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RESUMEN DEL PROYECTO
El presente proyecto se origina de la necesidad de cubrir un mercado insatisfecho
que se encuentra ubicado en un sector empresarial reconocido en la ciudad de
Guayaquil, quienes por falta de tiempo ingieren alimentos poco saludables o
llamada comida chatarra por cuanto su preparación no implica mayor tiempo.
El grupo de personas encuestadas ratifican que la idea de creación esta novedosa
alternativa de comida es factible, para ellos es muy importante el sabor de los
platos y en cuanto al precio no escatiman recursos al momento de gastar cuando
de comida saludable se trata.
Los equipos, implementos y demás accesorios a utilizarse para la infraestructura
para la puesta en marcha del negocio son acorde a las necesidades y exigencias
de mis clientes, se garantiza una atención favorable y un servicio de primera. Así
también colocaré descuentos en productos seleccionados.
Mi restaurante, “PUNTO CHEF”, será creado en la ciudad de Guayaquil al Norte
de la Ciudad, se contará con personal de primera tanto para la preparación como
para el servicio; la visión será la de ser pioneros en el servicio e incrementar
puntos de venta.
El Estudio Financiero ratifica que la creación del Restaurante es factible de
ejecución y se lo puede apreciar por el análisis de la TIR y VAN.
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