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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo presentar el plan de
negocios para la creacion de un restaurante de estilo parrilla en el sector de
Cumbaya, el cual se dividid en cinco capitulos para el desarrollo del mismo.

Se procedio a realizar el marco teérico, en donde se explica el concepto de los
restaurantes, la historia y clasificacion. Posterior, se elabor6 la planeacién
estratégica en la que se describe la naturaleza del negocio, se elabora la
cultura organizacién con la creacién de mision, vision, objetivos empresariales
y estructura organizacional, también se realiza el analisis PESTAL, PORTER y
FODA para concluir con la ventaja competitiva.

Referente al plan de marketing, primero se desarroll6 el andlisis de mercado
con un enfoque mixto que se compone de métodos cualitativos y cuantitativos
con la finalidad de conocer preferencias, gustos y la aceptacion del nuevo
emprendimiento, ademas de las opiniones de expertos. Con la informacién
obtenida se procedié a realizar la imagen corporativa y estrategias de
marketing tanto de producto, distribucién, promocién, precio y personal.

De igual manera, se desarroll6 un plan operativo en donde se especificé cual
sera la estrategia, decision y el enfoque de produccidon que este caso es un
unico mercado y un solo producto. También, se presentd la localizacion, la
capacidad instalada que es de 30 personas, plano arquitecténico, horarios de
operacion y atencion y el blueprint con los procesos a seguir para el servicio al

cliente.

Finalmente, se concluyd con el plan financiero el cual engloba temas como
inversion inicial, financiamiento, capital de trabajo, rol de pagos, proyeccién de
ventas, estado de situacion inicial y flujo de caja con proyeccion a 5 afos. Asi

mismo, del punto de equilibrio y la evaluacion de la rentabilidad con VAN y TIR.



ABSTRACT

The objective of the present work is to present the business plan for the
creation of a grill-style restaurant in the Cumbaya sector, which was divided into
five chapters for the development of the same.

It started to make the theoretical framework, where the concept of restaurants,
history and classification is explained. Subsequently, the strategic planning was
elaborated in which the nature of the business is described, the organization
culture is elaborated with the creation of mission, vision, business objectives
and organizational structure, the PESTEL, PORTER and SWOT analysis is also
carried out to conclude with the competitive advantage.

Regarding the marketing plan, the market analysis was first developed with a
mixed approach that consists of qualitative and quantitative methods in order to
know preferences, tastes and acceptance of the new entrepreneurship, in
addition to the opinions of experts. With the information obtained, the corporate
image and marketing strategies of product, distribution, promotion, price and
personnel were carried out.
With the information obtained, the corporate image and marketing strategies of

product, distribution, promotion, price and personnel were carried out.

In the same way, an operative plan was developed where it was specified what
the strategy, decision and production focus will be, that this case is a single
market and a single product.

Moreover, the location, the installed capacity that is 30 people, architectural
plan, hours of operation and attention and the blueprint with the processes to

follow for customer service were presented.

Finally, it was concluded with the financial plan which includes topics such as
initial investment, financing, working capital, payment role, sales projection,
initial situation and cash flow with a 5-year projection. Likewise, the equilibrium
point and the evaluation of profitability with VAN and TIR was presented.
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INTRODUCCION

Quito, capital del Ecuador, se encuentra ubicada en el corazén de los Andes en
la provincia de Pichincha, posee el Centro Histérico mas representativo del
pais, el mas grande y mejor conservado de América del Sur. Cuenta con varias
iglesias, plazas, capillas, museos y casas coloniales. En 1978 la capital fue
declarada como Primer Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO

(Quito Turismo, s.f.).

El pais quiere que el turismo se convierta en la principal fuente de ingresos,
sefiald el Ministro de Turismo, Enrique Ponce de Ledn, el objetivo principal es
“poner al Ecuador como una verdadera potencia turistica a través de la politica
del 1x1”, es decir que por cada habitante se planea tener 1 visitante (El
Tiempo, 2017). En el 2017 se registré un ingreso de 1'617.914 turistas,
representando un 14% de crecimiento con respecto al 2016. Por otra parte, el
tercer trimestre del 2017, el sector de alojamiento y alimentos & bebidas generd
498.385 plazas de trabajo, el incremento fue del 2,4% comparado con el 2016.
Estas actividades “se ubican en el 6 puesto entre las industrias econémicas de
mayor contribucién al empleo nacional” (Ministerio de Turismo, 2018).

En Quito y sus alrededores existen gran variedad de restaurantes con
gastronomia nacional e internacional, cafeterias y bares que satisfacen los

gustos y necesidades de los turistas (Ecuador Gourmet Company, 2016).

Segun la encuestadora Opina América Latina, los ecuatorianos, prefieren
comer carne a la parrilla (El Comercio, 2016). Es por este motivo que se desea
implementar un restaurante con este concepto de comida. El sector que ha sido
escogido es Cumbaya que se encuentra localizado en la zona noreste, a 20
minutos de Quito (Gobierno de Pichincha, 2012, p.30). Por otra parte, en los
Ultimos afios se han ido generando una serie de cambios en la infraestructura
de Cumbaya, los cuales han dado paso a que este lugar se establezca como

un area de ocio y moda para los quitefios (La Hora, 2013).



Objetivos
Objetivo Principal

Elaborar un plan de negocio para la creacién de un restaurante de estilo parrilla
en el sector de Cumbaya.

Objetivos Especificos

e Crear un plan estratégico idéneo para el giro del negocio.

o Disefar un plan de marketing para el funcionamiento del negocio.

e Desarrollar un plan operativo para el correcto funcionamiento del
restaurante.

o Elaborar la evaluacion financiera para la implementacién del nuevo

emprendimiento.

Justificacion

Segun ENSANUT -Encuesta Nacional de Salud y Nutricién, los ecuatorianos
tienen una ingesta aproximada de 142 gr de carne al dia, dando un total de 54
kg al afio, lo cual se divide en 32 kg en carne de pollo, 12 kg en carne de cerdo
y 10 kg en carne de res y pescado (El Telégrafo, 2015). Los hombres de 31 a
50 afios de edad son los que mas consumen carne, alrededor de 183 gramos
al dia y las mujeres de 14 a 18 afios consumen 148 gr por dia (Ministerio de
Salud Pdublica, 2012).

Por otra parte, el sector de alimentos y bebidas ha tenido un crecimiento
elevado, segun Joffre Echeverria, presidente de la “Asociaciéon Nacional de
Restaurantes del Ecuador” existen dos fuertes motivos. El primero, es porque
las personas han tenido que cambiar sus habitos de vida y ya no poseen el
tiempo necesario para regresar a sus casas a comer. El segundo, es que
cuentan con mas ingresos econdmicos y prefieren comer en restaurantes,

sobre todo los dias sabados y domingos (El Comercio, 2012). Por otro lado,



los turistas internos gastan alrededor del 34,24% en el area de alimentos y
bebidas (Ministerio del Turismo, 2012), siendo los restaurantes el sitio
predilecto para comer y socializar para el 75% de los turistas externos que
visitan la ciudad de Quito y sus alrededores (Quito Turismo, 2016).

Es por este motivo que se desea crear un restaurante con esta tendencia,
debido a que los ecuatorianos tienen un fuerte consumo de carnes rojas,
blancas y pescado, ademas el restaurante es el sitio predilecto de las personas

a la hora de comer y pasar tiempo con sus amigos o familiares.

El plan de negocio a proponer se alineara al objetivo 5 del “Plan Nacional del
Buen Vivir’ enfocado en: “Impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento econdmico sustentable de manera redistributiva y solidaria”, y a su
vez a la politica 5.1 enfocada en:
“Generar trabajo y empleo dignos y de calidad, incentivando al sector
productivo para que aproveche las infraestructuras construidas y
capacidades instaladas que le permitan incrementar la productividad y
agregacion de valor, para satisfacer con calidad y de manera creciente
la demanda interna y desarrollar la oferta exportadora de manera
estratégica” (Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
[SENPLADES], 2017, p.74).

En cuanto a la Universidad de Las Américas, el proyecto se ajusta a la linea de
investigacion “Salud y Bienestar” y a su vez se enfoca en la “Creacion y mejora
continua de empresas turisticas y/o de hospitalidad” propuesta por la Escuela
de Hospitalidad y Turismo (Universidad de Las Américas, 2017).

Métodos, técnicas e instrumentos

La metodologia a utilizar sera el enfoque mixto o método mixto.

Segun Hernandez- Sampieri, el enfoque mixto es un conjunto de diversos

procesos que son “sistematicos, empiricos y criticos de investigacion”, implica

recolectar informacion para realizar un analisis de datos cualitativos y



cuantitativos, al finalizar se debe integrar la informacién y realizar una discusion
conjunta para lograr entender con mayor claridad cual es el fendbmeno bajo
estudio. En sintesis, utiliza “datos numéricos, verbales, textuales, visuales,
simbodlicos y de otras clases para entender problemas en las ciencias”
(Hernandez- Sampieri, 2014, p.536).

