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RESUMEN

El siguiente trabajo presenta el plan de negocios para la creacion de un
restaurante de comida internacional de primera categoria, ubicado en el centro
histérico de Latacunga — Ecuador. El proyecto estd dividido en capitulos que
describen el desarrollo del mismo.

Para empezar se realizd el marco teérico el cual abarca datos generales
necesarios para luego poner en marcha la ejecucion del mismo en base a lo
investigado. Después se ejecuto la planeacion estratégica que engloba la parte
organizacional del restaurante, determinando la naturaleza del negocio, misién,
vision, objetivos, estructura organizacional con su descripcidon respectiva,
informacion legal, andlisis PORTER, andlisis PESTA, y andlisis FODA y ventaja

competitiva.

Posterior, se llevd a cabo el plan de marketing, en el cual se efectué una
encuesta estructurada para obtener informacion sobre el perfil del cliente del
restaurante. Asi mismo, se establecié el nombre “La Catedral” para el
restaurante, con su slogan “Un pequefio rincon de Latacunga”, y se

estructuraron las estrategias que se manejaran en el proyecto.

Por otra parte, se procedio con el plan operativo en el cual habla del enfoque y
decision de produccion, asi también de la localizacion que tendra el
restaurante, su aforo que sera de 63 personas junto a la distribucién espacial,
horarios de trabajo y atencion y los procesos de servicio mediante un blueprint

y diagrama de flujo de operaciones.

Finalmente, la evaluacién financiera esta constituida por diferentes balances,
proyecciones, flujos e indices que posterior a su desarrollo, dieron como

resultado la viabilidad y rentabilidad favorable para el proyecto.



ABSTRACT

The following work presents the business plan for the creation of a restaurant of
international food of the first category, located in Latacunga's historical center -
Ecuador. The project is divided into chapters that describe the development of
it.

To begin, there was realized the theoretical frame which includes general
necessary information to start the execution on the basis of the
investigated. Later there was executed the strategic planning that includes the
part organizational of the restaurant, determining the nature of the business,
mission, vision, objectives, organizational structure with their respective
description, legal information, analysis PORTER, analysis PESTA, and analysis
FODA and competitive advantage.

Later, there was carried out the marketing plan, in which a survey was effected
structured to obtain information about the client profile of the
restaurant. Likewise, there was established the name “La Catedral” for the
restaurant, with the slogan “Un pequefio rincon de Latacunga”, and there were

structured the strategies that they were handling in the project.

On the other hand, one proceeded with the operational plan in which speaks
about the approach and decision on production, this way also of the location
that will have the restaurant, an appraisal that will belong 63 persons and the
spatial distribution, schedules of work and attention and the processes of

service by means of a blueprint and the flow chart of operations.

Finally, the financial evaluation is constituted by different assessments,
projections, flows and indexes, and after being developed, they gave

like proving the viability and favorable profitability for the project.
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1. INTRODUCCION

Cotopaxi es una de las 24 provincias del Ecuador, ubicada en el centro norte
del pais. Sus limites provinciales son al norte Pichincha, al sur Tungurahua y
Bolivar, al este Napo y al Oeste Pichincha y Los Rios (GPS, s.f). Latacunga es
capital de la provincia de Cotopaxi y esta ubicada en la sierra centro-norte del
Ecuador (GAD Municipal de Latacunga, 2018), tiene una altitud de 2750
m.s.n.m, su clima es templado frio y sus temperaturas oscilan entre los 6 y
20°C, siendo su temperatura promedio 12 °C (GAD Municipal de Latacunga,
2018). Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2010) esta ciudad
posee una poblacién proyectada para el 2018 de 200.094 habitantes, es
considerada una zona productiva de la sierra norte del pais, teniendo un amplio
namero de industrias ganaderas, floricolas, metallrgicas, cementeras, lecheras
y mineras (GAD Municipal de Latacunga, 2018). Cuenta con establecimientos
de alojamiento, alimentos y bebidas, diversion, entre otros. En lo que respecta
a restaurantes, existe un namero limitado de establecimientos en esta linea de
negocio que estén clasificados como primera categoria, donde de 153 negocios
catastrados, solo 7 son clasificados como restaurantes de primera categoria
tales como: Los ceviches de la Rumifiahui, La Tablita del Tartaro, Mayflower,
Paradero La Finca, Antigua Tradicion Latacunguefia, Pepas y Futbol Times
(MINTUR, 2017).

Segun el Banco Mundial (2015) “comer fuera es una practica cada vez mas
popular en todo el mundo”; por consiguiente, “En el Ecuador, los ciudadanos
destinan el 5% de su presupuesto en locales de alimentos” (ElI Telégrafo,
2014). Una encuesta realizada por Metro Ecuador a 20 oficinistas, dio como
resultado que el 40% come diariamente fuera de casa, el 30% afirm6 que sus
empresas tienen convenio con restaurante cercana y el 35% come varias veces

a la semana fuera de casa (Metro Ecuador, 2017).



Objetivo General

Elaborar un plan de negocio para la creacién de un restaurante de comida
internacional de primera categoria, ubicado en el centro historico de

Latacunga—Ecuador.

Objetivos especificos

e Realizar la planeacion estratégica del restaurante.

e Plantear estrategias de marketing y mercadeo para el establecimiento.

e Establecer un plan operativo para la sustentabilidad y sostenibilidad del
negocio.

e Elaborar una evaluacion financiera para determinar la viabilidad del

restaurante

Justificacion

El propodsito de crear un restaurante de primera categoria de comida
internacional en la ciudad de Latacunga, es implantar una oferta de alto
estandar de calidad, con variedad en el menu para satisfacer diferentes gustos
y preferencias. El restaurante esta dirigido principalmente al segmento
corporativo para realizar reuniones de trabajo, sin embargo, también para

organizar eventos de tipo social.

Debido a que en la ciudad de Latacunga existe poca competencia de
restaurantes de esta categorizacion (MINTUR, 2017). Este proyecto es una
oportunidad de negocio que propone dar una opcion que diversificara la oferta
brindando una alternativa para la ciudad de Latacunga y para el segmento
objetivo, sobre todo porque tres de los siete restaurantes de primera categoria

mencionados anteriormente brindan el servicio de comida rapida.



Este plan de negocios se ajusta a la linea 1 de investigacion de la UDLA,”Salud
y bienestar” (Universidad de Las Américas, 2018) y a la linea “Creacion vy
mejora continua de empresas turisticas y/o de hospitalidad” de la Escuela de

Hospitalidad y Turismo (Universidad de Las Américas, 2018).

Ademas, esta articulado con el Plan Nacional del Buen Vivir 2017-2021
(Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo [SENPLADES], 2017): eje 3
“Calidad y calidez en los servicios®; objetivo 9 “ Garantizar la soberania y la
paz, y posicionar estratégicamente al pais en la region y el mundo”
(SENPLADES, 2017); vy, politica 9.4, “Posicionar y potenciar a Ecuador como
un pais mega diverso, intercultural y multiétnico, desarrollando y fortaleciendo
la oferta turistica nacional y las industrias culturales; fomentando el turismo
receptivo como fuente generadora de divisas y empleo, en un marco de

proteccion del patrimonio natural y cultural.” (SENPLADES, 2017).

Métodos, técnicas e instrumentos

Para el desarrollo de la investigacion de este proyecto se implementara el
método mixto el cual combina lo mejor del método cuantitativo y el cualitativo
para hacerlo mas eficaz y minimizar las debilidades potenciales de cada uno,
ademas de obtener una vision mas extensa de los resultados para obtener
datos mas amplios como los visuales, verbales, numéricos y textuales
(Sampieri, 2015).El método mixto esta vinculado a técnicas empiricas, criticas y
sistematicas de investigacion que se retnen y estudian de manera cuantitativa
y cualitativa para poder entender de manera mas amplia y extensa los datos. El
método mixto es utilizado debido a que la problematica de este proyecto esta
enfocada en datos objetivos y subjetivos los cuales ni el método cuantitativo y
ni el cualitativo por separado logran abarcar su complejidad (Hernandez-

Sampieri y Mendoza, 2008).

El enfoque cuantitativo tiene como caracteristica que es probatorio y

secuencial, su método empieza desde la recoleccion de datos, los cuales



probaran una hipétesis mediante un estudio estadistico el cual indicara
comportamientos y resultados objetivos. A través de este enfoque se recolecta
informacion de elementos que pueden ser medidos de forma estadistica, estos
datos no son subjetivos si no objetivos, ya que Sus respuestas son
cuantificables, pues permiten el analisis de resultados, despeje de incdgnitas
de la investigacion y de esta manera, obtener conclusiones para después tomar
decisiones (Sampieri, 2015). Se aplicara como técnica la recoleccion de datos

mediante encuestas con preguntas cerradas.

Por otro lado, el método de investigacion cualitativa se basa en agrupar datos
de los cuales surgiran una mayor cantidad de incégnitas, para asi crear un
campo mas amplio de investigacion y recolectar mas informacion necesaria
para el estudio, puede generar incognitas antes, durante y después de los
resultados y andlisis de los datos, que se obtendran en el sondeo de opinién
gue se basa en investigar experiencias, vivencias, observaciones de personas
especializadas en el tema (Sampieri, 2015). Se aplicara como técnica la
entrevista semiestructurada que se basa en preguntas establecidas en un
dialogo y otras que surgirdn a medida que la entrevista avance, se la aplicara a
expertos y propietarios de restaurantes, quienes aportaran informacion acerca
de la creacién, mantenimiento, funcionamiento, manejo, crecimiento, entre

otros temas relevantes sobre este tipo de negocios.

1. CAPITULO I. MARCO TEORICO

El origen de los restaurantes data desde el Imperio Romano (27 a.C — 476 d.
C), estos tenian el nombre de tabernas, alli servian bebidas alcohdlicas y
comida. En la Edad Media desde el afio 1200 se registran especialmente
tabernas, ya que estas brindaban especialmente el servicio de bebidas
alcohdlicas (Sando, 2013).

El registro del primer restaurante fue en la ciudad de Paris, ubicado cerca del

museo Louvre en 1765, fundado por el Sefior Boulanger y llamado asi por sus



platos restaurativos. Sus principales platos fueron los “caldos restaurantes” y
las patas de cordero en salsa poulette. A partir de este afio se fueron abriendo
mas restaurantes que brindaban el servicio de plato individua servicio a la
mesa (El Tiempo, 2016).

Antoine Beauvilliers fue el cocinero del Conde de Provenza, después de dejar
de dar su servicio al Conde, abrié su propio restaurante en 1786, llamado La
Grande taverne de Londres (Abades Triana, 2016). Este restaurante destaco
por su elegancia, manteles finos, candelabros de cristal, meseros capacitados y
entrenados, una bodega de bebidas alcohdlicas bien surtida y por la atencion
que el sefior Beauvilliers brindaba a sus comensales, los cuales eran personas
de alto nivel econémico y social que disfrutaban de su calidez y la variedad de

platos de alta gama que ofrecia en su menu (El Tiempo, 2016).

