Activo Tangible
Magquinaria $ 4.430,00 24%
Muebles y enseres $ 4.201,00 23%
Equipos de computacion $ 1.650,00 9%
Total Activo Tangible $ 10.281,00 57%

Activo Intangible

Gastos constitucionales $ 641,00 4%
Gastos de adecuacion $ 1.000,00 6%
Total Activo Intangible $ 1.641,00 9%
Total Activos Fijos $ 11.922,00

Activo Circulante

Capital de trabajo $ 6.168,64 34%
Total Activo Circulante $ 6.168,64 34%
Total Activos $ 18.090,64 100%

4.4 Plan de financiamiento

El plan de financiamiento del negocio esta basado en dos fuentes para obtener los
recursos financieros necesarios para el inicio de las operaciones, estando conformado por
dinero otorgado por accionistas que quieran invertir en la empresa, y por un crédito

bancario otorgado por BanEcuador, quedando distribuido de la siguiente manera:
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Tabla 60

Plan de financiamiento

Capital Propio Crédito Bancario
Inversion Inicial $ 18.090,64 $ 13.090,64 $ 5.000,00

4.4.1 Costo del proyecto y su financiamiento

El costo del proyecto se encuentra dividido entre el capital proporcionado por los

inversionistas y el capital bancario otorgado por BanEcuador con un total de $5,000 USD.

Tabla 61

Costo del proyecto y financiamiento

Inversiones Cantidad  Porcentaje
Activo fijo $ 11.922,00 66%
Activo circulante $ 6.168,64 34%
Total Inversion $18.090,64 100%
Financiamiento

Capital propio $ 13.090,64 72%
Préstamo a largo plazo $ 5.000,00 28%
Total Financiamiento $18.090,64 100%

Para calcular los pagos generados por el préstamo bancario, se procede a realizar

la tabla de amortizacion con un interés anual del 16% a un plazo de 5 afios.

Tabla 62

Amortizacion del crédito bancario

Periodo Pago Capital Interés Saldo
0 $  5.000,00
1 $ 152705 $ 72705 $ 800,00 $ 4.272,95
2 $ 152705 $ 843,37 $ 683,67 $  3.429,58
3 $ 152705 $ 978,31 $ 548,73 $  2.451,26
4 $ 152705 $ 113484 $ 39220 $ 1.316,42
5 $ 152705 $ 131642 $ 210,63 $ -

Total $ 763523 $ 500000 $ 2.63523
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Tabla 63

Pago de capital e interés

Pago Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 Total

Capital $ 72705 $ 84337 $ 97831 $ 113484 $ 1.316,42 $ 5.000,00
Interés $ 800,00 $ 68367 $ 54873 $ 39220 $ 210,63 $ 2.635,23

Total $1527,05 $1527,05 $1527,05 $1527,05 $1527,05 $ 7.635,23
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Rubro Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 A0 5
Actividades Operativas

Ventas netas $ - $ 91.079,37 $ 94.72255 $ 9851145 $102.451,91 $106.549,98
(-) Costos de fabricacion $ - $ 995237 $ 10.10165 $ 1025318 $ 10.40697 $ 10.563,08
(-) Gastos de venta $ - $ 500,00 $ 507,50 $ 51511 $ 522,84 $ 530,68
(-) Gastos administrativos y generales ~ $ - $ 6022137 $ 64.428,69 $ 6554032 $ 66.688,19 $ 67.875,97
Total Egresos Operativos $ - $ 70673,73 $ 75.03785 $ 76.30861 $ 77.618,00 $ 78.969,73
Total de Actividades Operativas $ - $ 2040564 $ 19.684,70 $ 2220284 $ 24.83391 $ 27.580,26
Actividades no Operativas