El enfoque cualitativo se basa en “desarrollar hipétesis o0 preguntas antes,
durante o después de la recoleccion y el andlisis de datos” (Hernandez-
Sampieri, 2014, p.536), como resultado de estas actividades se podra
identificar cuales seran las preguntas de investigacion mas oportunas y

relevantes para el caso.

Para alcanzar el resultado deseado, el método a utilizar sera el sondeo de
opinibn puesto que, con este se obtienen resultados basados en las
experiencias de expertos. A su vez, la técnica a emplear sera la entrevista
estructurada debido a que se podra conocer la opinién, en este caso de las
personas relacionadas a la industria de alimentos y bebidas como duefios y
gerentes de restaurantes que cuenten con caracteristicas similares a la idea de

negocio.

Por otro lado, el enfoque cuantitativo se basa en un proceso de pasos
estructurados, que empieza con la realizacién de preguntas, posteriormente se
establecen hipétesis y en base a estas, se determinan variables. Para
comprobar se mide las variables y se analiza utilizando métodos estadisticos
para elaborar una conclusion final (Herndndez- Sampieri, 2014, p.4).

El método a utilizar sera la muestra, se seleccionard una parte de la poblacion
para el estudio, la técnica serd la encuesta, el motivo que se selecciond es
porque se puede realizar un conjunto de preguntas y “permite estandarizar y
unificar el proceso de recopilacion de datos” (Bernal, 2010, p. 258). En este
caso, se utilizara la encuesta estructurada que ira enfocada en conocer gustos
y preferencias del mercado meta, al momento de consumir en restaurantes de

parrilla.



1. CAPITULO I. MARCO TEORICO

El presente proyecto contempla un plan de negocio para la creacién de un
restaurante de estilo parrilla, es por este motivo que primero se debe entender
el concepto e historia de los restaurantes.

La palabra restaurante se deriva del latin restaurare, que significa “recuperar o
restaurar” (Real Academia Espafola, 2005). Un restaurante es un
establecimiento en el cual se preparan y se venden alimentos y bebidas para
ser consumidos por un comensal, se ofrece un servicio, que consiste en
atender a las personas que acuden al mismo y posterior se cobra un precio
(Morfin, 2012, p.15).

En la antigledad, las principales actividades de los seres humanos eran la
agricultura, la caza y la recoleccion de frutos silvestres para su consumo. En
cuanto a la carne que obtenian de los animales la sellaban de manera rustica
debido a que apenas tenian cierto conocimiento del fuego. Desde entonces, se
crea el “arte culinario”. Después de este hecho, en Roma comenzaron los
thermopoliums, eran cantinas donde se servian botanas ligeras como pan,
gueso y carne. Ademdas, se podia encontrar las tabernas, lugares de
alojamiento y alimentacion, que brindaban a los huéspedes un mena bésico
con vino (Morfin, 2012, p.9).

En 1492, tras el viaje de Cristobal Colon a América, el comercio mundial
comenz6 a aumentar trayendo nuevos productos a toda Europa. (Mealey,
2017).

En 1765, Boulanger Carpentier abrio las puertas del primer establecimiento de
alimentos en la ciudad de Paris- Francia, llamado Champs d’'Oiseau; en la
puerta de ingreso hizo pintar la siguiente frase: “Venid ad me ommis qui
stomacho labaratis, ego restaurabo vos”, lo que significa “Venid a mi los que
sufris del estbmago, que yo os restauraré”. Los caldos y sopas que se



preparaban se hicieron muy conocidos por todos los pobladores de la zona y
sus alrededores, debido a que Boulanger le adjudicé una importante virtud, su
comida restauraba la condicion fisica del hambriento, del desvelado y del
convaleciente. El establecimiento ademas contaba con mesas de marmol en
las que se servian aves condimentadas, huevos y consomé. Su popularidad
crecid convirtiéndose en un restaurante exclusivo y costoso, es por esto que
todas las damas de la alta sociedad lo frecuentaban para mostrar su elegancia
y distincién (Gispert, 2001, p.503).

Gracias al auge que tuvo el establecimiento de Boulanger, amplié su menu y
nacio un nuevo negocio. Todos los chefs de alta reputacion que trabajaban solo
para familias aristocratas, abrieron sus propios restaurantes o fueron
contratados por un grupo de empresarios, a los que se les conocian como “los
restauradores” (Gispert, 2001, p.503). Los nuevos establecimientos que se
crearon contaban con mesas privadas, cuberteria, manteleria y platos de
porcelana. Al finalizar la comida, se les entregaba un cheque a los clientes, en
donde se contabilizaba todo el consumo para su pago (Mealey, 2018).

Desde 1800 los comedores fuera de casa comenzaron su popularidad debido a
su comodidad y al mismo tiempo el hotelero César Ritz los identific6 como
lugares de moda y de esparcimiento (Morfin, 2012, p.10). Desde entonces en
diferentes lugares del mundo comenzaron a instalar restaurantes, como:
Delmonico’s (1827), abrié sus puertas en Nueva York ofreciendo un menu
franco - americano. En el afio de 1832, Delmonico’s fue el primer restaurante
con un menu impreso en dos idiomas (inglés y francés), contaba con un total
de 216 platos a escoger entre sopas, entradas, platos diferentes de carne,
pescado, vegetales y postres, ademas de 88 tipos de bebidas entre ellas
licores, vinos y champagne (Gisper, 2001, p. 505), es en este momento donde

comenzaron los restaurantes modernos.

En el siglo XIX se generaron varios cambios, las ciudades se conectaban por

ferrocarriles y buques a vapor, con ello los viajes turisticos aumentaron



significativamente, ayudando a que varias ciudades del mundo se establecieran
como destinos gastronémicos debido a los restaurantes de lujo que se podian
encontrar; una de las ciudades mas visitadas fue Paris, porque contaba con
una gran reputacion por la excelente comida y servicio inigualable. Para el
siglo XX, una gran cantidad de restaurantes existentes se convirtieron en
marcas familiares muy conocidas. En Estados Unidos comenzé un auge en la
comida rapida o fast food, creando cadenas y franquicias como es el caso de
Mc Donalds, Pizza Hut, Taco Bell, Kentucky Fried Chicken (KFC), Burguer
King, etc. Por otro lado, algunos restaurantes nuevamente utilizaron alimentos

orgénicos (Mealey, 2018).

Gracias al auge que los restaurantes tuvieron, en 1987 segun Torruco, se
crearon cuatro tipos de restaurantes los cuales se dividieron en: restaurante
gourmet, restaurante familiar, restaurante conveniente y restaurante de

especialidad.

El restaurante gourmet, o también conocido como restaurante de servicio
completo ofrece varios platos que atraen a personas aficionadas a comer
manjares delicados. Cuenta con servicio de excelencia y los precios estan
relacionados a la calidad del producto, es por este motivo que tienen un precio
elevado (Morfin, 2012, 2p.15).

El restaurante familiar o de comida rapida, cuenta con platos sencillos y de facil
preparacién a precios accesibles para todas las personas con un servicio
estandar. La mayoria de estos restaurantes son cadenas o franquicias (Morfin,
2012, 2p.15).

El restaurante conveniente o conocido como servicio limitado, es un
establecimiento que se caracteriza por brindar un servicio rapido y los precios
de los platos son econémicos (Morfin, 2012, 2p.15).

Por ultimo, se encuentra el restaurante de especialidad, ofreciendo un solo

estilo de cocina, tienen una carta 0 mend con extensa variedad de platos de



especialidad estas pueden ser solo de: carnes, mariscos, aves, postres, 0
vegetarianos. En ocasiones, se los puede confundir con restaurantes étnicos
pero la diferencia es que, en estos establecimientos se ofrecen platos
representativos de la gastronomia de algun pais como, por ejemplo:
mexicanos, italianos, esparioles, etc (Morfin, 2012, p.15).

Dentro de los restaurantes de especialidad se puede encontrar el de parrilla o
conocido como steakhouse. La comida elaborada en parrilla nace con la
aparicion del fuego, con este elemento de la naturaleza los hombres primitivos
lograron crear el primer método para cocinar los alimentos, conservar la carne
por un tiempo mas prolongado y que adquieran un sabor y aroma que deleitara
el paladar de las personas que lo consumian (Skilton, 2009, p.7).