Previo al afio 1789 en Francia, los grandes Chefs trabajaban en las casas de
familias aristocratas, tras la toma de la Bastilla en Francia el 14 de julio de
1789, miles de aristocratas fueron ejecutados y exiliados, por lo tanto, los
cocineros tuvieron que buscar un sustento para vivir y poco a poco fueron

abriendo sus restaurantes (El Tiempo, 2016).

En el afio 1789 existian aproximadamente 100 restaurantes en toda Francia, y
a partir de 1810 su numero aumento a mas de 2000 (El Tiempo, 2016). Debido
al aumento de demanda que tuvieron los restaurantes, estos implementaron
mas cualidades a sus locales, como los espectaculos en vivo para convencer a

las personas de elegir entre uno u otro (Historia general, 2012).

Desde la expansion de los restaurantes en Francia, se propago este término
provocando una alta demanda de personal calificado y asi, generando que se

abran las primeras grandes escuelas de restauracion (Historia general, 2012).

Una de las maneras de clasificar los restaurantes a nivel mundial es con el

término “tenedores”, son categorizados a través de condiciones minimas que



cada restaurante tiene que cumplir para poder acceder a una categoria. Los
restaurantes de lujo se clasifican con 5 tenedores, los de primera categoria con
4 tenedores, los de segunda categoria tienen 3 tenedores, los de tercera
categoria tienen 2 tenedores y los de cuarta categoria tienen 1 tenedor. El
distintivo de los tenedores se encuentra normalmente en la entrada de cada

restaurante en forma de cartelera (Eloy Rodriguez, 2018).

También se clasifican por el tipo de comida y servicio que ofertan como: los
restaurantes gourmet son los que brindan gran calidad en sus alimentos y en el
servicio, la comida es servida en la mesa por un mesero y los platos que se
preparan son poco comunes y muy bien elaborados (Cursos gastronomia,
2014).

Asi como los restaurantes de especialidad son los que preparan comida de
diferente tipo de acuerdo a su especialidad por ejemplo carnes, aves,
pescados, entre otros, los restaurantes familiares sirven comida sencilla apta
para toda la familia a precios accesibles, normalmente los restaurantes

familiares son franquicias (Cursos gastronomia, 2014)

Igualmente, los restaurantes buffet cuentan con autoservicio en islas de comida
que el comensal puede elegir en la cantidad que desee por un precio
establecido por persona. Los restaurantes de comida rapida ofrecen como su
nombre lo dice, un servicio rapido para personas con poco tiempo disponible,
normalmente son informales, tienen platos sencillos y de rapida (Cursos

gastronomia, 2014).

Ademas, los restaurantes tematicos se los denominan segun el tipo de comida
gue ofrecen y su origen como cocina internacional, italiana, francesa, entre
otros; en esta clasificacion de restaurantes también estan los restaurantes de
espectaculos que son los que estan vinculados a una tematica, personaje, tipo

de musica, época (Cursos gastronomia, 2014).



Por otro lado, los restaurantes de comida para llevar ofrecen una variedad de
platos normalmente expuestos en vitrinas para que los comensales elijan que
desean y se lo empaca para que sean consumidos en el exterior del

restaurante (Cursos gastronomia, 2014).

Cada alimento, su origen, procedencia y preparacion, tiene una historia y un
significado debido a sus costumbres y tradiciones. Su forma de extender la vida
atil del alimento como el ahumado, los embutidos, las salazones, entre otros,
ayudan a entender como se manejaban en cada sociedad. Ademas, como cada
plato y elaboracién significan mas que un simple alimento para cubrir una
necesidad fisiolégica, sino también la conmemoracion de una fiesta, una

celebracion o un culto (Sanchez-LaFuente, 2011).

La cocina internacional se define como el conjunto de platos y elaboraciones
gue se conocen a nivel mundial de comida especifica de un lugar o region,
comunmente se los prepara en restaurantes u hoteles de alta categoria, siendo
las cocinas mas reconocidas la espafiola, francesa, italiana, mexicana,

japonesa y peruana (Sanchez-LaFuente, 2011).

Algunos ejemplos de tipos de cocina a nivel continental y sus principales
platilos pueden ser por ejemplo, en Europa: la cocina mediterranea, la
centroeuropea, la ndrdica y la anglosajona, con preparaciones como: la
boullabaise de Francia, el antipasti de Italia, pizza de Italia, el chucrut de

Alemania, arenques ahumados de Noruega (Sanchez-LaFuente, 2011).

Por otro lado, en el continente asiatico se mantienen muy arraigadas las
costumbres y religiones milenarias, las cuales influencian a los ciudadanos
sobre la manera de comer y de sus platillos. Uno de los alimentos mas
consumidos en Asia es el arroz, sus platos mas conocidos son: el wok de
China, el arroz basmati de la India, el arroz pilaw de Turquia, el sushi de Japén
(Sanchez-LaFuente, 2011).



Debido a que el continente Americano tiene una extension muy amplia, se
divide en tres areas: Norteamérica, Centroamérica y Sudamérica. Sin embargo,
uno de los animales mas utilizados en la cocina americana es el vacuno y sus
derivados, que fue traido por los colonizadores europeos en la época de la
conquista. Sus platos mas reconocidos son las parrilladas de Uruguay Yy
Argentina, los burritos mexicanos y los cebiches de la costa del Océano
Pacifico (Sanchez-LaFuente, 2011).

Africa es un continente con una amplia cocina debido a sus diferencias
culturales y religiosas. Sus principales preparaciones son: el cous-cous de
Egipto, la bastela de Marruecos, el biltong de Sudafrica (Sanchez-LaFuente,
2011).

Y para concluir, la cocina del continente Oceania tiene una influencia muy
marcada de Gran Bretafia, consumen muchos animales de caza como
mariscos, pescado, conejos y canguro, por consiguiente su plato mas

caracteristico es la sopa de cola de canguro (Sanchez-LaFuente, 2011).

Segun el Reglamento Turistico de alimentos y bebidas del 2018, se clasifica a
los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas en cafeteria, bar,
restaurante, discoteca, establecimiento movil, plazas de comida y servicio de

catering.

Los restaurantes son “establecimientos donde se elaboran y/o expenden
alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de
cafeteria y, dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de

autoservicio” (Ministerio del Turismo, 2018, acuerdo #2018 053).

El tipo de servicio que puede brindar un restaurante es menu o a la carta,
autoservicio, buffet, menu fijo, servicio a domicilio y servicio al auto. En este

caso se utilizara el servicio de menu o a la carta, el cual se refiere a ofrecer un



instrumento de lectura a los comensales con una lista de los productos
disponibles en la cual el consumidor hace su eleccion. El personal de servicio
tomara la orden y la efectuara para que cocina y bar sepan los deseos del
cliente (Ministerio del Turismo, 2018, acuerdo #2018 053).

Los establecimientos de alimentos y bebidas se categorizan por la sumatoria
de puntos obtenidos mediante el cumplimento de requisitos establecidos en el
Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas en el que constan las buenas
practicas, el servicio y la infraestructura. Los restaurantes se clasifican por
tenedores, siendo 5 tenedores la categoria mas alta y 1 tenedor la categoria
mas baja (Ministerio del Turismo, 2018, acuerdo #2018 053).

La categoria de 5 tenedores debera ser mayor o igual a 91 puntos, la categoria
de 4 entre 90 y 81 puntos, la categoria de 3 entre 80 y 71 puntos, la categoria
de 2 entre 70 y 61 puntos y la categoria de 1 entre 60 y 40 puntos (Ministerio
del Turismo, 2018, acuerdo #2018 053).

2. CAPITULO II. PLANEACION ESTRATEGICA

2.1. Naturaleza del negocio

La Catedral es un restaurante que brinda servicio de alimentos y bebidas
especializado en comida internacional de calidad. Est4 ubicado en el Centro
Histérico de la ciudad de Latacunga y su objetivo principal es brindar un
espacio tranquilo, elegante y acogedor en un ambiente colonial, rodeado de un
servicio personalizado, perfecto para que el cliente viva una experiencia Unica e

inolvidable.

2.2. Estrategia genérica

La estrategia genérica que se implementara en el restaurante La Catedral sera

la de diferenciacion, que implica brindar algo Unico para el consumidor que no
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tenga comparacion con la competencia. “Los enfoques respecto de la

diferenciacion pueden adquirir muchas formas: disefio o imagen de marca,

tecnologia, caracteristicas, servicio al cliente, red de corredores u otras
dimensiones” (Hax & Majluf, 2004, pag. 41).

2.3.

Misién

Somos un restaurante especializado en comida internacional de alta calidad,

que brinda una experiencia Unica e inolvidable a sus comensales superando

sSus expectativas, en un lugar elegante, acogedor y Unico en la ciudad de

Latacunga.

2.4.

Visién

Para el afio 2022, posicionar al restaurante “La Catedral” como el numero uno

en su categoria en la ciudad de Latacunga, por el servicio brindado, por su

personal y por su calidad.

2.5.

Objetivos empresariales

Alcanzar el punto de equilibrio en los primeros cinco afios de
funcionamiento.

Calificar al 50% del personal con lenguaje de sefias en nivel medio para
el afio 2022.

Contar con un 70% de personal bilingte para el afio 2022.

Recuperar la inversion inicial en los primeros cinco afios de
funcionamiento.

Aumentar las ventas en un 15% para el segundo semestre del 2021
comparados con el 2020.

Abrir una sucursal del restaurante en la ciudad de Quito para el afio
2026.
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2.6.  Estructura organizacional

Administradon’a

Jefe de
MESENgs Chef
Meseros Barman Ayudante de Cajero/a
L= g Fi]
JAsistente de
fcocina

Figura 1. Estructura organizacional

Administrador/a: Responsable de gestionar, liderar y verificar el buen
funcionamiento, procesos y manejo del restaurante. Ademas de controlar y
recibir a los proveedores para el restaurante y supervisar las tareas designadas

de todo el personal.

Chef: Organizar, supervisar y ordenar el funcionamiento e inventario de la

cocina. Realizar todas las recetas estandar y la preparacion de cada pedido.

Ayudante de cocina: Asistir a los procesos y gestion de la cocina emitidos por
el chef.

Steward — asistente de cocina: Limpieza y pulido de la vaijilla, cristaleria,
utensilios y maquinas de la cocina y asistencia a los procesos que requiera el

chef.

Jefe de Meseros: Supervisar el trabajo de los meseros y reportar al
administrador cualquier inconveniente que se presente. En caso de que visite el
local una persona con capacidades limitadas sera el encargado de la atencion.
Dar la bienvenida a los comensales al momento que entran al establecimiento,

entregar el menu, recomendar, tomar la comanda, montar la mesa, servir los
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platos, desbarasar, pedir datos para la factura, entregar la factura, cobrar,

entregar el pago al cajero/a y despedir a los clientes.

Mesero: Dar la bienvenida a los comensales al momento que entran al
establecimiento, entregar el menu, recomendar, tomar la comanda, montar la
mesa, servir los platos, desbarasar, pedir datos para la factura, entregar la

factura, cobrar, entregar el pago al cajero/a y despedir a los clientes.