Crédito $ 5.00000 $ - 3 - $ - $ - $ -
Aporte Propio $ 13.09064 $ - $ - $ - $ - $ -
Total Ingresos no Operativos $ 18.090,64 $ - $ - $ - 3 - 3 -
(-) Inversion fija $ 10.281,00 $ - 3 - 3 - $ - 3 -
(-) Inversion diferida $ 164100 $ - 3 - 3 - $ - 3 -
(-) Amortizacién principal $ - 3 727,05 $ 843,37 $ 97831 $ 113484 $ 1.316,42
(-) Gastos financieros $ - 3 800,00 $ 683,67 $ 548,73 $ 392,20 $ 210,63
() Imp. Renta y Par. Empleados $ - 3 - $ 630499 $ 6.09890 $ 7.07582 $ 8.103,94
Total Egresos no Operativos $ 1192200 $ 152705 $ 783203 $ 762595 $ 860287 $ 9.630,98
Total de Actividades no Operativas $ 6.168,64 -$1.527,05 -$7.832,03 -$7.625,95 -$8.602,87 -$9.630,98
Superavit o Déficit Total $ 6.16864 $ 18.87859 $ 1185267 $ 1457689 $ 16.231,04 $ 17.949,27
Superavit o Déficit Total Acumulado $ 6.16864 $ 25.047,24 $ 36.899,91 $ 5147680 $ 67.707,84 $ 85.657,11
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4.4.3 Estado de balance general

Tabla 65

Estado de Balance General
Rubro Afo 0 Ao 1 ARo 2 Ao 3 Afo 4 ARo 5
Activos
Activos Corrientes
Caja $ 6.168,64 $ 25.047,24 $ 36.89991 $ 51.476,80 $ 67.707,84 $ 85.657,11
Activos Fijos
Inversion Fija $ 10.281,00 $ 8.64490 $ 700880 $ 5372,70 $ 3.736,60 $ 2.100,50
Activos Diferidos
Gastos Preoperativos $ 164100 $ 131280 $ 984,60 $ 656,40 $ 32820 $ -
Total Activos $18.090,64 $35.00494 $ 4489331 $ 5750590 $ 71.77264 $ 87.757,61
Pasivos
Pasivos a Corto Plazo
Participacion a Trabajadores por Pagar $ 252620 $ 245296 $ 287116 $ 3.312,78 $ 3.779,21
Impuesto a la Renta por Pagar $ 377878 $ 364594 $ 420466 $ 479116 $ 5.406,53
Pasivo a Largo Plazo
Préstamo Bancario $ 5.000,00 $ 427295 $ 342958 $ 245126 $ 131642 $ -
Total Pasivos $ 5.000,00 $1057794 $ 952848 $ 9527,09 $ 942036 $ 9.185,74
Patrimonio
Capital Accionario $ 13.090,64 $ 13.090,64 $ 13.090,64 $ 13.090,64 $ 13.090,64 $ 13.090,64
Utilidad del Ejercicio $ - $11.336,35 $ 10.937,83 $ 12.61399 $ 14.373,47 $ 16.219,59
Utilidades Retenidas $ - 9 - $ 11.336,35 $ 2227418 $ 34.888,17 $ 49.261,64
Total Patrimonio $13.090,64 $2442700 $ 35.364,83 $ 4797881 $ 62.352,28 $ 78.571,87
Total Pasivo y Patrimonio $18.090,64 $35.00494 $ 4489331 $ 5750590 $ 71.77264 $ 87.757,61
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5. EVALUACION

La evaluacion financiera de un negocio busca analizar los niveles de rentabilidad
y viabilidad econdmica que se puede conseguir con el proyecto utilizando un conjunto de
técnicas y herramientas para determinar si la empresa es capaz de cubrir los costos
generados a través de los ingresos y generar una rentabilidad que pueda ser tentadora para

conseguir accionistas que financien el proyecto.

Este se va a evaluar a través del Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno,
para lo cual se requiere de calcular la Tasa de Descuento, conocido también como el Costo
Promedio Ponderado de Capital a través de la Tasa Minima Atractiva del Retorno,

calculada de la siguiente manera:

Tabla 66

Tasa de riesgo del accionista

Tasa Porcentaje

Tasa de inflacion anual 1,66%

Tasa sin riesgo 1,55%

Tasa de riesgo pais 12,23%

TMAR del Accionista 15,44%
Tabla 67

Tasa Minima Atractiva de Retorno

Fuentes de Costo Factor de  Ponderacion
Financiamiento Monto Total Valor Esperado (%) Ponderacion (%)
Accionistas $ 13.090,64 $ 2.021,03 15,44% 66% 10,17%
Préstamo Bancario $ 5.000,00 $ 800,00 16,00% 34% 5,46%
Total $ 18.090,64 $ 2.821,03 100% 15,63%
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Después de haber calculado los valores correspondientes, se utilizan para

desarrollar la formula de la tasa de descuento:

WACC = (TMAR » We) + [Wd * (1 —T) * i]