En América Latina, especificamente en Argentina, los gauchos eran nativos
solitarios y ndmadas en la Pampa, solian matar ganado vacuno para carnearlo
y utilizar el cuero para la elaboracion de botas, prendas de vestir, monturas y
arreos para caballos. Es por esto que los gauchos contaban con gran cantidad
de carne de vaca que la cocinaba directamente sobre el fuego. Con el pasar
del tiempo, los gauchos elaboraron unas rejillas de hierro para colocar los
trozos o piezas de carne y que no estén directamente al contacto con el fuego
(Skilton, 2009, p.7).

En palabras mas técnicas, la parrilla es una pieza del equipo de cocina que
consiste en una rejilla con una fuente de calor que se encuentra por debajo,
hoy en dia esta fuente de calor puede ser encendida por gas, carbdon o
electricidad. La comida se cocina con calor seco a altas temperaturas, por eso
los alimentos que se recomienda cocinar de esta manera son carnes de res o
pollo, estos deben ser cortes de carne tiernos y en ocasiones marinados para
mantener la humedad, pero esta no es una regla, también se puede cocinar
pescado, mariscos y hasta verduras a la parrilla (The Spruce, 2017).

Por otro lado, Latinoamérica es uno de los productores mas grandes de carne

de res en el mundo, dando como resultado una culturizacion de la sociedad en



cuanto al consumo y preparacion de carne a la parrilla. Como se mencioné
anteriormente, el pais que lidera en esta tradicion es Argentina, siguiéndole
Uruguay Yy Brasil. Sin embargo, por motivos de migracion, todos los paises de
la zona tienen gran conocimiento de la misma (Nestlé, 2017).

En la antigiiedad los indigenas ecuatorianos, se alimentaban de la recoleccién
de frutos y de la caza de animales como cerdo, conejo, borrego, tapir, cuy,
variedad de peces y aves. Como se citdé anteriormente, con el conocimiento del
fuego, los indigenas comenzaron a elaborar varios platos y su principal método
de coccién era el asado o la parrilla. En la actualidad, estos platos se han
convertido en platos tipicos; por ejemplo el cuy asado, borrego asado, tripa
mishqui (tripa de res que estd previamente alifada y asada), cecina de
chancho, maito de pescado, entre otros (Cuvi, 2001).

Como se ha ido mencionando, el consumo per capita de los ecuatorianos es de
142 gramos de carne al dia, con un promedio de 54 kilogramos al afio (El
Telégrafo, 2015). Segun el ranking emitido por Forbes México en el 2015, el
pais con mayor consumo de carne a nivel mundial es Australia con 93 kg al
afio, mientras que China es catalogado como el pais con menor consumo (48,8
kg), Ecuador se encuentra en el onceavo puesto, es decir que no es un pais
gue tiene un alto consumo a nivel mundial, pero dentro de los paises de

América Latina se encuentra en el quinto lugar.

Segun la FAO —Organizacion de las Naciones Unidos para la Alimentacion y la
Agricultura- las personas deben consumir alrededor de 20 g de proteina animal
diarios para evitar la malnutricién. Los productos cérnicos y la carne aportan
gran cantidad de nutrientes que son beneficiosos para la salud, “contiene
importantes niveles de proteinas, vitaminas, minerales y micronutrientes,

esenciales para el crecimiento y desarrollo” (2014).
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2. CAPITULO Il. PLANEACION ESTRATEGICA

2.1. Naturaleza del negocio

“Meat & Grill” es un restaurante especializado en la preparacion de carne a la
parrilla con productos de excelente calidad. Desea generar experiencias
gastronomicas Unicas, al brindar un servicio diferente con la entrega de una
pequefa parrilla individual en la cual, el cliente puede terminar la coccion de
sus alimentos. Todo esto se llevara a cabo en un ambiente acoger, dirigido a
familias y amigos que deseen compartir momentos agradables y amenos.
Ademas, ofrecerd una variedad de entradas, platos fuertes, postres, bebidas

alcohdlicas (cervezas y vino) y bebidas refrescantes (jugos y gaseosas).
2.2. Estrategia genérica

La estrategia genérica que serd aplicada es la de diferenciaciéon. Con esta
estrategia se desea que el producto o servicio tenga algo que sea percibido por
el cliente como unico. En otras palabras, las empresas deben seleccionar los
atributos que sean distintos a los de su competencia. Para ello, pueden
basarse en wuna diferenciacion del producto, sistema de entrega,
mercadotecnia, servicio al cliente, entre otros (Porter, 2002, p. 14). La
diferenciacion que tendrd el restaurante serd contar con pequefias parrillas
individuales donde los clientes podran terminar la coccién de sus alimentos,

con ello se generara una agradable experiencia.

2.3. Mision, Vision y objetivos empresariales

2.3.1. Misién

Somos un restaurante que se caracteriza por la elaboracién de carnes a la

parrilla, comprometidos en ofrecer productos de alta calidad y brindando un



11

servicio diferente, con el fin de generar una grata experiencia gastronémica, en

un ambiente acoger para compartir momentos agradables.
2.3.2. Vision

Para el afo 2024, ser uno de los restaurantes de parrilla preferido por los
quiteiios, garantizando un excelente servicio, calidad en sus productos,
ademas generando experiencias gastronémicas y momentos agradables.

2.3.3. Objetivos empresariales

Objetivo General

Posicionarse en el mercado, siendo uno de los restaurantes de parrilla
preferidos por los quitefios al ofrecer productos de calidad y experiencias

gastronomicas, en un ambiente acogedor.

Objetivos Especificos

Corto plazo
e Durante el primer afio de operacién, mantener un ingreso de ventas, que
permita cubrir con todos los costos y gastos de la empresa, sin tener
pérdidas.
e Construir una estructura organizacion estable, que apoye al crecimiento
de la empresa.
Mediano plazo
e Recuperar la inversioén al cuarto afio de funcionamiento.
e Al quinto afio, lograr la certificacion de calidad otorgada por Quito

Turismo, que es “Distintivo Q”.

Largo plazo
e Lograr posicionarse en el mercado, y abrir nuevas sucursales en otras

zonas de la ciudad de Quito.
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2.4. Estructura organizacional

La estructura organizacional tiene como finalidad dividir las actividades en
areas o departamentos. Segun Ivancevich, Konopaske y Matteson (2006, p.
531), la estructura organizacional es la “anatomia de la organizacion, que
sienta las bases para que opere”. Es por esto que se debe diferenciar los
puestos, establecer reglas y procesos, van a ser dirigidos y controlados por
una autoridad, con el objetivo de alcanzar las metas planteadas por parte de la
empresa (Jones, 2008, p. 7).

El organigrama que sera utilizado es de organizacién departamental pero
presentada en estructura funcional, que sigue un modelo de jerarquia. Las
tareas son agrupadas por afinidad y las funcionas son visiblemente
identificadas (Guizar, 2013, p. 199).

VRS
7" Gerente General
Contador
- T
Capitan de Chef Parrillero
meseros
\--.-/
7N | 7N
Asistente de
Meseros !
cocina
N~ S
VR
Steward
\\--_./
Figura 1. Estructura organizacional
Tabla 1. Funciones de cada cargo
CARGO FUNCIONES

Gerente General | Representante legal, encargado de la planeacion,
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administracién, direccion, control, contratacion personal,
compras y elaboracion de inventario.

Contador Encargado del movimiento contable (ingresos vy
egresos), registro de facturas, llevar libros contables.

Capitan de | Recibe a los clientes y da la bienvenida, genera la

meseros cuenta y emite el cobro, adicional ayudara en el servicio.

Meseros Limpieza de mesas y areas publicas, servicio a los
clientes, brindar informacion, entrega de pedidos,
inventario de vajillas, pulir vasos y cubiertos.

Chef Parrillero Elabora los platos a la carta y encargado de la cocina
caliente (parrilla).

Asistente de | Encargado de cocina fria (preparacion de todas las

cocina guarniciones).

Steward Encargado de mantener limpia la cocina y lavar platos.

Informacién legal

Al ser un emprendimiento, la empresa serd conformada por una persona
natural o juridica. El restaurante sera visto como una pequefia empresa
gue “es aquella unidad productiva que tiene entre 10 a 49 trabajadores y un
valor de ventas o ingresos brutos anuales entre cien mil uno (US
$100.001,00) y un millon (US $1°'000.000,00) ddélares” (Reglamento a la
Estructura e Institucionalidad de Desarrollo Productivo de la Inversion,
2013, Art. 1).