Barman: Organizar, supervisar y ordenar el funcionamiento e inventario de bar.
Realizar todas las recetas estandar y la preparacién de cada bebida alcohdlica
y no alcohdlica, también lavar, pulir y limpiar toda la cristaleria, utensilios y
maquinas del bar.

Cajero/a: Dar la bienvenida de los comensales y acomodacién de los mismos.
Recepcion de los cobros realizados por los meseros en la mesa, ingreso del
pago al sistema y devolucion del cambio de los pagos en caso de ser efectivo.
Al finalizar cada dia de trabajo, cuadre de la caja con el administrador y entrega

del efectivo recibido.

Nota: El contador y el encargado de marketing seran contratados mediante

contratacion externa para disminuir costos.

2.7. Informacién legal

La personeria juridica elegida fue la de Sociedad Andnima, puesto que para la
constitucion de la misma se necesita $800, se puede crear con dos socios en
adelante, cada ddlar de la inversion inicial es considerado como una accion, lo
gue permite la facilidad de division de acciones segun lo pactado entre los
socios (SRI, 2018).

Se utilizard RUC para la facturacion y pago de impuestos dado que se
manejara facturacion mayor a 60.000 ddélares americanos anualmente (SRI,
2018).
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Los permisos que se necesitan son: RUC, MINTUR, Ministerio de Salud,
permiso de bomberos, permiso del ARCSA, permiso del uso del suelo, SAYCE,
IEPI, patente municipal, constitucion de la empresa mediante la autorizacion de
la notaria.

2.8. Analisis de entorno PESTA

El analisis de entorno PESTA esta compuesto por cincoactores que son el
politico, el econdmico, el social, el tecnolégico y el ambiental. Mediante el
andlisis de estos factores, se planean acciones para aprovechar las
oportunidades y evitar las amenazas que puede tener un plan de negocio
(Moreno, 2016).

2.8.1. Politico

Se iniciard un proyecto de mantenimiento para la iglesia de La Catedral y la
ampliacion de las aceras del Centro Historico de la ciudad para mejorar la
circulacion vehicular y la imagen de Latacunga, segun Maria Rafaela Andrade,
concejala del GAD municipal de Latacunga (La Gaceta, 2018).

En enero del 2017, entraron en vigencia las politicas arancelarias entre
Ecuador y la Union Europea. 28 paises que conforman la Union Europea son
los que firmaron el acuerdo “Multipartes UE-Paises Andinos” el cual fue creado
para eliminar progresivamente los aranceles de los productos europeos
mediante el libre comercio. En el informe anual publicado el 31 de octubre por

la Comisiéon Europea afirma que “el acuerdo ha creado importantes
oportunidades de negocio”. Ecuador incrementé el volumen de los intercambios

comerciales con la Unidén Europea en un 20% (El Telégrafo, 2018).

2.8.2. Econ6mico

Segun EIl Telégrafo (2018) la economia ecuatoriana aumento en un 1.9% en el

primer trimestre, sin embargo, segun El Comercio (2018) la perspectiva de
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crecimiento del Fondo Monetario Internacional (FMI) en el Ecuador para el
2018 es de 1.1% y un 0.7% para el 2019, estas cifras preocupan a los objetivos

de crecimiento del restaurante.

2.8.3. Social

Las personas, en la actualidad, viven muy conexas a sus aparatos electronicos,
esto se ha convertido en un modo de vida, es por eso que, “Aquellos locales
gue no adapten las nuevas tecnologias tienen un futuro limitado” (EI Comercio,
2018). Aunque en Ecuador todavia no es un tema tan agresivo, duefios de
restaurantes ecuatorianos ya estan tomando medidas precautelares para
satisfacer ahora y en el futuro a sus comensales, agregando servicios como
WiFi gratuito, enchufes de luz para cada mesa, pagos digitales, reservas online
para clientes nacionales y extranjeros, paginas actualizadas en redes sociales.
Estos son algunos factores que se estan implementando debido a las nuevas

tendencias de consumo en la sociedad (El Comercio, 2018).

2.8.4. Tecnoldgico

El servicio a domicilio de comida estd aumentando en Ecuador. Existen nuevas
aplicaciones para celular que facilitan los pedidos y las entregas a domicilio
como Glovo, Uber eats y Domicilios.com en la ciudad de Quito, Cuenca y
Guayaquil. Los dias de mayor movimiento para estas aplicaciones en Ecuador
son en primer lugar los domingos, seguido de los sabados y viernes, en un
horario de 19h00 a 21h00 y con un promedio de compra de $17 (El Universo,
2018).

2.8.5. Ambiental
La tendencia de la alimentacion Km 0, se refiere a consumir lo que se produce

cerca del establecimiento. The Economy Of Eco-system and Biodiversity,

Agriculture & Food (TEEB) afirma que si la agroecologia se aplicara de manera
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exitosa y extendida, dos tercios de la poblacién del mundo cubriria sus
necesidades alimenticias. Con este proceso los agricultores podran reducir
costos y vender sus productos directamente a establecimientos de su localidad,
ademas, las familias, restaurantes, emprendimientos gastrondémicos, cafeterias
podrian consumir productos sin aditivos, tdéxicos, mas sanos y naturales
(Infobae, 2018).

En este afio se ha logrado que en Galapagos ya no exista la venta ni el uso de
sorbetes y de fundas plasticas, ademas, en la ciudad de Quito ya son 60
restaurantes los que son libres de sorbetes, en los cuales el Municipio de la
ciudad colocé un reconocimiento. Para el 2023 se proyecta a Quito como una
ciudad libre de plastico (El Telégrafo, 2018).

2.9. Analisis de competitividad Porter

El analisis de competitividad Porter son cinco fuerzas que ayudan analizar el
interior de la empresa y de esta manera tener una vision mas amplia al
momento de tomar decisiones, crear estrategias, detectar amenazas o

diferenciar oportunidades (5 Fuerzas de Porter, s.f).

2.9.1. Proveedores

Los proveedores con los que va a contar La Catedral, son mayormente de la
ciudad de Latacunga, ya que es mas facil poder coordinar tiempos de entrega y
en caso de algun contratiempo se puede solucionar rapidamente. El poder de
negociacion lo tienen los proveedores puesto que el restaurante va a necesitar

una cantidad pequefia de los productos que ellos ofrecen.

2.9.2. Competencia

Los principales competidores son Paradero La Finca, La Espafiola, Rumipamba

de las Rosas y El Alabado. Todos ellos brindan un tipo de cocina similar al de
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La Catedral y también estan dirigidos a un segmento afin. Ademas, los precios
que se manejaran en el establecimiento son similares a los de la competencia

con un ticket promedio entre $10 - $15.

Tabla 1

Tabla de competidores

El Alabado La Espaiiola Rumipamba de
las Rosas
Ubicacion 25, Quijano y Calle 2 de Mayo Panamericana Sur
Ordonez, Calle Km 100, Salcedo
General
Maldonado &,
Latacunga
Ticket promedio | $9 - $12 $12 - $15 $13 - $18
Aforo 40 60 100
Productos Parrillada Carnes a la| Comida
principales Hamburguesas parrilla internacional
Empanadas variada
Parqueadero No No Si
privado
2.9.3. Clientes

El segmento de clientes también variard segun el dia, ya que especialmente a
partir del dia lunes hasta el viernes en el horario del almuerzo de 12h00 a
16h00 esta dirigido a un segmento ejecutivo, y los fines de semana a un
segmento mas familiar y social de 12h00 a 16h00 y 19h00 a 22h00. El poder de
negociacion tienen los clientes debido a que existen algunos otros restaurantes

a los que pueden acudir.
2.9.4. Productos y servicios sustitutos
Los establecimientos sustitutos pueden ser los restaurantes de primera

categoria establecidos en el catastro. También los restaurantes que brindan un

servicio de menu a la carta y los que estan ubicados cerca del restaurante La
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Catedral. La amenaza de estos establecimientos es mayor, ya que el precio no
es relativamente diferente, esto es preocupante para el negocio debido a que,
si los productos sustitutitos bajan de precios, es muy probable que el clienta los

prefiera (5 Fuerzas de Porter, s.f).

2.9.5. Nuevos competidores en el mercado

La inversion inicial para un restaurante es elevada, sin embargo, existe la
posibilidad de que en el futuro existan mas competidores que puede adquirir un
terreno en la zona o arrendar y adecuarlo con el mismo fin. A medida que
aparecen nuevos competidores el precio y la demanda se hacen mas elasticos
lo que quiere decir que si que hay mas oferta, la demanda baja y el precio

también (5 Fuerzas de Porter, s.f).

2.10. FODA

FORTALEZAS

AMENAZAS

* Sistema de inventario, comandas vy
facturacion

e Pagina web y redes sociales del
restaurante

* Menua en Braille

* Productos de excelente calidad

* Inseguridad ciudadana

¢ Desastres naturales que pueden
presentarse

¢ Congestidon vehicular en horas pico

« Apertura de restaurantes de pnmera

categoria en la ciudad
e Ubicado en el centro historico de
Latacunga
OPORTUNIDADES
DEBILIDADES
* Ingreso de empresas de senicio a
¢ Parqueadero esta ubicado a 80 metros de domicilio como: Uber eats, Glovo o
distancia del establecimiento Domicilio.com (El Universo, 2018)
¢ Falta de personal de segundad e Nuevas politicas arancelanas entre
e Falta de espacio fisico para abarcar eventos la Unién Europea y Ecuador con los
sociales con un nimero mayor a 30 personas productos Europeos (ElI Comercio,

2018)

Figura 2. FODA
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2.11. Ventaja competitiva/ propuesta de valor.

La Catedral es un restaurante que ofrece un servicio inclusivo y especializado
gue se adecua a las necesidades de cada cliente. Perfectamente apropiado
para reuniones de trabajo, celebraciones, eventos sociales, etc. El personal es
altamente calificado para hacer vivir a los comensales una experiencia
inolvidable, brindando productos nacionales y extranjeros de alta calidad y

elaboracion de excelencia.

3. CAPITULO lIl. PLAN DE MARKETING

3.1. Analisis de mercado:

Andlisis de mercado es identificar la informacion que se necesita, recopilarla y
analizarla para mejorar las decisiones relacionadas con el proyecto y ademas,

solucionar problemas y encontrar oportunidades en el mercado (Prieto, 2013).

3.2. Mercado potencial

Segun la encuesta realizada a 38 personas, el dia 02 de octubre del 2018 en la
ciudad de Latacunga, el mercado potencial del restaurante La Catedral, son
personas de nacionalidad ecuatoriana que en su mayoria viven en Latacunga,
sin embargo, también hay un gran porcentaje de personas que viven en Quito y
Ambato. Les gusta celebrar sus compromisos sociales, eventos, festividades y

fechas especiales en restaurantes.

3.3. Breve resumen del andlisis de resultados de la investigacion de

mercados

Para la investigacion de mercados se aplicé el calculo de la poblacion, tomando
como base el total de habitantes de la ciudad de Latacunga proyectada a 2018
gue corresponde a 200.094 (INEC, 2010) y se aplico los siguientes criterios de
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segmentacion: edad entre 25 a 59 afios (38% de la poblacion) y estrato socio-
econémico Ay B (13,1% del 38% de la poblacion), dando como resultado total

9.960 personas.