En donde:
e WACC = Coste Promedio Ponderado de Capital
e TMAR = Tasa de Riesgo del Accionista
e We = Porcentaje de Inversion de los Socios
e \Wd = Porcentaje de Financiamiento Bancario
e i=Tasade Interés del Banco

T = Tasa Minima atractiva de Retorno

Significado:
e TMAR =15.44%
e We =659%
e Wd=34.1%
e i=16%

e T =15.63%

Reemplazando:

WACC = (15.44% * 65.9%) + [34.1% * (1 — 15.63%) * 16%)]

WACC = 14.78%

Obteniendo un resultado del 14.78%, esta es la Tasa de Descuento que se debe de
utilizar para descontar el Flujo de Fondos Netos y obtener el Valor Actual Neto de la

empresa.
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5.1 Valor actual neto

El Valor Actual Neto se trata de una herramienta financiera utilizada para medir
la liquidez obtenida en una empresa a traves de los ingresos, egresos y la inversion del
proyecto, definiendo la rentabilidad para los inversionistas a lo largo de la proyeccion,

para ello se realiza el siguiente procedimiento:

VAN = Flujo1l N Flujo2 N Flujo3 N Flujo4 4 Flujo5
T (1+WACC)  (1+WACC)?2 (1 +WACC)? (14 WACC)* (1 + WACC)S
— Inversion
VAN 12,573.61 12,058.75 13,599.75 13,599.75 16,539.27

S +1478) T (1+1478)2 T (1+1478)° T (1+14.78)% (1 + 14.78)°

—18,090.64

_12,573.61 4 12,058.75 4 13,599.75 4 13,599.75 4 16,539.27
115 1.32 1.51 1.74 1.99

—18,090.64

VAN = 10,954.78 + 9,153.55 + 8,994.33 + 8,759.95 + 8,303.00 — 18,090.64

VAN = 46,165.62 — 18,090.64

VAN = $28,074.97

Una vez elaborada la férmula, se llega a la conclusion de que la empresa tendra
un Valor Actual Neto de $28,074.97, siendo 1.55 veces mayor a la cantidad de la

inversion, la cual es del $18,090.64, siendo una inversion atractiva para los accionistas.
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5.2 Tasa interna de retorno

La Tasa Interna de Retorno, a diferencia del VAN, en lugar de enfocarse en el
valor actual del dinero, funciona como una herramienta financiera para medir la
rentabilidad futura de un negocio. El TIR indica el porcentaje de retorno que se espera
obtener de una inversion del proyecto, considerando todos los flujos de efectivo futuros

y su valor en el tiempo:

VAN = Flujo1 + Flujo2 + Flujo3 N Flujo4 N Flujo5 | .,
TO+TIR) TA+TIRE T +TIR)E T+ TIR): T (1 +TIR)s  verston
12,573.61  12,058.75  13,599.75  13,599.75  16,539.27

VAN = + + + +

(1+6662) ' (1+6662)2  (1+66.62)°  (1+6662)*  (1+66.62)5
—18,090.64

12,573.61 12,058.75 13,599.75 13,599.75 16,539.27

VAN = —18,090.64

1.67 * 2.78 * 4.63 + 7.71 + 12.84

VAN = 77,546.34 + 4,343.65 + 2,940.13 + 1,972.57 + 1,287.95 — 18,090.64
VAN = 18,090.64 — 18,090.64
VAN =0

Con base a los resultados obtenidos, se puede concluir que la Tasa Inverna de
Retorno si es del 66.62%, siendo la tasa que lleva el Valor Actual Neto hasta 0, lo que se

traduce en que el valor y la rentabilidad del proyecto son rentables.
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5.3 Periodo de recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion se trata del tiempo que le tomaré a la
empresa recuperar todo el dinero invertido para las operaciones del negocio y empiece a
generar el esperado beneficio econdmico que generara la empresa dentro de los cinco
afios proyectados, para ello se necesita actualizar los fondos netos con la tasa de descuento

para obtener los datos necesarios:

Tabla 68

Periodo de recuperacion de la inversion

~ L . Neto Descontado -
ANos Inversion Flujo Neto Descontado  Acumulado Recuperacion
0 -$ 18.090,64 -$ 18.090,64
1 $12.573,61 $10.954,78 $10.954,78 -$ 7.135,87
2 $12.058,75 $9.153,55 $20.108,33 $2.017,69
3 $13.599,97 $8.994,33  $29.102,67 $11.012,02
4 $15.202,92 $8.759,95  $37.862,62 $19.771,98
5 $16.539,27 $8.303,00 $46.165,62 $28.074,97

Una vez obtenido los datos de los fondos netos descontados, se realiza la siguiente

férmula para obtener el periodo de retorno de la inversion.