. Andlisis de entorno PESTA

Las empresas operan en un macroambiente, que tiene seis factores
estratégicos:  politicos, economicos, socioculturales, tecnoldgicos,
ambientales y legales. Estos factores pueden afectar o beneficiar a la
empresa, es por este motivo que se debe realizar un andlisis del impacto
gue pueden generar y con los resultados los administradores pueden re
direccionar a la empresa elaborando nuevas estrategias (Thompson,
Peteraf, Gamble, Strickland, 2016).
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Tabla 2. Andlisis PESTAL

El 29 de junio del 2017, Pablo Campana, Ministro de Comercio Exterior, anuncié el alza del 5% de los aranceles de 400 productos.
(La Hora, 2018). Los productos que tendran un alza seran: las bebidas azucaradas como las gaseosas y jugos artificiales, se ha
establecido un aumento de $0,18 ctvs por cada 100 gr de azucar por litro. Otro caso es la cerveza, segun el INEC, alrededor del
72,9% de los ecuatorianos prefieren consumirla. Es por esto que ha tenido incremento $ 4,76 por litro de alcohol puro (SRI, 2017).
El 16 de abril del 2016, Ecuador sufrié un fuerte terremoto que afectd a la zona costera del pais, el Presidente Rafael Correa puso
en vigencia la Ley Orgénica de Solidaridad y de Corresponsabilidad Ciudadana, con esta ley el IVA subio un 2% (del 12% al 14%),
por un afo calendario, empezando desde el 1 de junio. Con el fin de recaudar fondos para ayudar a las zonas afectadas (El
Universo, 2016). Al finalizar el afio, el actual Presidente Lenin Moreno, confirmo el cambio del IVA al 12%.

El 2017, la tasa nacional de desempleo fue de 4,1% en el PEA (INEC, 2017). El 3 de enero del 2018, se lanzé la nueva Politica
Nacional de Empleo, con el fin de promover las oportunidades laborales y disminuir el indice de desempleo, subempleo y la
informalidad. El Ministerio del Trabajo propuso siete nuevas modalidades para generar un impacto social, productivo e incremento
salarial. Otra modalidad es Contrato Juvenil, pretenden que exista una contratacion para pasantes a mitad del costo en el mercado
laboral (Ministerio del Trabajo, 2018).

El 22 de febrero del 2018, el alcalde de la ciudad Mauricio Rodas, anuncio la creacion de la nueva app oficial de turismo en Quito,
llamada “GO UIO”. La app es totalmente gratuita y el propoésito es que los turistas y residentes conozcan los destinos turisticos, las
actividades que se pueden realizar y la oferta gastronémica (Metro Ecuador, 2018). Por otra parte, Verdnica Sevilla, directora de
Quito Turismo, comenta que “el 72% de las personas que llegan a Quito deciden su viaje a través de la web” (EI Comercio, 2018).
Se creo la Guia de Buenas Practicas Ambientales para los sectores de Industrias de bajo impacto, Comercios y Servicios CZ2,
Servicios especializados en A y B, Centros de diversion, con el objetivo de “promover el cumplimiento de la norma ambiental y
prevenir y mitigar los impactos ambientales sobre el medio ambiente y la salud”. En el Art. 6 para los restaurantes se implementé
el manejo de residuos, para evitar que ningun residuo sea vertido en la red publica de alcantarillado, inciso 6.1. El inciso 6.2
manejo ambiental de emisiones atmosféricas y ruido, menciona que es necesario tener “campanas de extraccion y/o filtros de
condensacién de grasa, filtros de carbdn activado u otros, que garanticen el control de emisiones gaseosas” y el inciso 6.3-
Manejo ambiental de aguas residuales no domésticas, “el establecimiento debera contar con trampas de grasa, antes del punto de
descarga al alcantarillado” (Echanique, s.f., p. 8).
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Como conclusién se puede llegar que el factor politico va a afectar en el PVP
de las bebidas azucaradas y alcohdlicas debido al alza del 5% que tendran; el
factor econémico sera beneficioso debido a que el IVA tuvo una reduccién del
2%, este cambio ayudd a que todos los productos bajaran de precio; el factor
social también es beneficioso para el restaurante debido a que generara mas
flexibilidad en la contrataciéon del personal, como por ejemplo, se podra realizar
contratacion por horas y por otro lado, se podrd contar con pasantes, ellos
aportaran conocimientos técnicos que han adquirido a lo largo de sus carreras
académicas tanto en hoteleria o gastronomia y logrardn tener experiencia
profesional. El factor tecnoldgico, la app “GO UIO” ayudara a promocionar el
negocio y tener un alcance mayor a los turistas nacionales y extranjeros. Por
ultimo, el factor ambiente indica varias medidas para mejorar el manejo de

residuos y manejo ambiental de emisiones atmosféricas y ruido.

2.7. Analisis de competitividad (PORTER)

El modelo de las cinco fuerzas de Porter, fue elaborado por Michael Porter, en
1979. Es un modelo estratégico que ayuda a las empresas a analizar la
competitividad en el mercado, con el fin de verificar si la empresa sera rentable.
“Las cinco fuerzas competitivas revelan si un sector es verdaderamente
atractivo, y ayuda a los inversionistas a anticipar cambios positivos 0 negativos”
(Porter, 2008, p.15).

Poder de negociacion de los clientes

Los clientes siempre tienen la Ultima palabra al momento de escoger que
consumir, con la existencia de varios productos sustitutos sera mas compleja la
decision. La empresa puede negociar debido a que su producto se enfoca solo
en parrilla, por esta razén la empresa podra satisfacer las necesidades de este

nicho de mercado que son personas que consuman carne a la parrilla.

Rivalidad entre las empresas
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En Cumbayd, existen restaurantes con el mismo concepto de comida, el cual
es carnes a la parrilla, como es el caso de La Tablita del Tartaro, El Sitio, De
Morfi, El Estribo, EI Chacal, Los Choris y Casa Res (Ecuador Gourmet
Company, 2016). Cada empresa esta mas posicionado en el mercado y a su
vez poseen cliente fieles. Para lograr subsistir en el mercado cada uno se

enfocard en su diferenciacién tanto, en el precio, servicio, sabor, cantidad, etc.

Amenaza de los nuevos entrantes

Al ser la parrilla un método preferido por las personas y a su vez la
preparacion no es compleja, serd comun que se creen nuevos restaurantes con
este estilo. Para mantenerse en el mercado, la diferenciacién sera el punto
principal de cada restaurante, siendo la de Meat & Grill la entrega de una
parrilla individual para que los clientes puedan terminar la coccion de sus
alimentos, con productos de buena calidad, sumandole un ambiente acogedor
y decorado con un estilo rustico- moderno para que el cliente se sienta

comodo.

Poder de negociacidon de los proveedores

Existe una gran oferta de proveedores, es por este motivo que se puede
encontrar la materia prima con precios mas econémicos, pero siempre se
considerara el proveedor que tenga el producto de mejor calidad. Ademas, se
lograréa negociar y llegar a un acuerdo que beneficia a ambas partes.

Amenaza de productos sustitutos

Existe una gran variedad de restaurantes que no se enfocan especificamente
en la elaboracién de carne a la parrilla, pero que en su carta, cuentan con estos
platos. Como es el caso de Lucia Pie House & Grill y T.G.l. Fridays que se
especializa en la preparacion de recetas de cocina estadounidense (Quito
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Cultura, 2018). Serdn una amenaza para Meat & Grill, debido a que estos

restaurantes ofrecen otra variedad de comida y no solo carnes a la parrilla.

2.8. FODA

La matriz FODA es una herramienta para la planificacion estratégica, tiene
como objetivo, analizar la situacion actual que tiene la empresa, en aspectos
tanto, internos (Debilidades y Fortalezas) como externos (Oportunidades y
Amenazas) (FODA, 2018).

Tabla 3. FODA
e Personal capacitado. e Consumo de 142g de carne al dia (El
e Infraestructura adecuada para brindar el Telégrafo, 2015).
servicio de alimentos y bebidas. e Poco tiempo para comer en las casas (El
e Generar nuevas experiencias a los Comercio, 2012).

clientes, al momento de consumir sus e Los turistas internos gastan alrededor del

alimentos. 34,24% en el area de alimentos y bebidas
e Utilizacion de productos de calidad para (El Comercio, 2012).

elaboracion de platos a la carta. e ElI método de coccién preferido es la
e Ubicacion estratégica. parrilla.
e Empresa nueva en el mercado. e Competencia de marcas posicionadas,
e Falta de inversion tanto indirectas y directas.

e Falta de experiencia en administracion e Situacion cambiante en la economia del
de restaurantes. pais.
e Cambio de tendencias de consumo

(vegetarianismo y veganismo).

2.9. Propuesta de valor / Ventaja Competitiva

Para obtener la ventaja competitiva, se analizé a la competencia, es decir a los
restaurantes que ofrecen productos similares (carnes a la parrilla), se
encuentran ubicados en Cumbaya, tienen precios semejantes y la capacidad

(aforo) es parecida. Para analizarlos se utilizé la Matriz de perfil competitivo.