Después de obtener los datos y afiadirlos a la férmula para el calculo, se
obtuvo una muestra de 385 personas. Por el tiempo establecido para la
realizacion del proyecto, se procedera a aplicar un sondeo de opinion del 10%

de la muestra, esto representa a un total de 38 encuestas.

Férmula

N =N/e2 (N-1)+1 (Departamento de matematicas UDLA, 2018).

2
M =5960 /0,05 (9960-1)+1
M = 5960/ 0,025 (9959) + 1
N =9960/ 25,8975
M = 385.

Figura 3. Férmula

El objetivo de la encuesta realizada fue obtener informacion relevante para
tener conocimiento del mercado objetivo, gustos y preferencias, segmento al
que esta dirigido el proyecto, medios de promocion, medios de pago,
frecuencia de visitas de los encuestados a restaurantes y horarios de

preferencia, entre otros.

Los principales resultados fueron:
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........................

........................

........................

Ingresos de
$1601 - $2000

........................

Visitandega 5 vecesal -
mes un resturante

« Preferencia de hotarios

* 12hoo ai1ghoo y de 18hoo a
ohoo

*
*
»
»
L I I

®
AR R EE R

"
-------- I I T I R

. Lo mas importante es:
:1a calidad de 1a comida;

........................

Promedio de gasto::

$11- $20

........................

-Reuniones de negocios -
en Restaurantes |

Figura 4. Resultados principales de la encuesta realizada

Se concluyé que las personas encuestadas tienen entre 34 — 41 afios, todos
son ecuatorianos que en su mayoria residen en Latacunga, tienen un ingreso
promedio entre $1601 y $2000, y visitan restaurantes entre 3 y 5 veces al mes.
Ademas prefieren realizar sus reuniones de trabajo en restaurantes en horarios
de 14h00 a 16h00 y de 18h00 a 20h00.

Lo méas importante para los encuestados fue la calidad de la comida y por
altimo el acceso y servicio a discapacitados. Estan dispuestos a pagar en un
restaurante entre $11-$20 por persona, y es muy importante para ellos el pago

con tarjeta, especialmente Visa y MasterCard.

La totalidad afirm6 que le gustaria organizar eventos en un restaurante, y
recibir noticias y novedades de restaurantes por redes sociales, especialmente

por Facebook. Revisar los resultados de la encuesta en el anexo 7.
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3.4. Imagen corporativa

3.4.1. Logo

Se utilizard un imagotipo, que se define como la mezcla de un logotipo y un
isotipo. Logotipo es una imagen formada por letras o abreviaturas de una

empresa e Isotipo “se define como la representacion grafica de un simbolo que

ejemplifican una marca sin mencionarla compeltamente” (Garcia, 2014).

L.C

LA GATEDRAL

Figura 5. Logo del restaurante La Catedral

3.4.2. Slogan

“Un pequefio rincén de Latacunga”

3.4.3. Los colores corporativos.

Los colores que lleva un logotipo ayudan a que el producto sea mas llamativo,
cree estimulo de compra, diferenciacion de los competidores y segmentacion
(Garcia, 2014)

El color naranja simboliza diversion, sociabilidad, entusiasmo. Tiene conexion
especial con los restaurantes, la comida y el gusto, muchos restaurante utilizan

este color porque es llamativo (Barén, Villalba, & Toro, 2013).

El color blanco potencializa los colores que sean unidos a é€l, simboliza algo

delicado, paz, pureza (Barén, Villalba, & Toro, 2013).
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El negro simboliza elegancia, solemnidad (Baron, Villalba, & Toro, 2013)
3.5. Estrategias

3.5.1. Estrategia de producto y servicio

Combos y paquetes

e Ofrecer paquetes con alimentacion y bebida para eventos 30

personas.

Capacitaciones

Las capacitaciones en los empleados hacen que se vuelvan mas proactivos,
promoviendo su desempeiio, habilidades, aprendizaje y manejo de conflictos

(Camara de Comercio de Medellin para Antioquia , s.f)

e Capacitar al personal y tomar evaluaciones periédicas de
conocimiento del menu para que sean capaces de dar un mejor
servicio, tener conocimiento de ingredientes de cada plato para
evitar problemas con clientes alérgicos y también poder
recomendar segun los gustos del cliente.

e Capacitar al personal para que pueda dar recomendaciones de
maridaje de vinos, cervezas y bebidas.

e Alfinalizar (cena - almuerzo), el mesero ofrecera cafés, infusiones
0 un bajativo.

e Capacitar al administrador del restaurante sobre atencién a

personas con discapacidad.
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3.5.2. Estrategia de distribucion y plaza
Aplicacion movil
e Crear una aplicacion mévil la cual permita al cliente reservar desde

su dispositivo una mesa.

Accesibilidad e inclusion

La inclusién social tiene como objeto crear experiencias inolvidables para todos

los clientes.

e Tener disponible un menu en braille para personas con capacidades

diferentes.

e Se establecer4d un convenio con el parqueadero mas cercano para

comodidad de los clientes.
e El establecimiento contard con acceso para discapacitados.
3.5.3. Estrategia de promocién
Publicidad
e Crear una cuenta en redes sociales como Facebook e Instagram.
e Realizar una inauguracién del restaurante, invitando a posibles

clientes.

Nuevos clientes

e Convenios con empresas medianas y grandes que programen los

almuerzos de sus empleados en el restaurante La Catedral.
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3.5.4. Estrategia de precio

Crear alianzas con entidades bancarias para facilitar a los clientes el
pago con tarjetas de crédito o débito, asi también, brindar beneficios
propios de los bancos para ser mas atractivos en el mercado.

Brindar facilidad de pago mediante tarjetas de crédito (Visa,
MasterCard, Diners), tarjetas de débito, efectivo y transferencia.
Participar en la promocion jueves Produbanco con el 25% de
descuento a los clientes que paguen su consumo en el restaurante

con tarjeta de crédito o débito Produbanco.

3.5.5. Estrategia de personal

Reclutamiento

Reclutamiento de personal mediante la revision de la hoja de vida y
posteriormente la entrevista personal para alegar la formacion del

postulante.

Beneficios

Después del afio calendario que cumpla un empleado tendra
beneficios como capacitaciones dictadas por entidades avaladas en
el area de servicio, manejo de personas e idioma de sefias sin
ningun costo para el empleado. A demas, en los primeros 3 meses
los empleados seran capacitados por el administrador del
restaurante.

Dar bonos a los empleados por cumplimiento de tareas, normas,
horarios, etc. Se manejara la calificaciéon con una tabla, la cual cada
fin de mes indicara los resultados y se vera si el bono se debe dar o
no.

Organizar una reunion con todo el personal en el mes de diciembre

para celebrar las fiestas, y regalarles un presente.
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4. CAPITULO IV. PLAN OPERATIVO

4.1. Estrategia de operacion

La estrategia de operaciones busca el potencial para la empresa frente a sus
rivales. Es una estrategia a largo plazo que se basa en el andlisis de entorno,
de la competencia y el mercado, sin embargo, también en los procesos internos

de la empresa (EAE Business School, 2017).

4.2. Decision de produccién

Lo que se tomara en cuenta para la produccién del restaurante es la aplicacion
cuidadosa de los tiempos para que el servicio sea siempre el esperado y el
mismo cada vez que el cliente visite el establecimiento. También, se
establecera una receta estandar para cada plato y bebida del menu para operar
de manera efectiva el inventario, costos, calidad, tiempos de preparacion y

consistencia.

El restaurante estara equipado con todos los suministros necesarios para que
el personal cumpla con los procesos instituidos, asimismo, cada area contara
con su propio diagrama de flujo para que todo el personal conozca el
funcionamiento del restaurante, igualmente el personal sabrd exactamente de
qué se compone cada plato y bebida, para certificar la seguridad y satisfaccion

de los clientes.

4.3. Enfoque de produccion

El enfoque de la producciéon estd encaminado a la satisfaccion del cliente,
manteniendo la calidad, los procesos, el servicio para que el cliente siempre
regrese por la mima razén. También estd enfocado en el personal, en sus
capacitaciones y comodidad para que brinden un servicio impecable todo el

tiempo.
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4.4. Localizacion

El restaurante La Catedral estara ubicado en el centro historico de Latacunga
en la calle Fernando Sanchez de Orellana y General Maldonado, junto a la
cooperativa de ahorro y crédito CACEC (GoogleMaps, 2018). Este sector se
destaca por su belleza colonial y sus calles adoquinadas. Es una ubicacién
privilegiada por su constante afluencia de gente, debido a que existe gran

cantidad de empresas e identidades publicas a su alrededor.

Matriz Latacunga

7o

San Francisco

EVANGELISTA

Parque EDGAR MENDEZ
Vicente Ledn
@Palacio Municipal
Banco Internaciona
Boutique ABH
COOPERATIVA
EDUCADORES...
o La Gaceta
CHOCOLATES £

CAMFER - Fabrica de..

,La Catedral Q

Radio Latacunga

Q Punto de Venta Salinerito

Restaurante “La

ea

Catedral’

Figura 6. Localizacion del restaurante La Catedral.
Adaptado de Google Maps s, f.

4.5. Capacidad Instalada

El area del restaurante es de 280 m2 en una sola planta, en el que estan
distribuidas las zonas de recepcion, cocina, bodega, bafos, bar y comedor.
Existe una parte exterior en la que se encuentra el vestuario de los empleados
con casilleros, los bafios del personal y la oficina del administrador. El
restaurante contard con un aforo total de 63 personas, 58 puestos en el

comedor y 5 en la barra.
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El horario de atencion a los clientes es de martes a jueves de 12h00 a 16h00, y
de viernes a sabado de 12 h00 a 16h00 y de 19h00 a 22h00.

4.6. Horarios

Tabla 2

Horario de atencién y horario de trabajo

Horario de Chef, Asistente de cocina 1y ayudante de cocina

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viemnes Sibado Domingo
09:00-12:00 Mizeenplace |Mizeenplace |Miseenplace |Miceenplace Mize en place
12:00-16-00 Atencidn Atencian Atencian Atencion Atencion
16-00 - 17:00 Limpieza Limpieza Limpieza - -
19:00 -22:00 Cerrado Cerrado Cenrado - -
22:00 - 22:30 CERRADOD Cerrado Cerrado Cernrado - - CERRADD
Horas Trabajadas SHORAS SHORAS SHORAS SHORAS SHORAS

TOTAL 40 horas semanales

Horario de Administrador, cajero, meseros y barman

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Harario Viermnes Sabado Domingo
10-00 - 12:00 Mizeenplace |Mizeenplace |Miseenplace |T1:00-12:00 Mieenplace  |Mize enplace
12:00-16-00 Atencidn Atencian Atencian 12:00-16-00 Atencion Atencion
16:00 - 17:40 Limpieza Limpieza Limpieza 16:00 - 17-00 - -
19:00 -22:00 Cerrado Cerrado Cenrado 19:00 -22:00 Atencidn Atencidn
22:00-22:30 CERRADOD Cerrado Cerrado Cenrado 22:00 - 22:30 Limpizza Limpizza CERRADO
Horas trabajadas Tharas y 40 min| Tharas y 40 min | Thoras y 40 min |Horas Trabajadas |8 horas y 30 min |8 horas v 30 min

TOTAL 40 horas semanales

Horario de asistente de cocina 2y 3

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viemes Sibado Domingo
11:30 - 12:00 - - - Mize en place Mize enplace
13:00 -16:00 = = Atencidn Atencion Atencion
16:00 - 17:00 - - Limpieza - -
13:00 -22-00 Cerrada Cerrada Cerrada Atencion Atencion
22:00-22:30 CERRADOD Cerrada Cerrada Cerrada Limpieza Limpieza CERRADOCO
Horas trabajadas dharas Bharas Bharas
TOTAL 20 horas semanales

Nota: El asistente de cocina 2 y 3 seran contratados por medio tiempo.