PR = +[b_c]

Doénde:
e a= Afo anterior de retorno de la inversion
e b =Total de inversion
e ¢ = Suma de flujos afios de anteriores al de retorno de la inversion

e d = Flujo en que se cubre la inversion
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Significado:
e a=1
e b=18,090.64
e ¢=10,954.78

e d=09,15355

Reemplazando:

PR=1+

18,090.64 — 10,954.78]
9,153.55

PR =1.78

Habiendo realizado la formula, obtenemos un periodo de recuperaciéon de la
inversion de 1.78 afios, es decir, un total de 1 afio, 8 meses y 2 semanas, este es el tiempo
que le tomaréa a la empresa recuperar toda la inversion que se necesitara para poner en
marcha las operaciones del negocio, siendo un periodo bastante tentativo para los

inversionistas.
5.4 Retorno de la inversién ROI

El retorno de la inversion es una medida que sirve para determinar el nivel del
beneficio obtenido a lo largo de la proyeccion del negocio en comparacion con el costo

de la inversion, a través de la siguiente formula:

ROI B 100
= — %
Ci
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Donde:

e B = Beneficio neto

e Ci = Costo de inversion
Reemplazando:

89,080.98
= —x%
18,239.24

ROI
ROI = 5,03 = 100

ROI = 503%

Habiendo desarrollado la formula, se puede concluir que, por cada délar invertido
en el negocio, se genera una ganancia de $5.03, resultando en un porcentaje del 503% en
comparacion con el monto de inversion, resultando en una rentabilidad bastante elevada

para los inversionistas.
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6. ANEXOS
Anexo 1: Instrumento de recoleccion de datos — Encuesta

Saludos cordiales, la siguiente encuesta tiene la finalidad de recolectar datos para

la creacion de una empresa dedicada a la elaboracion de pizzas artesanales

Su participacién es voluntaria y andnima, la informacion que usted proporcione

sera manejada académica y confidencial.
Pregunta 1 ¢ Usted consume pizza?

o Si

e No
Pregunta 2 ¢Cada cuanto tiempo compra una pizza?

e Mas de una vez a la semana
e Unavez alasemana

e Una vez cada dos semanas
e Unavez al mes

e Una vez cada dos meses

e Una vez cada seis meses

e Unavez al afio 0 méas
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Pregunta 3 ¢En qué lugares prefiere consumir pizza?

e Enun centro comercial
e En un restaurante

e Encasa
Pregunta 4 ;Qué tipo de pizza le gusta consumir?

e Pepperoni
e Jamon

e Napolitana

e Hawaiana
e Salami
e Tocino

e Vegetariana

e Otros

Pregunta 5 ¢ Cual forma de preparacion prefiere de una pizza?

e Pizzaalapiedra

e Pizzaalaparrilla
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Pregunta 6 ¢ Qué caracteristica considera mas importante al momento de comprar

una pizza?

e Tamaiio
e Precio

e Calidad
e Servicio

e Delivery
Pregunta 7 ¢ Qué tamafio de pizza suele comprar?

Personal

Pequefa

Mediana

Familiar

Pregunta 8 ¢;Cuanto dinero paga por una pizza personal?

$2.00 0 menos

o $2.25
e $2.50
o $2.75

e $3.00 0 mas

92



Facultad de Ciencias Administrativas,
eam Contables y Comercio
UNIVERSIDAD LAICA ~ e -
< ELOYAEFARODEMANABl C _AuveEra 4{( /’?:’f;m.nc‘ffrnm.&n Ae 2/»-{1);‘nrn.t

Pregunta 9 ¢Cuanto dinero paga por una pizza pequefia? (8 porciones)

e $7.00 0 menos
e $7.50
e $8.00
e $8.50

e $9.00 0 més
Pregunta 10 ¢ Cuénto dinero paga por una pizza mediana? (10 porciones)

e $9.00 0 menos
e $9.50

e $10.00

e $10.50

e $11.00 0 mas
Pregunta 11 ;Cuéanto dinero paga por una pizza familiar? (12 porciones)

e $12.00 0 menos
e $12.50
e $13.00
e $13.50

e $14.00 0 més
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