Tabla 4. Matriz de perfil competitivo
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MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

Restaurante Los Choris El Sitio El Chacal Casa Res Meat & Grill
(7 cl
Logo M e_l 95!!!!! @ MEAT & GRILL
Ubicacion Francisco Calle Francisco de  Centro Av. Pampite y
de Orellana Pampite Orellana 710  Comercial  Chimborazo.
(frente al Oe5-40y y Salinas. Paseo San C.C.lLa
parque de Diego de Francisco Esquina.
Cumbaya). Robles
(Diagonal a
la USFQ).
Horarios de Lunes a Lunes, Lunes a Lunes a Lunes a
atencion sabado sabado y sabado de domingo sabado 12:30
12:00 a domingode 12:00 a 12:00 a am a 22:30
23:00 12:00 a 22:30. 21:00 pm.
Domingos 17:00. Domingos de Domingos de
12:00 a Martes a 12:00 a 12:00 a 20:00
19:00. viernes de 17:30.
12:00 a
22:00
Precio $5 a $19 $7 a $25 $8 a $25 $12a %15 $5a$25
Tipo de Parrilla, Parrilla, Parrilla 'y Parrillada Parrilla
restaurante bar, pub pescados, churrasqueria
argentino. mariscos y argentina.
cafeteria.
Tipo de Americano  Americano Americano Americano  Americano,
servicio (pequeiias
parrillas)
Publicidad Pagina Pagina web, Pagina web, Facebook  Pagina web,
web, Facebook e = Facebook e e Facebook,
Facebook e Instagram. Instagram. Instagram  Twitter e
Instagram. Instagram.
Parqueadero  No No No Si Si
Sucursales Si (4) No Si(2) Si (6) No

La ventaja competitiva que posee Meat & Grill, es ofrecer a los clientes una
nueva experiencia al momento de terminar la preparaciéon de sus alimentos,
con la entrega de una parrilla individual. Con el propdsito de que la comida se
encuentre caliente por mas tiempo y a sSu vez generar experiencias
gastrondémicas, en un ambiente agradable y comodo. Los precios que tiene el

restaurante son accesibles y competitivos en el mercado.
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3. CAPITULO lll. PLAN DE MARKETING

3.1. Andlisis de Mercado

Para la elaboracion del andlisis de mercado, se realiz6 un analisis cuantitativo y

cualitativo.
3.1.1. Anélisis Cuantitativo

Para el analisis cuantitativo, se debe determinar cual serd la poblacién y
muestra para desarrollar la investigacion de interés. En primer lugar, es

necesario entender los conceptos basicos.

Segun César A. Bernal en su libro Metodologia de la investigacién, la poblacion
son todos los elementos o individuos que poseen ciertas caracteristicas
similares, y estaran bajo estudio; en cambio, la muestra es una parte de dicha
poblacién que se ha seleccionado para el estudio (2010, p. 160).

Para el 2018, Ecuador contard con una poblacion total de 17'023.408,
distribuida en todas las provincias del pais. La provincia de Pichincha ubicada
en el Sierra ecuatoriana, tendra una poblacion de 3'116.111. La ciudad de
Quito de 2'644.145 y por ultimo Cumbaya con 35.677 habitantes, segun cifras
emitidas por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (2017).

Con estos datos, se ha considerado los rangos de edades de 25 a 64 afos,
debido a que es la poblacién econémicamente activa (PEA) teniendo un
porcentaje de 59,44% vy por ultimo los estratos sociales A, B, C+ con un
porcentaje total de 36%.
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Para obtener la muestra se ha utilizado la siguiente formula:

(Ecuacion 1)

n= N n= 7634.88 Nn=577.77
(e)?(N-1) +1 (0.04)?(7634.88-1) +1

N= Poblacion (7634.88) n= Muestra e= Margen de error (4%)

Nota: Formula muestral para poblacion. (Universidad de las Américas, 2014).

Segun los célculos obtenidos por la muestra se deberian realizar 577
encuestas, pero debido al tiempo y a la modalidad de la tesis, solo se va a
realizar el 10% de la muestra, un total de 58 encuestas a los pobladores de la
zona, bajo las normativas de la Universidad de Las Ameéricas. (Ver Anexo 1y
anexo 2).

Tabla 5. Resultados de tabulacién

Pregunta Anélisis

Edad 35% tiene més de 51 afios y el 30% tiene entre 18
a 30 afios.

Sexo El 50% son hombres y el otro 50% son mujeres.
Sl B G i S e El 80% visita de 1 a 3 veces por semana, el 20%

restaurantes se divide en: 4 a 6 veces y todos los dias en la
semana.

Dias que mas visita un restaurante El 28% visitan los dias sabados y el 23% visitan

Con quién frecuentan los restaurantes El 41% visitan con sus familias, el 31% visitan con

amigos y el 22% van con sus parejas.
El 95% consume carne y el 5% no.

Tipo de carne que mas consumen El 37% consume res, 29% consume pollo, 18%
consume pescado y 16% consumo carne de
cerdo.

Método de coccion preferido El 90% prefiere la coccion de sus alimentos a la
parrila 'y el 10% prefieren estofada, frita,
horneada y a la plancha.

Consumo™ promedio que gastan-en-un = e N S W= U ETo (ST o] gle [}
$10 a $15 ddlares por persona.

EERpiEiEE b UE sl s El 95% esta interesado en que se le entregue una

el el e [T Rl o=l R Le (/e [BE1E parrilla  individual y el 5% no se encuentra

para que usted termine la coccién de [EIGICEEETe[o}
sus alimentos.
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Como conclusion de los resultados cuantitativos, se obtuvo que el 35% de los
encuestados tienen rango de edad de 51 afios en adelante; de 18 a30y 31 a
50 obtuvieron el 50%. Por otra parte, el 80% de los encuestados mencionan
que visitan restaurantes de 1 a 3 veces, siendo los dias sdbados (28%) y los
viernes (23%), los més frecuentados. Ademas, el 95% consumen carne, siendo
la carne de res la preferida con un 37% y le sigue el pollo con el 27%. El
método preferido de coccion es la parrilla con un 90%, por que comentan que
no utilizan aceite ni otro tipo de grasa para la preparacion.

El 75% gasta por persona alrededor de $10 a $15 ddlares en un restaurante de
parrilla, adicional, un 65% de los encuestados van acompafiados de sus
familiares. Por ultimo, un 95% afirmaron que les interesa la idea de que se
entregue una parrilla personal para terminar la coccion de sus alimentos,
mencionan que es algo innovador y con ello mantendrian caliente su comida

por mas tiempo.

3.1.2. Anélisis Cualitativo

Para el analisis cualitativo se ha realizado entrevistas estructuradas a personas
relacionadas a este tipo de negocio. Se escogié este método debido a que se
realizé un formato de preguntas previamente elaboradas. Se plantearon en un
orden y en los mismos términos a las personas entrevistadas (Bernal, 2010, p.
256). Ver anexo 3.

La primera entrevista fue al Sr. Andrés LOpez, cajero- administrador del
restaurante Los Choris Cumbaya, el Sr. LOpez comenta que este restaurante
va dirigido a personas de clases media a alta. El horario que disponen es de
12:00 a 23:00 todos los dias. Los dias que tiene mayor afluencia de clientes
son viernes, sdbados y domingos porque las personas tienen mayor tiempo de
esparcimiento y los meses que mas vende son febrero y diciembre debido a las
fechas especiales. El cheque promedio por personas es alrededor de $20,00.
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Por otra parte, menciona que el mercado en Cumbaya se encuentra saturado
con respecto a restaurantes de parrilla y como es el caso de este restaurante y
el Chacal ya se encuentran posicionados en el mercado. Lo que recomienda es
crear otro tipo de restaurante.

La segunda entrevista fue al Sr. Jefferson Chicaiza, subgerente del restaurante
Casa Res en Cumbaya. Casa Res pertenece al Grupo KFC, se lo cre6 con la
idea de brindar cortes de carne al grill y un excelente servicio. Todos los dias
se encuentran abiertos, pero los dias que mas venden son viernes, sabados y
domingos por la afluencia de personas que visitan el centro comercial. Se
dirigen a un segmento de personas conocedoras de cortes de carnes y su
ticket promedio es de $12 a $15 ddlares por persona.

Casa Res Cumbaya tiene 8 meses de funcionamiento, el Sr. Chicaiza
menciona que ha sido dificil mantenerlo abierto debido a que las ventas no han
sido las esperadas y la inversion fue muy alta. Por otro lado, existe gran
competencia en el sector y al ser nuevos en Cumbaya todavia no los conocen,
para ello han entregado flyers y cartas de presentacion a empresas y
urbanizaciones. Con esto esperan que las ventas suben y sean las mismas que

sSus sucursales.