4.7. Distribucién espacial
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Figura 7. Distribucion espacial del restaurante La Catedral.

4.8. Necesidades de equipamiento

Se utilizara equipamiento industrial adecuado para el manejo, cuidado,
funcionamiento del restaurante. Revisar el anexo 3.

4.9. Blueprint

El blue print ayuda a identificar detalladamente los procesos que se realizan en
la operacion, sean visibles o no visibles para el cliente. Gracias a este analisis
se puede definir en cual de los pasos del proceso se esta fallando para que el
personal cambie y mejore en los mismos (PQS, 2017).



29

Tabla 3
Blue print del proceso de servicio del restaurante La Catedral.

Evidencia | Aplicacié Y Ment Recetas blen Pre-cuenta Cobro bien Despedida atenta
fisica mévil 23 olor elaboradas y bien Limpileza y orden
neutro, bien realizada del restaurante
misica de presentadas
fondo.
TAcciones | Haceuna Uegay ngresam  Revieael — -
Paga Sale del local
del reserva — b pedido — cuenta
B ’:ﬁ 1 I / |
parqueadero
e T """""""""""" ‘ """"" PP S— D.‘V e T """"""""" -
visibles Administrador el pedido 1a cobra
y/o mesero/s m;‘iy e ¥ entrega la —b:’.:;:.nd::h
reciben al recomienda _gp.Mesero esti e cliente
cliente y lo al el d de
ubica en la los clientes, en
mesa caso de
v

4.10. Diagrama de flujo de operaciones

El diagrama de flujo representa simbodlicamente un proceso realizado desde su

principio hasta su final, este establece secuencias cronolégicas (Acosta,

Arellano, & Barrios, 2009).

Realizan la
reserva en la app

Mesa
disponible

Mesero lleva al cliente
a la barra del bar

[ l

El mesero y/o
administrador dan la
bienvenida

Llega e ingresa al
establecimiento

Mesero toma la

Mesero retira el
orden e ingresa

Cliente revisa el
menu, pide

Mesero lleva al
cliente ala mesay

Cliente espera
hasta que se

pedido de barray |«— e | >
entrega a la mesa la comanda al recomendagion y entrega los mends desocupe una
i sistema hace el pedido mesa
i Mesero esta )
Mesero retira el . ; Mesero pregunta un Preguntar cual es
- A pendiente si los aus L N
pedido de cocinay [ dlientes — maximo de 2 veces en el el problema
entrega a la mesa ) servicio, si todo esta bien
necesitan algo.
|
Cliente Mesero . Mesero Dllde |I'=1 Cliente termina Soluclona
sale del entrega | | Cliente | pre-ctlnzn a8l |4 1 suordenypide [+ Tel
establecim |+ | facturay paga personal de @Ja y la cuenta problema
iento vaucher/ o entrega al cliente y pide
cambio disculpas

Figura 8. Diagrama de flujo de la operacion de un mesero
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4.11. Plan de calidad

La satisfaccion del cliente es el punto mas importante en tomar en cuenta para
una politica de calidad, ya que, lo clientes son los que dan vida a un negocio.
Es por eso que la calidad en los productos y servicios del restaurante La

Catedral, seran excepcionales (Emprende PyME, 2016).

La Politica de calidad de La Catedral, estd basada en un lineamiento de
actitudes y procesos de parte del personal, que se rige en el compromiso de
cada uno para mantener una mejora continua en beneficio a los clientes y a la

empresa.

Una de las medidas que se tomara para tener un manejo adecuado del servicio
al clientes, es el cliente misterioso, el cual consta de una persona que visita el
restaurante haciéndose pasar por un cliente regular, interviniendo de forma
normal y llevando a cabo una serie de comportamientos habituales o también
problemas extraordinarios, con el fin de evaluar el comportamiento del personal
y su manera de manejar los problemas y situaciones poco frecuentes

(Asociacion Espafiola Para La Calidad, 2018).

Con este andlisis se podra evaluar las falencias que tiene el personal referente
al servicio al cliente, presentacion del menu, sabor de las recetas, frescura de
los alimentos, entre otras situaciones, y ayudara a realizar los cambios
necesarios para su mejora continua (Asociacién Espafola Para La Calidad,
2018).

5. CAPITULO V. EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera es una investigacion que se realiza de forma
numerica, su objetivo es conocer los costos, gastos, egresos, ingreso,
proyeccion de ventas, balance general, flujo de caja, inversion inicial, entre
otros factores que ayudan a entender la rentabilidad y viabilidad del proyecto
(Restrepo, 2018).
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5.1. Inversién inicial

La inversion inicial comprende de los siguientes elementos. Activo fijo, el cual
consta de todos los bienes tangibles del local que no cambian de forma durante
el ciclo productivo y su uso es necesario para la creacién de productos y
servicios. Activo diferido, son bienes intangibles que se pagan con anterioridad

a la apertura del local (Univia, 2014).

También comprende de los activos de operacion, los cuales son herramientas
de trabajo tangibles que ayudan a la produccion de los bienes y servicios, pero
a diferencia de los activos fijos, su depreciacion es mas corta. Y por ultimo, el
capital de trabajo, aqui se establece el capital monetario que se utilizara en un
periodo corto, en este caso 3 meses, esto se destina para el funcionamiento del
negocio como sueldos, servicios basicos, inventario, suministros,

arrendamiento, gastos no distribuidos, caja chica. (Univia, 2014).

La estructura del capital se compone por todos los activos que se necesitan
para financiar el proyecto, se manejara mediante capital propio y préstamo
bancario. La inversion inicial total es de $102.999,51, el cual se financiara en
un 75.73% con capital propio ($77.999,51), y 24% con préstamo bancario
($25.000) otorgado por el Banco Central del Ecuador, el cual se diferird a 5

afos con un interés anual de 9,50%.

Tabla 4

Tabla de amortizacion

Pagos Interés Capital Dividendo Saldo
0 $ 25.000,00
1 $ 237500 | % 5.000,00 | $ 7.37500 | § 20.000,00
2 $ 1.900,00 | $ 5.000,00 | 5 6.900,00 | § 15.000,00
3 S 142500 |5 5.000,00 |5 6.42500 | $ 10.000,00
4 5 950,00 | $ 5.000,00 | $ 5.950,00 | $ 5.000,00
5 5 475,00 | $ 5.000,00 | $ 5.47500 | %
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5.2.  Estructura de costos fijos y variables

Los costos fijos son los que incurre la empresa sin importar cual sea su nivel de
produccion (Universidad Pontifica Bolivariana, s.f.).

Tabla 5

Costos fijos restaurante La Catedral

Restaurante Costo Fijo
COSTOS Y GASTOS 5 87.374,49
Némina (MO) < 74.860,03
salarios y beneficios de ley $ 71.560,03
Comida de empleados S 3.300,00
Otros Gastos (CIF) $ 12.514,46
Alguiler parqueadero $ 420000
Suministro impreso 3 179,84
Suministro papeleria 5 138,57
Suministro aseo s 976,19
Uniformes 5 729,81
Decoracién S 746,25
Servicios basicos $ 5.088,00
Servicio de alarma S 456,00

Inventario

Los costos variables son los que incurre la empresa y dependen en su totalidad

del volumen de facturacion (Universidad Pontifica Bolivariana, s.f.).

Tabla 6

Costos variables restaurante La Catedral
Costo Variable
5 b8.815,97

5.3. Capital de trabajo inicial.

Es el recurso que el restaurante requiere para su operacién durante los
primeros 3 meses desde la apertura, y asi tener disponible la liquidez necesaria

para su funcionamiento.
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Tabla 7
Capital de trabajo restaurante La Catedral
CAPITAL DE TRABAJO
Rubro Valor
Caja Chica 5 100,00
Servicios basicos S 424,00
Gastos no distribuidos S 7.625,28
Suministro de limpieza S 81,35
Arriendo parqueadero 5 350,00
Suministro de impresidn S 14,97
Suministro de papeleria 5 11,55
Inventario de alimentos §  2.221,88
Total Mes 5 10.829,02

APITALD RABAIC p5e 8.0

5.4. Presupuesto de nOmina proyectada a 5 afios.

La ndmina se realizard tomando en cuenta las leyes ecuatorianas vigentes, por
lo tanto se pagara ademas del salario los beneficios de ley segun lo establecido
y, también el 10% de servicio recaudado por las ventas realizadas se dividira

para todo el personal del restaurante La Catedral mensualmente.

Se remunerard $398.10 a los dos meseros y al cajero, $420 al jefe de meseros,
$700 al administrador, $450 al barman, $600 al chef, $400 al ayudante de
cocina, $400 al asistente de cocina (tiempo completo) y $199.05 a los dos

asistentes de cocina (medio tiempo).

Asi mismo, las personas encargadas del manejo de marketing y contabilidad se
contrataran de manera externa, las cuales tendran un pago de $300

(marketing) y $110 (contabilidad). Revisar el anexo 6.

Tabla 8
Proyeccién de salario por 5 afios del restaurante La Catedral

Proyeccion de salario (5 afios)

2019 2020 2021 2022 2023

Total Gasto por salarios | § 49.325,52 | § 54.174,14 | § 55.455,47 | § 56.804,38 | $ 58.288,96

Total Gastos administrativos | § 20.21551 | § 21.789,25 | § 2227861 | $ 2272061 | 5 23.190,94
TOTAL § 71.560,03 | § 77.983,39 | 5 79.755,08 | $ 81.546,99 | $ 83.502,90
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Nota: Los valores corresponden a la suma de los salarios, los beneficios de ley
y también al pago de los encargados de marketing y contabilidad.

5.5. Proyeccion de ventas a 5 afios (criterios)

Para realizar la proyeccion de ventas se tomé en cuenta criterios del medio
actual, y también, la entrevista realizada al duefio del restaurante El Alabado
ubicado en la ciudad de Latacunga, el Sefior Gustavo Zarate, en la cual
expresoO los gustos de sus clientes, horarios preferenciales, ticket promedio,
capacidad del local, porcentaje de asistencia, meses de mayor concurrencia,
entre otros datos que se utilizaron para extrapolarlos a la realidad del

restaurante La Catedral.

Los criterios con los que se manejé la proyeccién de ventas fueron:

- Ticket promedio: $16.20 Sin IVA (2019), con un crecimiento de 3%
anual.