3.1.3. Perfil del cliente

Segun los resultados que se obtuvieron de la investigacion de mercado se
determina que el perfil del cliente de Meat & Grill seran: hombres y mujeres de
alrededor de 51 afios en adelante que les gusta comer carne de res, cerdo y
pollo siendo el método preferido de coccidn la parrilla. La frecuencia que visitan
los restaurantes es de 1 a 3 veces por semana (viernes, sabado y domingo) y
siempre van acompafados. Ademas, estaran dispuestos a pagar entre $10 a
$15 ddlares por persona.
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3.2. Imagen corporativa

3.2.1. Logo

MEAT & GRILL

Figura 2. Logo de la empresa

Elaborado en Canva.

3.2.2. Slogan

“Las mejores carnes, en el mejor ambiente”.

3.2.3. Colores Corporativos

Los colores corporativos que se utilizara para el restaurante seran:

e Terracota: Este color es una mezcla entre marrén y anaranjado. El color
marrén es un color conservador que a su vez transmite comodidad y
tranquilidad; mientras que el color anaranjado es agradable y acogedor.
Es por esto que las combinaciones de estos colores inspiran calidez y
alegria (Psicologia del color, s.f.).

e Blanco: Se escogié este color debido a que transmite sensacién de
calma, comodidad y limpieza (Color Psychology, 2018).

3.3. Producto y Servicio

El restaurante “Meat & Grill” ofrece variedad de cortes de carne de res, cerdo y
pollo elaborados en la parrilla, ademas de entradas, postres y bebidas. Por otra
parte, se quiere brindar una experiencia gastronémica, con la entrega de una

pequeiia parrilla individual, colocada en la mesa del cliente, para que, en ella
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logre terminar la coccion de sus alimentos. Cada plato fuerte sera entregado
con guarniciones a escoger.

Los platos de comida que seran ofrecidos son los siguientes:

Tabla 6. Carta de Meat & Grill

ENTRADAS
Empanadas de mejido Picada de chorizo, morcilla o mixta

Empanadas (carne, pollo)
PLATOS FUERTES

Lomo Fino 250 g/ 350 g Lomo de cerdo 250 g /3509

Bife de Chorizo 250 g /350 g Chuletas (2 unid 150 g c/u)

Picafia 250 g /350 g Costillas BBQ

Cuadril 250 g /350 g

Suprema de pollo 250 g Parrillada Sencilla

Alitas BBQ Parrillada Doble
POSTRES

Torta de tres leches Higos con queso

Flan casero de caramelo
BEBIDAS

Jugos (Maracuya, Naranijilla, Mora) Cervezas

Gaseosas Botellas de vino

Aguas Copa de vino de la casa

Té helado
Nota: Todos los platos fuertes vendran acompafiados de papas fritas o papa al

horno y ensalada fresca o verduras salteadas.

Se tendra personal capacitado para brindar un buen servicio a la mesa, el tipo
de servicio sera: servicio americano o servicio de emplatado. Este servicio es
sencillo y rapido, debido a que el mesero puede llevar 2 o 3 platos a la vez,
Desde la cocina los alimentos salen emplatados, es decir seran puestos
directamente en el plato para ser servidos a la mesa. Una de las ventajas de
este servicio es que los alimentos saldrédn con la temperatura ideal y se lograra
hacer una previa presentacion del mismo. El mesero lo servira por el lado

derecho y lo retirard por el lado izquierdo (Guerrero, 2014, p.113).

3.4. Distribucion
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Para la distribucién del producto, se contard con un establecimiento amoblado
y decorado, generando un ambiente acoger y comodo para los clientes. En el
area de cocina se realizara la preparacion del producto y posterior sera servido
en la mesa del cliente. Las personas que lo deseen, se les entregara una
pequefa parrilla individual para que en ella puedan terminar la coccién de sus

alimentos con el fin de mantener caliente su comida por mas tiempo.

Por otra parte, el restaurante se encuentra ubicado en un centro comercial que

dispone de parqueaderos seguros y es de facil acceso para las personas.

3.5. Promocion

La promocion del restaurante sera mediante redes sociales, tanto en Facebook,
Twitter e Instagram, en los cuales se subiran fotos de los platos que se tienen
en la carta, promociones y videos. También se llegara a los clientes por medio
de la pagina web, donde se encontrard la carta/ menu, ubicacion, horarios de
apertura y cierre, fotos del establecimiento, y de los platos. Adicional, se
contara con publicad impresa, se entregaran flyers a los transeuntes de la zona
y a las urbanizaciones cercanas para que estén informados sobre el

restaurante.

La mejor promocion que se desea tener es la boca a boca, para ello siempre se
brindara el mejor servicio y excelente comida, lo que se desea es que los
clientes siempre salgan del establecimiento con una sonrisa y satisfechos.

Por otro lado, se utilizaran plataformas en linea que ofrecen servicios de
publicidad para restaurantes de Quito como Ecuador Gourmet Company y
EnModoUIO, ellos promocionan los mejores restaurantes y las tendencias

gastronomicas actuales en la ciudad (Ecuador Gourmet Company, 2016).

3.6. Precio
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Para fijar el precio venta al publico (PVP) se utilizara el tripode de precios, que

tiene tres criterios, los cuales son: costos, competencia y valor para el cliente.

El primer criterio a utilizar es competencia, en Quito existen varios restaurantes
gue ofrecen comida a la parrilla. Para ello, se compararan los precios con la
competencia directa e indirecta, con la finalidad de obtener un precio
competitivo en el mercado. El segundo criterio es costos, se han realizado
recetas estandar de todos los platos que se ofrecen en la carta del restaurante,
para tener conocimiento del costo por plato (Lovelock y Wirts, 2015, p. 140).

(Ver anexo 4)

Al finalizar, los precios que se establecieron en la carta son entre $3 a $36
ddlares (sin incluir impuestos), todo dependiendo de la cantidad y variedad de
producto en cada plato. Ademas, los precios se encuentran en un promedio
con la competencia, con el fin de incentivar el consumo por parte de los

clientes. El ticket medio es de $21,90 sin impuestos.

3.7. Personal

Para Meat & Girill, el recurso humano o también conocido como cliente interno
sera lo mas importante de la empresa, sin ellos no se podria llevar a cabo el
funcionamiento del mismo. “Sin personas no existe organizacién. Toda
organizacion estd compuesta de personas de las cuales dependen para
alcanzar el éxito y mantener la continuidad” (Chiavenato, 2007, p. 43).

Para contar con el personal idoneo, primero se debe realizar el proceso de
reclutamiento externo el cudl se “dirige a candidatos, reales o potenciales,
disponibles o empleados en otras empresas”, las técnicas de reclutamiento que

seran utilizadas son:

e Se pondran anuncios en paginas web de trabajos (reclutamiento en

linea), debido a que gracias al internet se puede tener un mayor alcance
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hacia mas candidatos. Ellos conseguiran subir sus hojas de vidas, en las
cuales podran describir su conocimiento, aptitudes, aspiraciones y la
experiencia adquirida anteriormente.

e La otra técnica constara en tener contactos con universidades, institutos
y escuelas (Chiavenato, 2007, pp. 160- 162) que cuenten con la carrera
de hoteleria y gastronomia, con el fin de que los estudiantes puedan
tener la oportunidad de ganar experiencia laboral y a su vez realizar sus

horas de practicas pre profesionales.

Después del reclutamiento, se hara la seleccién del personal, se escogeran a
los candidatos que poseen los requerimientos para el puesto vacante. En este
paso se realiza una comparacion entre las especificaciones del puesto y las
caracteristicas que tiene el candidato. Las técnicas de seleccion que se

implementaran seran:

e Entrevista dirigida: debido a que el entrevistador en este caso, el
gerente, podra formular las preguntas de acuerdo a cémo va el
desarrollo de la entrevista, con esto se podra conocer ciertos aspectos
del entrevistado y sus respuestas espontaneas.

e Técnica de simulacion (Role Play), el candidato sera sometido a una
situacion dramatizada de algun acontecimiento relacionado al cargo que

desempeiara como servicio o cocina (Chiavenato, 2007, pp. 179 — 189).

Después, se hara la respectiva evaluacion para verificar al candidato adecuado
a quedarse con el puesto de trabajo.

Por otra parte, se desea que el personal de Meat & Grill, se encuentre contento
en el restaurante, se fomentara un clima laboral donde exista compaferismo y
confianza entre todos, con el fin, de que los empleados no vayan a trabajar con
la mentalidad de una obligacién, si no que ingresen a trabajar con entusiasmo.

Ademas, se desea que los empleados se sientan parte de la empresa, es decir
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comprometidos, para ello siempre se escucharan las recomendaciones o

guejas que tengan con el objetivo de mejorar como negocio.