- Dias y horarios de atencién: martes, miércoles y jueves de 12h00 a
16h00. Viernes y sdbado de 12h00 a 16h00 y de 19h00 a 22h00.

- Capacidad instalada: 63 personas.

- Inflacion: 2%.

- Crecimiento del sector de alimentos y bebidas: 3%.

- Dias de apertura anual: 240.

- Gasto (materia prima) promedio: $5,46 (2019), con una inflacion de 2%

anual.
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Demanda proyectada a 5 afios del restaurante La Catedral.
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DEMANDA PROYECTADA 2019 VENTAS GASTO
[ENERO _ [FEBRERO [MARZO [ABRIL |MAYO [JUNIO [JULI0  [AGOSTO [SEPTIEMBREOCTUBRE[NOVIEMBRE[DICIEMBRE |Total
& DE PAX | 550] 600 600l 700l  gso[ 10s0[ oo 900 go0] 1050 g40] 1240]  10380| 5 168.156.00| S 5667480
DEMANDA PROYECTADA 2020
[ENERO _ [FEBRERO [MARZO [ABRIL [MAYD [JUNIO [JULIO  [AGOSTO [SEPTIEMBRE|OCTUBRE[NOVIEMBRE|DICIEMBRE [Total
& DE PAX | | 90| 1154|721 o7e| 1ms0| o927 927 927] 1082 968 77| 171 s 19525012| 5 65501 59|

DEMANDA PROYECTADA 2021

[ENERO  [FEBRERO [MARZO [ABRIL [MAYO [JUNIO [JULIO  [AGOSTO [SEPTIEMBRE|OCTUBRE[NOVIEMBRE|DICIEMBRE [Total

& DE pAX | 824

979| 1188| 723] 1008] 1082]  oss] 955 955 1114 97| 1316] 12114

s

208.202,39

5 68.81597 |

DEMANDA PROYECTADA 2022

[ENERO _ [FEBRERO [MARZO [ABRIL [MAYO [JUNIO [JULIO  [AGOSTO [SEPTIEMBREOCTUBRE[NOVIEMBRE|DICIEMBRE [Total

# DE PAX_ | 843]

1008] 1204] 765] 1038] 1114 983 983 983]  1147] 1027] 1355]  12478)

$

220.88191 | 2 TZ.ZBSQ

DEMANDA PROYECTADA 2023

[ENERO _ [FEBRERO [MARZO [ABRIL [MAYO [JUNIO [JULIO  [AGOSTO [SEPTIEMBRE/OCTUBRE[NOVIEMBRE|DICIEMBRE [Total

# DE PAX_ | 874

1038] 1261 78] 10e9] 1147]  1013] 1013] 1013]  1182] 1058] 1306] 12852

$

234.333,62 | 5 7595634 |

5.6. Estado de situacién inicial

El estado de situacion inicial indica en términos generales el patrimonio de la

empresa.

Tabla 10

Estado de situacion inicial 2019 restaurante La Catedral.

BALANCE GENERAL
Al 1 de Enero Afio 1

ACTIVO
Activo Circulante $ 28.043,32
Cajay Bancos S 28.043,32
Activo Fijo $ 62.784,86
Terrenos ) -
Edificios 3 27.450,00
Muebles y Enseres s 10.621,51
Méguinas y Equipos S 20.732,35
Tecnologia S 3.981,00
(-) Depreciacidn Acumulada  $ -
Activo Diferido $ 4,050,00
Permisos y patentes S 200,00
Gastos de constitucion ) 1.750,00
Plan de marketing 5 1.500,00
(-} Amortizacion Acumulada % -
Activo de Operacion $ 8.121,33
Cuberteria-loza -cristaleria 3 5.856,27
Decoracidn - meni 3 1.220,25
Uniformes - lenceria S 1.044,81
TOTAL ACTIVOS 5 102.999,51
PASIVO Y PATRIMONIO
Pasivo Circulante 5 25.000,00
Préstamo bancario S 25.000,00
Documentos por pagar 5 -
Cuentas por pagar S -
Impuestos por pagar s -
Participacion Trabajadores 5 -
Patrimonio | S 77.999,51
Capital Social S 77.999,51 T
Utilidad Neta del Ejercicio S -

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 102.999,51




5.7. Estado de pérdidas y ganancias a 5 afios.
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El estado de pérdidas y ganancias agrupa todos los gastos e ingresos que

tiene una empresa durante un periodo determinado para analizar si los

resultado son favorable o no, y en base a eso tomar

(Emprendepyme, 2016).

Tabla 11

decisiones

Estado de pérdidas y ganancias a 5 afios del restaurante La Catedral.

2019 2020 2021 2022 2023
VENTAS
Ingresos [ 5168.156,00 | [ 518625072 $208.202,39 | 22088181 | $234.333,61 |
TOTAL VENTAS | | sas2.058,58 | s208.202.39 | | s2333362
€osSTOS
Mano de obra directa | 5 49.32552 5 5417414 S 5545547 56.804,38 S 5828896
Inventario $ 5667480 $ 6550159 S 6881597 7229806 $ 7585634
Total costos. s $ 11967573 S 1227144 5 S 13424530
Utilidad bruta $ $ 14238285 § 8393095 $ S 100.08832
(Gastos de operacién
Mano de obra indirecta | § 20.215,51 $ 2178925 S 2227861 2272061 S 2315094
Agus, luzfuerza | 5 5.088,00 S 518576 S 5.283,56 533343 § 550741
Gastos operativos | 5 8.121,33 S 835685 s 852399 869447 S BEEE3S
Total gastos S 3533586 S 360%,15 5 5 3756671
Urilidad sobre flujo S 107.04699 $ 2783480 $ § 6252161
Gastos Financieros
intereses crédito 5 1.900,00 5 141500 5 H 475,00
idn y S 12.050,86 5 12050,86 S 5 1295086
Utiidad operativa $ 59.052,18 5 92.196,13 $ 3345834 4106411 § 4957075
% por uso de tarjeta de crédito $ 1004369 $ 1004369 $ $ 1004369
Utilidad antes de impuestos S 49.00849 S 8215244 S 1341505 3100042 S 3952706
Utilidad a repartir 15% trabajadores S 123087 S 35120 5 S 592906
Utilidad antes de impuesto a la renta 5 41657,21 5 69.829,57 S 19.902,97 26.367,36 $ 33.598,00
22% impuesto a la renta §  15.362,51 5 4.378,65 5 5 7.391,56
Utilidad de los accionistas S 3249263 S 54.467,07 5 1559431 20.566,54 S 2620644

5.8. Flujo de caja proyectada a 5 afios.

El flujo de caja engloba las entradas y salidas de dinero de la empresa para

saber la capacidad que tiene la misma de endeudamiento, y asi mismo, la

liquidez con la que cuenta (Economipedia, 2018).
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Tabla 12
Flujo de caja proyectada a 5 afios del restaurante La Catedral
FLUJO DE CAJA
Rubro Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
INGRES0S
VENTAS $ 168.156,00 | $ 196.250,72 | § 208.202,39 | § 220.881,91 | $ 234.333,62
Capital social
Préstamo bancario % 25.000,00
A. TOTAL INGRESOS $ 25.000,00 | 5 168.156,00 | $ 196.250,72 | $ 208.202,39 | $ 220.881,91 | $ 234.333,62
EGRESOS
Activo Fijo S 62.784,86
Activo de Operacion $ 8.121,33
Activo Diferido S 4.050,00
Capital de trabajo 3 28.043,32
Costos y Gastos Departamentales S 106.000,32 | S 119.675,73 | 5 124.271,44 | 5 129.102,44 | 5 134.245,30
Gastos no distribuidos $ 33.424,84 | $ 35.335.86 | 5 36.095,15 | § 36.814,50 | $ 37.566,71
Interés pagado § 2.37500 | S 1.900,00 | § 1.42500 |3 950,00 | $ 475,00
Capital pagado $  5.000,00|% 5.00000|5 5.00000|5 5.00000(5 5.000,00
B. TOTAL EGRESOS $ 102.0990,51 | $ 146.800,16 | $ 161.911,50 | § 166.792,50 | $ 171.866,94 | $ 177.287,01
C. FLUJO EFECTIVO NETO (A-B) $ (77.090,51) § 21.355,84 $ 34.330,13 § 41.400,80 $ 49.014,97 %

5.9. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio hace referencia a cuanto se debe vender para cubrir
costos fijos y variables, en el cual no se gana ni se pierde dinero (Economia
simple, 2016). En el caso del restaurante La Catedral, el punto de equilibrio en
valor monetario es $85.487,13, atendiendo a 5277 comensales con un ticket
promedio de $16,20 sin IVA

Tabla 13
Punto de equilibrio del restaurante La Catedral.
PUNTO DE EQUILIERIO
Valor

Costo fijo anual $ 56.674,80

INGM (3 16,20

CMM $ 5,46

NUMERO DE COMENSALES 5277

PUNTO DE EQUILIBRIO $ 85.487,13

N =CF / (INGM-CMM) N=NUMERO DE COMENSALES

CF = Costo fijo anual

INGM = INGRESO MEDIC COMENSAL

CMM = COSTO DE LA MERCADERIA PROMEDIO

PNTO EQ. = N*INGM
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5.10. Evaluacién de rentabilidad mediante VAN y TIR.

El Valor Actual Neto o VAN es la diferencia entre el dinero que ingresa al
negocio y la cantidad que es invertida en el mismo producto o servicio para
saber si es realmente beneficioso y rentable para la empresa (Economia
finanzas, 2017). En el caso del restaurante, dio un resultado positivo de
$47.013,83, lo que indica que el proyecto es viable.

La Tasa Interna de Retorno o TIR, es la rentabilidad de un proyecto y se lo
mide porcentualmente (Economia finanzas, 2017). En el caso del negocio, el
resultado determin6 que el proyecto debe ser aceptado ya que, la rentabilidad
minima necesaria es cubierta puesto que lo obtenido del TIR es mayor a la tasa

de descuento.

Tabla 14.
Valor Actual Neto (VAN)

VAN (VALOR ACTUAL NETO)

Afo Ingresos Egresos FLUJO EFECTIVO
NETO
Afol | S 168.156,00 | S 146.800,16 | $ 21.355,84
Afo2 | 8§ 196.250,72 | S 161.911,59 | § 34.330,13
Afo3 |8 208.202,39 | S 166.792,59 | § 41.409,80
Afiod | S 220.881,91 | S 171.866,94 | § 49.014,97
Afos | S 234.333,62 | S 177.287,01 | § 57.046,61
TOTAL | S 1.027.824,65 | § 824.658,28
d (tasa descuento) 9,50%
1, {Inversion Inicial) 3 (102.999,51)
vNA | S 150.013,35
VAN & 47.013,83 Aceptar Proyecto

Tabla 15
Tasa interna de retorno (TIR)

TIR (TASA INTERNA DE RETORNO)

Afo ingresos Egresos FLUIO EFECTIVO
NETO

Afio 0 $  (102.999,51)
Afiol | S 168.156,00 | $  146.800,16 | § 21.355,84
Afin2 |5 196.250,72 | § 161.911,59 | § 34.339,13
Afio3 | S 208.202,39 | $  166.792,59 | § 41.409,80
Afiod | S 220.881,91 | § 171.866,94 | § 49.014,97
Afio5 |3 234.333,62 | §  177.287,01 | § 57.046,61
TOTAL $1.027.825 $824.658

d (tasa descuento) 9,50%

TIR 23,39% Aceptar Proyecto
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6. CONCLUSIONES

Mediante la encuesta realizada, se concluyé que el perfil del cliente al que esta
dirigido el proyecto son ejecutivos entre 50 Y 57 afios de edad, de la ciudad de
Latacunga, los cuales estan interesados en la apertura de un restaurante tipo
La Catedral debido a sus gustos y necesidades. Las personas encuestadas
visitan restaurantes entre 3 y 5 veces al mes, y tienen un promedio de gasto

entre $11 y $20 por persona en un restaurante.