Para incentivar al personal, se ha creado un plan de incentivos, con el
propésito de beneficiar tanto al empleado como al restaurante. El incentivo es
un “estimulo que se ofrece a una persona, (...) con el fin de elevar la

produccién y mejorar los rendimientos” (Real Academia Espafiola, 2018).

e Se escogera al empleado del mes, es decir al asociado que haya
demostrado el mejor desempefio. Al empleado que haya obtenido este
reconocimiento en los Ultimos 6 meses, se le entregard un premio
sorpresa (entradas al cine, cenas para 2 personas, 0 bonos). Ademas,
se tendrd un marco con la foto del ganador del mes, con el objetivo de
gue todas las personas, lo reconozcan como el mejor.

e Se celebraran fechas importantes como: cumpleafios, Dia del trabajo,
Navidad y Fin de afio para que, en estas fechas los empleados tengan
un momento de esparcimiento y compartan momentos juntos.

e Se les brindara el almuerzo gratuito.
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4. CAPITULO IV. PLAN OPERATIVO

4.1. Estrategia de operacion

La estrategia de operacion tiene como finalidad mejorar la competitividad de la
empresa. Para esto se debe tener claro cual sera la decisiéon y el enfoque de

produccién.
4.1.1. Decision de produccion

Meat & Grill se basara en la estrategia de un Unico mercado y un solo producto.
Esto quiere decir que el restaurante se enfocard netamente en personas que
les gusta comer alimentos elaborados en la parrilla y su Unico producto sera la

elaboracion de dichos productos.
4.1.2. Enfoque de produccién

La estrategia que Meat & Grill utilizara es el enfoque en procesos puesto que
se dedica a realizar productos de bajo volumen y alta variedad, ademas los
productos finales es decir los platos se los realiza bajo pedido y no son
almacenables. Para planificar estos pedidos se debe verificar el inventario
disponible, la capacidad y el servicio al cliente (Bayon, 2004, p. 273-276).

Con el fin de establecer correctamente los procesos, se han elaborado
procedimientos estandarizados como por ejemplo recetas estandar, blueprint o
diagrama de flujo con estas herramientas se podra controlar los costos y la
calidad del producto y servicio ofrecidos.

4.2. Localizacion

El restaurante se encontrara localizado en el Centro Comercial La Esquina, que

esta ubicado en la Av. Pampite y Chimborazo junto al Reservorio de Cumbaya.
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Se escogi6 este lugar debido a que es un sitio conocido por los pobladores de

la zona. Dentro del C.C. La Esquina, se encuentra el restaurante Lucia Pie

House & Grill, pero como se menciond anteriormente, el restaurante se

especializa en comida americana y no especificamente en carnes a la parrilla.

Figura 3. Localizacion
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Tomado de: (Google Maps, 2018)

4.3. Capacidad instalada

El restaurante tendrd una dimensién de 70 metros cuadrados, que seran

distribuidos en cocina, caja y comedor. El aforo del comedor serd para 30

personas. Para comodidad de los clientes se contara con 7 mesas cada una de

4 personas y una mesa para 2 personas.

Los horarios de apertura seran:

Tabla 7. Horarios de atencién al publico

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado | Domingo
12230 a|12:30 a|12:30 a|12:30 a|12:30 a|12:30a|12:30 a
22:30 22:30 22:30 22:30 22:30 22:30 | 20:00
10h 00 10h 00 10h 00 10h 00 10h 00 10h 00 | 8h 30
min min min min min min

TOTAL: 68 horas (Atencion al cliente)
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Se escogid estos horarios debido a que son horas en las cuales las personas

se dirigen a comer tanto en el almuerzo como en la cena.

Los horarios de operacién seran:

Tabla 8. Horarios de operacién

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado | Domingo
11:30 a|11:30 a|11:30 a|11:30 a|11:30 a|11:30 a|11:30 a
23:30 23:30 23:30 23:30 23:30 23:30 | 21:00

12 h 00 12_h00 12_h00 12_h00 12_h00 12_h00 9_h:30
min min min min min min min

TOTAL: 81:30 horas (Operacion)

4.4. Distribucion espacial y necesidades de equipamiento

Como se menciond anteriormente, el establecimiento tendra una dimensién

total de 70 metros cuadrados. Las cuales seran divididas en: Cocina con 17,40

metros cuadrados. Adicional, dentro de la cocina habra una bodega de 3,60

m2. Y el comedor tendra un total de 48,72 m2, dentro se encontrara la caja con

una dimensién de 7,92 m2. En el &rea restante estaran ubicadas las 8 mesas.
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Figura 4. Plano arquitecténico.
Elaborado por A3 Arquitectos, 2018.

Para la operacion del restaurante, sera necesario contar con equipamiento para
el correcto funcionamiento. Para el area de la cocina se dispondra de: parrilla,
refrigerador, freidora, congelador, cocina industrial, horno pequefio, campana
extractora, microondas, licuadora, batidora, estanterias, mesas de trabajo,
fregadero, cuchillos, tablas de picar (varios colores), balanza, ollas, tazones,
etc. Para el area del salon se tendra: ldmparas, mesas, sillas, counter,
computadora, impresora y gaveta de dinero.

Dentro del menaje se contara con: parrillas individuales, platos de diferentes

tamafos, cuberteria, vasos, copas de vino, jarras y bandejas para el servicio.

Y para el area de limpieza se dispondra de: escoba, pala, trapeador con balde,

basureros, estropajos, limpiones e insumos de limpieza. Ver anexo 6.
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4.5. Ciclo de operaciones / Diagrama de flujo de operaciones

El blueprint es una herramienta operacional que tiene como objetivo mostrar
procesos de interaccion del servicio, se utiliza para planificar, estandarizar y
comunicar dichos procesos a todos los empleados. Se pueden visualizar los
procesos visible e invisible para el cliente. El frontstage son las "acciones del
cliente" y las "acciones visibles del empleado”. Mientras que en backstage son
las "acciones invisibles del empleado" y por ultimo, "procesos de soporte”,
estos son los sistemas o herramientas que ayudan a que todos los procesos
funcionen correctamente y que no afecten a la prestacion del servicio (Nielsen
Norman Group, 2017).

A continuacion, se presenta el blueprint de servicio del restaurante Meat & Grill.



Tabla 9. Blueprint del servicio

z -
Evidencia l l
Fisica
Front desk / Caja Mesas y Sillas Carta Pago y Factura
Acciones
, . . . Cliente se - Solicita cuenta
del Cliente busca (EII'E':EE_'"grE:: sienta en la ['":te g!';lena Cliente consume los alimentos y realiza el
CI informacion 4l restaurante mesa peaido pago
lente
Acciones Linea de visibilidad
P Cajero / Mesero Masend entrega - Entrega Cuenta y
visibles da la biemsenida y la raria e informa p:ﬁm :um";in al?rr;::-tgsrl?la sl o
be direge a la al cliente sobre lal:tIE'IEIHIjEI e page (tarjeta o
del mesa los platos. ' - efectival)
empleado
Acciones Linea de interaccién Comanda se Personal de Cajera prepara la
tras entrega a cocina y cocina, prepara cuenta y emite la
se ingresa  al los alimentos. factura
bastidores sistema.
Linea de interaccién interna
Procesos Mantenimiento de Adguisicién v Mantenimiento
las instalaciones de compra de del sistema de
de cocina. productos para la facturacién
soporte preparacion

34
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4.6. Politica de calidad

Meat & Grill desea la mejora continua de los procesos tanto en servicio y en la
preparacién de los productos. Para ello se contard con personal capacitado que
brinde un excelente servicio para satisfacer las necesidades de los clientes y

de esa manera lograr fidelizarlos.

Para cumplir con la politica de calidad se ha planteado los siguientes objetivos:

e Brindar un servicio amable, cortés y personalizado. Siempre atento a los
requerimientos de los clientes.

e Contar con tiempo maximo para preparacion, entrega de productos y
solucion de quejas o reclamos.

e Brindar toda la informacién que el cliente requiera para que no tenga

ninguna inquietud.
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5.1. Inversioén inicial, estructura de capital

36

La inversion inicial esta conformada por los activos fijos, capital de trabajo y los

gastos pre operaciones.

Dentro de los activos fijos se encontrard maquinas y equipos de cocina,

mobiliario, menaje, utensilios de cocina, equipos de oficina y la adecuacion del

lugar. El capital de trabajo estard conformado por mano de obra directa e

indirecta, los suministros de limpieza, oficina, servicios basicos y materia prima.

Los gastos pre operaciones serdn las patentes, afiliaciones, tramites de

constitucion, promocion, publicidad y uniformes. Todos estos rubros fueron

obtenidos por medio de cotizaciones. El valor total de la inversion inicial es de

$55.859,86.