La estrategia principal que se va a utilizar es la diferenciacion, con base en la
calidad del servicio al cliente, brindando un momento Unico e inolvidable a cada
uno de los comensales, teniendo en cuenta que el factor mas importante para
lograr lo establecido son los empleados, las politicas empresariales respaldan
su bienestar, su dignidad y su confort.

Es por eso que el restaurante brindard capacitaciones continuas a todo su
personal, para asi complementar la estrategia de enriquecer el conocimiento y

habilidades de los empleados y mejorar a su vez el servicio al cliente.

Finalmente, en el tema financiero se concluye que la inversion inicial sera de
$102.999,51, el punto de equilibrio es $85.487,13 de ventas anuales,
atendiendo a 5277 comensales con un ticket promedio de $16,20 sin IVA cada
uno. Para terminar, el proyecto es viable y rentable, debido a que el resultado
del VAN y TIR son favorables en la factibilidad econémica del negocio, siendo
el resultado del TIR del 23.39%.
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Anexo 1. Encuesta

£Cual es su categoria de edad? 7) ¢Cuantas veces al mes visita un restaurante?

a) Munca b) 1o2veces <c)3o05veces d) Mas de 6 veces
18-25 afios b) 26-33 afios c) 34-41 afios  d) 42-49 afios

8) ;Situviese una reunién de trabajo, donde preferiria reunirse?
e) 50-57afios f) 58 en adelante a) Encasa b) En un restaurante c)Enunbar  d) Enuna cafeteria
¢£Cual es su sexo?

9

. ) Si estuviera celebrando un dia especial con amigos, familia, pareja o
Masculino b} Femenino P 908 » pare]
colegas, ;A qué tipo de restaurante preferiria ir?

a) Informal b) Formal
iCual es su nacionalidad?

Ecuatoriano  b) Otro, especifique

10);Cual es el horario que usted asiste preferentemente a un
restaurante? Marque 2.

¢£Cual es su ciudad de domicilio?
a) De 12h00 a 14:00 b) De 14h00 a 16h00  c) De 16h00 a 18h00

Latacunga b) Ambato c) Quito d) Otro, especifique cual.
iCual es el rango de ingresos que usted gana al mes? d) De 18h00 a20h00  e)De 20h00 a 22h00
a) hasta 800 ddlares b) De 801 a 1200 ddlares c) De 1201 a 1600
ddlares A L.
11)Enumere del 1 al 5, siendo 5 lo mas importante y 1 lo menos
importante, ; Qué valora usted en un restaurante?
a) Calidad en la comida b) Precio c) Servicio
De 1600 a 2000 délares  e) De 2001 ddlares en adelante
d) Ubicacion e) Acceso y servicios para discapacitados

£Con la compaiiia de quién suele visitar restaurantes? 12);Cuénto paga normalmente por la cuenta de una persona en un

Familia b) Personas del trabajo  c) Amigos d)Pareja e) Solo restaurante?
a) 1-10 délares b) 11-20 ddlares c) 20-30 délares d) 31 délares o mas

13); Cuanto estaria dispuesto a pagar por la totalidad de la cuenta de 1
persona en un restaurante de primera categoria de comida
internacional ubicado en el centro historico de ciudad de Latacunga?

a) 1-10 délares b} 11-20 dolares c) 20-30 dolares d) 31 ddlares o mas

b

—

¢ Qué tan importante es para usted la posibilidad de poder pagar con
tarjeta de crédito o débito en un restaurante?

o
—

Muy importante  b) Importante  c) Pocoimportante d) Nadaimportante

c) ¢Qué tarjeta de crédito es la que mas utiliza?
a) Visa b) MasterCard c) Diners d) Otra

d) ¢;Le gustaria poder realizar eventos sociales o corporativos para
aproximadamente 30-40 personas en un restaurante?
a) Si b) No

e

—

¢ Por qué medio le gustaria enterarse de promociones, descuentos,
novedades e informacion de un restaurante?

o
—

Facebook b} Instagram c)Radio  d) Television &) Periddico
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Anexo 3. Necesidades de equipamiento — activos

Mechles p Enseres Luberteda- Lora - Crstalena
Saté 2| und | & 120230) $240580 ) Copn e W [wd [§ 13§90
Mesa de centia T | wnd [$ WSTI)$ 0809 Fonadevingbance 50 | wd |§ 171 § 8550
Escritario 2 | ud |8 125000 & 250.00 Capas de ving tinte 50 [wd[$ L% 8550
Dispensadar de papel 5 | wd |$ 4043)$ 202450 T h o S0 | ud |§ 250] % 12500
Espejos -Bafias 3 | und [$ WMEZI4 4186 Capas de champagne 50 | wnd [ 1W[$ 59,00
Secador de manas 2 | und ¢ TSN 303020 o gebajaie 50 [ od |8 05§ 2600
Dispensador dejabdn fi uwnd [$ 1635 ¢ 101,70 Vasos ubo WM | und |$ 056§ 5220
Basurern 1 wd [ 133 ¢ 10433 Vazos de cemeza 0 [ wund |4 0857 % 44,00
Sill secretaria 2 | wnd |¢ T00O]E MOD0) g idio % | uwd [§ 338975
Mesas de salin redondas 3 | und | TODD|$ 390000 g arwads W0 | wd [§_ 2788 25020
Silas de salin B | und [¢ 3500) $2030.00 | Plygs e glatohuete 3 [ wnd [¢ 304§ 34560
Basurern cocina 20 gl 2 wnd [$ 4948 ¢ 90,96 Flatos de pan N | und |$ 278 4 25020
Taburetes de bar 5 | und |¥ SO0\ & ZIS00)  Hyosde sopaloeiche 30 [wnd [§ 4078 36630
Sill g ofiina 2 |und | S0001$ 100001 By geome W [ wd [§ 2788 25070
Mesas de saldnrectangular ] und [$ 13500) $ 540,00 Tazas de oalé T | wnd ¢ 273 % 19530
Estanteria Z wd |$ 100,00) ¢ 200,00 Tazadz espresso 60 | und [$ 163] $% 10M40
sila para bebés 2 | wnd ¢ R|$ BA00) Eg o T | wd [¢ 2788 194.60
Mesa de acerninawidable 1.40m'0, 70m 3 und [$ 840,00) $2.520,00 Flatode espresso 5 | und |[$ 180] ¢ 9000
Mesa de cuante de empleadas 1 und [$ 12000] & 150,00 Plato hordolenzalada N | ud |$ 207 $ 36630
Miquinas y Equipas Saleros 20 | und [ % 126 ¢ 2520
Limparal plafones 24 | und [$ 385 ¢ 93312 Pimentzios 0| ud | 1268 25.20
Lémpata de piso 1 und |$ 3533) ¢ 9539 FEy— 20 | und | $ 339 ¢ 67.80
Cocinaindustrial G quemadares y plancha 1 und |4 43000( $2.300,00 Frr— W | und | #3054 6100
Congelador industrial 2 puertas 1 und | $3.335.00] $3.338,00 Vinagieros 20 [ wd [t 3058 6100
Extractor de olores 1 und | % 1835,00| ¢ 1.895,00 Biceras 20| ud | % 0] ¢ 2200
Freidor de 2 canastas 1 [wnd | ¢ 383001 ¢ 363000 “Bonsmenideanils T | wd |8 1508 2250
Canastila de desague 1 wd [ 3123 % 3129 Cucharas soperas N |ud |[$ 0774 633D
Harnaindustrial 1 und | $ ES000) & 650,00 Tenedores N | ud |$ 077 4 6330
Licuadoraindustrial para bar 1 und | ¥ 15600| ¢ 156,00 Tenedares de entrads N [ wd [ 0774 6330
Microondas industrial 1 und [$ 27000) $ 270,00 Cuchila N | ud |[$ 077 4 6930
Refrigeradoraindustiial 1puena 1 und | #2.580,00) $2.580,00 TCuchilo de entiada W [wd [t 0774 6930
Trampa de grasa +lavaboindustial T |und | BO000I & 600000 Tilodesiens B |uwd |8 10§ 6600
Balarza 1 | ud |8 5255)$ 3255 “[ughaadepose 3 [wnd |8 0778 69,30
Miser de manolbatidora 1 | und | B0GO0I % 80600 “pppoadeced W [ wd [8 0% 8350
Gifo demesa T | und |3 WS00) ¢ 03,000 "B rde e homo dlem ZBem ¢ | wd [§ BE| § 62,20
Méquina de espresso profesional 1 und | $ 260000 $2.443,00 Teriedares de postie N [wd ¢ 0771 % 6930
Cilindra de gas 3 und | $ 20000| $ 600,00 Colador 3 urd [$ 333[ ¢ 2997
Eilindio de gas 45kg 3 | wnd | 240001 & 720000 b debeauna orgdnic TN T [ wd [§ 55008 5500
Lauadara de ops 1 | wd |# 650018 B25.00| Ty debanuzinoatnizo 20t 1 [ und [+ 6000 $_ 6O.0D
Molinillo de café 1 und | ¥ 28300) $ 285,00 Cubos de basura orgnico 1201t 1 und | #5500 $ 5500
Tecnologia Cubas de basurainargénica 1201 1 und |4 G000 $ 60,00
Cuchardn aceroinoxidable 200ceiilcm ] und |4 G99 ¢ 2796
Sitema de audio { Bose 1 und |4 4000 340,00 Cuchila -Puntila 4 [ wd |4 250/ % 10,00
Computadara+impresora 1 ud |4 293000 § 299,00 Cuchilla - ceballera -multivza E und |$ 1400 $ 84,00
Impresora comanda 2 | und |4 30000 $ 600,00 Cuchilla - Hleteadar 4 | wd [$ 1200 % 48,00
Pantalas para comandat 3 [ud |$ 300 $ 303.00 Cuchila - Santoku 3 [wd |[$ 8K $ 2448
Sistema de alarma +instalacidn 1 wnd | $ 35000 $ 350,00 Espatulacontenaza 2 und | § 183 % T.66
Datafono 2 | und |$ 250000 $ 500,00 Manaplas de homa 4 [wnd [$ T4 3108
Pantallas para comandar z wnd |$ 5700 $ 114,00 Moldes para pastres ! pie 24'24 z und | $ 663 ¢4 1338
Cémaras de sequiidad! Sodmaras 1 und |4 26000 $ 216,00 Molde para postre ! Rectangular 23em'23em| 2 und [ 388 # 1.76
Teléfonas z wd [$ 35000 ¢ V00D Olla de 32 cm de didmetio z ud |4 73000 $ 146,00
Sistema de facturaciéntimpresoratesjaregistradaratmanitor+] 1 und |4 533000 ¢ 939,00 (llade 40 em de didmetia 2 und |4 TIB00) $ 236,00
TVLCOSS" 1 und | $ 830,00 ¢ 830,00 Pirizas 4 und |$ 4EG| $ 18,64
Datéfono 1 und | $ 1500,00| $ 1.500,00 Sartén acerainoridable 26 om 2 | wd [ 3800 % 76,00




Sartén acera inoridable 28cm 2 und | ¥ 4435 # 89.98
Tablas de picar 12cm”18em T urd | ¥ oo $ Tr.00
Erwazes de plastica 4,5l 51 und | ¥ 1255 % 75,48
Erwazes de plastica 3t ] und | ¥ 805 % 48.30
Falladar 2 und | ¥ g.40| ¥ 16,80
Picador de papas industrial 1 und | ¥ 35,00 % 35.00
Tijera 2 und | ¥ 3.55| ¥ 7.76
Dispenszador de condimentos 2 urnd | ¥ 200 % 64,00
Ablandadares de camme 1 und | # 2378 % 23,78
Termdmetro 1 urd | # 1272 % 12,72
Cuenca de acero inoxidable 40cm de didmey 4 und | ¥ 1500 60,00
Brachas de ziicona 2 und | # 259 % 5. 78
Espatula plasticalpasteleria 2 und | # 186| & 3.72
Abrelatas 2 und | ¥ 2106 # 4212
Charales 5 und | ¥ 550 % 26,50
Coctelera 750 oo 2 und | ¥ 1500 # 30,00
Cubitera de higlos 3 und | ¥ 207 % 81.21
Cucharas mezcladoras 2 und | ¥ 380 ¥ 7.60
Ezcarchadar 1 und | ¥ 19939 % 19.99
Exprimidar 1 urd | # 4359 ¥ 48.59
Martera 1 und | ¥ 433 % 14,39
Sacacorcho 2 tiempas 3 und | # E7S| # 20,25
Jarras de plastico 2,51t 5 urd | # 180| % 9.00
Oosificadar de licar 12 und | ¥ 350 % 42,00
Medidor de 1a 2 onzas 2 und | # 4.00| % §.00
Paorta cubiertos 1 und | ¥ 100 # 16.00
Jarraz medidaras 2 und | ¥ 2.08| ¥ 5.76
Pinzas de higlo 4 und | ¥ 233 % 11,96
Salzero 20 und | ¥ 208 # 41,60
FHlecaracidn £ Mends
Decaracion lobby q und | ¥ G000 $ T20,00
Meni 120 und | # 3200 % 384,00
Merd en braile 40 urd | # 450 & 180,00
Flarera de mesa 15 und | ¥ 175 ¥ 26,25
Hnifarmes ¢l eneeris
Camarerola d und | ¥ 4500 | # 180.00
Servilletas 150 und | ¥ 190 | ¢ 285.00
Lita de meseroz 20 und | # 150 | % 30,00
Litos de limpieza 20 und | ¥ 150 | % 30,00
Fecepoionistalcajeraladmin 2 und [ ¥ 4500)| % 90,00
Personal de cocina 5 und (¥ S000| % 400,00
Anexo 4. Menu del restaurante
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£0.00 ewege milley / o ) ‘
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Anexo 5. Cotizacion seguro de responsabilidad civil y patronal (Tecni-seguros)

Fwd: Cotizacién Pdliza Todo Riesgo restaurante © Reciidos x & &
Anapaula iturralde <anapaula iturralde@saitd4 com= @& 1715 (hace 30 minutos)  Y§ :
para mi ~

Descarga Outlook para i0S

- Forwarded message -
From: "Priscila Carpio” <pcarpio@ecnisequros com ec>

Date: Thu, Dec 6, 2018 at 9:30 AM -0500

Subject: RE: Cotizacion Pdliza Todo Riesgoe restaurante

To: "anapaula.iturralde@sait44.com” <anapaula.iturralde @sait44.com>
Cc: "Luis Antonio Ortiz" <aortiz@tecniseguros.com ec>

Muy buenos dias estimada Ana,

Segun lo conversado, adjunto dos propuestas con Oriente Seguros, que es la aseguradora que me acepto el riesgo a una buena tasa para Responsabilidad Civil
- 1ra opcién—> Programa completo de sequro, donde tiene cobertura en Incendio, Robo, Rotura de Maquinaria y Responsabilidad Civil (aqui cubre las actividades que se dan dentro de Predio Laboras y
Operaciones, Patronal, Vehiculos, Pargueadero, Producta)
o Prima Total Aproximada: USD 823.48 -> financiamiento de hasta 10 meses sin interés
- 2da opcién->Cobertura en Incendio y Responsabilidad Civil (aqui cubre las actividades que se dan dentro de Predio Labores y Operaciones, Patronal, Vehiculos, Parqueadero, Producto).

o Prima Total Aproximada: USD 589.32 > financiamiento de hasta 6 meses sin interés

$17.99



Anexo 6. Salarios y nédmina primer y segundo afio, personal directo y

administrativo

TALENTO HUMANQ DIRECTO (MOD)

Afio 1-2019
. FTS Décimo Décimo MOD TOTALMOD | TOTAL MOD
SETED Salario Reserva Tercero Cuarto Unitario Colaborador MES Afio
533% 5 39810
Mesero 1 5 398,10 5 -|s 3318 $ 3318 471,22 1 $ 471,22 S  5.654,6
Mesero 2 5 398,10 5 -5 3318| 5 33,18 471,22 1 5 471,22 |8  5.654,6
Jefe de Meseros 5 420,00 5 -1s 35003 3318 495,32 1 $  49532| 8 5.943,7
Barman 5 450,00 s -1 s 37,50| s 33,18 528,33 1 s 528,33 S 6.330,9
Chef 5 500,00 5 -8 50,00| 5 33,18 693,38 1 5 693,38 | 3 8.320,5
Ayudante de cocina 3 400,00 5 -1s 3333 $ 3318 473,31 1 $ 473,31 $  5.679,7
Asistente de cocina 1 5 400,00 5 -8 33,33| 5 33,18 473,31 1 5 473,31 | 8 5.679,7
Asistente de cocina 2 3 199,05 5 -1s 1659 $ 33,18 252,20 1 § 252,20 $ 3.026,3
Asistente de cocina 3 5 195,05 5 -8 16,59 | 5 33,18 252,20 1 5 252,20 | 3 3.026,3
% s % 4.110,46 9 $ £
Afio 2 - 2020
Fondos .. Décimo
. Décimo MOoD TOTAL MOD TOTAL MOD
Cargo Salario Reserva Cuarto . -
Tercero Unitario Colaborador MES ANO
8,33% 5 40540
Mesero 1 3 409,40 3 5 34,10( § 3412 s  3412|8  s1870 1 $ 518,70 $ 62243
Mesero 2 5 408,40 5 5 3410| § 3412| 5 3412 8 518,70 1 5 518,70 | 3 6.224,3
lefe de Meseros 5 431,30 5 5 3593| % 3594| 5 34128 544,62 1 5 544,62 | § 6.535,4
Barman 5 461,30 5 5 3843 5 3844| 5 34128 520,13 1 5 580,13 | §  6.961,5
Chef 5 511,30 5 5 5002| & 50045 34128 75767 1 $  757,67| S 9.092,0
Ayudante de cocina 5 411,30 5 5 3426( § 34285 34128 52095 1 S  52095|S 62513
Asistente de cocina 1 5 411,30 5 5 3426 § 34285 3412|8  s2095 1 $ 520958 62513
Asistente de cocina 2 5 204,70 5 3 17,05 § 17065 34128 27641 1 s 27641 S 33168
Asistente de cocina 3 5 204,70 5 5 17,05 § 17065 34128 27641 1 $ 27641 S 33168
5 % 30635 § 20611 $ 5 s 9 s s
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Afio 1-2019
corgo calario ::::': Décimo 2:::: mMoD TOTALMOD | TOTAL MOD
Tercero Unitario Colaborador MES ANO
5,33% 5 39510
Contador 5 110,00 ) 5 - |s - s - |s - 1 5 110,00 | $  1.320,00
Marketing 5 300,00 s S - 5 - 5 - 5 - 1 5 300,00 | & 3.600,00
Administrador 5 700,00 5 5 -1 8 58,33 | & 33,18 | § 803,41 1 s 803,41 | § 9.640,90
cajero 5 398,10 5 5 -ls 33,18 8 3318 | § 471,22 1 $ 471,22 | §  5.654,61
TOTAL $ 1.684,63 $ 2021551
Afio 2 - 2020
e salario Fondos Décimo Décimo MOD TOTAL MOD TDTAE MOD
8,33% Tercero 5 40940 Unitario Colaborador MES ANO
Contador 5 112,76 $ 5 - |s - s - - 5 112,76 | $  1.353,12
Marketing 5 308,38 5 5 - |s - s - - 5 308,28 |$  3.609,36
Administrador 5 711,30 5 5 59,25| § 59,28 ( 8 34,12 276,04 5 876,04 | § 10512,42
Cajero 5 408,40 5 5 34,10 § 3412| 5 34,12 518,70 5 518,70 | § 6.224,35
TOTAL S 181577 S§ 2178925



Anexo 7. Resultados de la encuesta realizada.

Promedio de edad Género
= 18-25 afios m 26 - 33 afios
= 34 - 41 anos = 42-49 afios
= 50 - 57 anos = 58 anos en adelante = Masculino = Femenino
Nacionalidad Ciudadania

= Ecuatoriano ® Otro = Latacunga = Ambato = Quito

Salario Visita restaurantes con:

$

= $0 - $800 = $801 - $1200
= $1201 - $1600 = $1601 - $200

= $2001 en adelante = Familia = Colegas = Amigos = Pareja = Solo




Veces que visita un
resturante al mes:

o

= Nunca = ]1- 2veces

= 3-5veces = 6 0 mas veces

Prefiere celebrar un dia
especial en un
restaurante:

= Formal = Informal

Importancia de que
acepten tarjetas de
crédito/débito en un
resturante

= Muy importante ® Importante

= Poco importante ® Nada importante

preferencia de lugares
para reunion de trabajo

o

= Casa ® Restaurante = Bar = Cafeteria

Gasto promedio por
persona en un resturante

9

= $1-$10 = $11-$20
=$21-$30 = $31 en adelante

Tarjeta que prefiere
utilizar:

<

® Visa = MasterCard = Diners = Otras




Le gustaria realizar eventos Medio por el que le
sociales en un restaurante gustaria enterarse de
descuentos, promociones,
etc.

\

= Facebook = Instagram = Radio

= Si = No = Television = Periddico