Tabla 10. Inversioén Inicial

INVERSION INICIAL

ACTIVOS FILJOS MONTO
M inaria & Equi Area de Cocina 5 11.816, 94
viaquinans quipos Area de Restuanante 5 609,51
Maobiliario & Decaracion Area de Restaurante 5 3.262 49
Obra civil 5 1.500,00
Equipos de Oficina 5 963,00
Menaie: Area de Cocina 5 609,51
Hienaje: Area de Restaurante % 1.477,29
Imprevistos 5 1.000,00
SUBTOTAL ACTIVOS FLJOS $ 21.238,74

ACTIVOS DIFERIDOS MONTO
Patentes y Afiliaciones 5 800,00
Tramites constitucion 5 1.750,00
Promocion y Publicidad 5 2.530,00
Uniformes $ 407 55
SUBTOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $ 5.487,55
ACTIVO CORRIENTE {CAPITAL DE TRABAJO) | § 29.133,57
INVERSION TOTAL | § 55.859,86

La estructura de capital de Meat & Grill ser& financiado por dos accionistas que

aportaran el 50% ($27.929,93) y un préstamo bancario del 50% con una tasa
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de interés del 11,23% anual a 5 afos, otorgado por el Banco del Pacifico. Las

cuotas mensuales a pagar en promedio son de $622,33.

5.2. Estructura de costos fijos y variables

Los costos fijos son todos los rubros que estan asociados a la administracion
de la empresa y no cambian durante los periodos de alta o baja demanda
(Hansen y Mowen, 2006, p. 68). En la siguiente tabla se detallan los costos

fijos.

Tabla 11. Costos Fijos

COSTOS FIJOS
Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Afio 4 Afio 5
Sueldos 5 48.08686 | § 5299136 |§ 54.547.01 |5 56.166,15 | § 57.706.17
Suministros y Servicios Basicos [$  7.29348 |F 765815 )% 8.041.06 |5 844311 |3 8.865.27
Depreciacidn 5 168986 |F 188986|% 188966 |% 156889 |3F 156889
Amartizacidn 5 1.01600|% 1.01600|F 101600 |5 1.016,00|3F 1.016.00
Publicidad 5 1.50000|% 1500005 150000[% 1500005 1.500,00
Uniformes ) 40785 |5 41978 | § 43237 |5 44535 |§F 45871
Arriendo 5 18.263.20 | § 18.800,80 | § 19.364.82 | 5 19.94576 | § 20.544 14
TOTAL $ 78.448,95| % 84.27596 | § 86.791,13 | § 89.085,26 | $ 91.659,17

Los costos variables son los rubros que varian en forma total y directa a los
cambios en el generador de actividad (Hansen y Mowen, 2006, p. 70). La

materia prima sera el 30% de las ventas totales.

Tabla 12. Costos Variables

COSTOS VARIABLES
Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5
Materia Prima 5 41.268,52|$ 46.174,53 | $  52.361,91|$ 59.378,41|$ 67.335,12
TOTAL $ 41.268,52 | § 46.174,53 | $ 52.361,91 | § 59.378,41 | § 67.335,12

5.3. Capital de trabajo inicial

El capital de trabajo corresponde a la cantidad de dinero que una empresa
necesita para la operaciéon. Se puede encontrar el rubro de ndmina, materia

prima, arriendo, uniformes, suministros y servicios basicos. En la siguiente
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tabla se detallan los valores de los tres primeros meses de operacién con un
total de $29.133,57.

Tabla 13. Capital de Trabajo

Capital de Trabajo
3 MESES
Sueldos 3 12.022.21
Suministros y Servicios Basicos | $ 1.823.37
Materia prima 5 1031713
Uniformes b 407 55
Arriendo $ 456330
TOTAL $ 29.133,57

5.4. Presupuesto de ndmina proyectado a 5 afios

El rol de pagos o también conocido como ndmina es un registro para que la
empresa tenga un mayor control de los pagos y descuentos que se les debe
otorgar a los empleados por cada mes (Ecuador Legal Online, 2017). Meat &
Grill empezara su funcionamiento con ocho empleados. En la siguiente tabla se
puede observar el rol de pagos del primer mes de operaciéon, dando un total de
$4.007,40.



Tabla 14. Rol de pagos primer mes

MANO DE OBRA DIRECTA

CARGO No. SUELDO 25% TOTAL DECIMO DECIMO 9,45% Liguino A 11,15%
RECARGO NOMINA
NOCTURNC | MEMSUAL | TERCERO | CUARTO AP, PERS. RECIBIR AP. PATR.
Mesero 1 1 5 39747 8 594|585 40741|8 3355( 8 3283(% 33505 43569 ( 3 4543
WMesero 2 1 z 38747 | 5 3975 |% 43722 |5 /A3 3 3283 % 41328 48517 8 48,75
Mesero 3 1 5 39747 8 14815 41238|5 3436 |% 3283 | % 3G |5 44060 & 45,98
Chef Parrillero 1 3 450,00 | 5 1406| 8 465406 % 3IBET [ & 32838 4385 | & 48171 [ 5 51,74
Asistente de cocina 1 5 398,26 | 8 4378(% 448048 T[S 3283(% 423418 47587 (% 45 95
Posillero 1 g 39668 | 5 44535 44131 |5 BT | % 3283 % 4170 | & 458021 ( % 49,21
TOTALES & (] 17306|S 2610418 217563|5 197,00]§ 24668]8 277826] 8 291,06 | 5 3.069,32 |
MAND DE OBRA INDIRECTA
CARGO No. SUELDO HORAS TOTAL DECIMO DECIMO 9,45% LIQUIDO A 11,15%
EXTRAS (3 NOMINA
HORAS) MENSUAL | TERCERO | CUARTO AP. PERS. RECIBIR AP. PATR.
Gerente General 1 ] 7s0,00] 8 -|% 75000|8 6250 | 8 3283(% 7083 |5 Tr446 [ 5 3363
Contador Ocasional 1 5 2000 5 - |5 20,00 5 20,00
TOTALES 2 5 - $ 830,00]8 6250 § 32,8318 70,8818 854,46 | § 8363] % 533,08 |

Para proyectar el sueldo a 5 afios se ha tomado en cuenta el incremento anual del

3%.
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salario basico unificado (SBU) que es del
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Tabla 15. Rol de pagos proyectado a 5 afios

ROL DEL PAGOS PROYEGCTADD A 5 ANOS
[ AND1 | ANO2 | ANOS | AND4 | ANOS
MANO DE OBRA DIRECTA
Chef parrillerc s g52148[s 7is482[s 7as4sz|s 7s3zoels  7sTzas
Mesero 1 s 577340|s &38506|5 es55704|s e74s02]|s  GaseaT
Mesero 2 z 5167,01|5 &80218|s Toos24|s 7TaorTo|s  Taszez
Mesero 3 z 583000|s &43875|s es3191|s eszzi14]|s To3sTe
Asistente de cocina z 5308985|5 &os055|s 7isoav|s 7avsT2|s 7s0ses
Paosillero s g221.01| 5 &es201)s rosrarls 7omiavls 7a4mea0
TOTAL § 36.831,86] S 40.624.46 | § 41.817,34] § 43.054,83 | §  44.201,52
MANO DE OBRA INDIRECTA
Gerente General = 10287005 113710 1171120 s 12082305 1242418
Contador s geno00ls  seseols 10124s|s 104802]s 108048
TOTAL S 1125700 | § 12.286,80 | § 12.72067] 5 13.111,31 | & 12.504 85
TOTAL ROL DE PAGDS | § 45.065,86 | § 52.091,36 | § 64.547,01 | § 66.166,15 | §  57.706,17

5.5. Establecimiento de precios

El establecimiento de precios fue mediante el tripode de precios y se utilizé dos
variables que son costos y competencia como se explicé en el capitulo 3.
Adicional, Meat & Grill cobrara el 12% del IVA como se estipula en la ley vy el

10% de servicio que sera destinado a los empleados.

5.6. Proyeccion de ventas a 5 afios (criterios)

Para la proyeccion de ventas se tomd en cuenta la inflacion del 3,6%, la
demanda segun la investigacion cuantitativa, el ticket promedio que es de
$21,80 sin impuestos, la capacidad instalada de 30 personas, los dias de

atencion al publico que es de 363 anuales y la rotacion anual.



Tabla 16. Proyeccion de ventas a 5 afios

INGRESOS COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO
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) CAP. CAP.
AREA PRECIO | #PUESTOS| DIASLAB. | INSTALADA [INSTALADA
ANUAL | MENSUAL
Restaurante |5 21,80 30 363 10.890 8075 INFLACION 3,6% ASB
Precio ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
s zg0)s 2258] 8 23718 2480f3 2814
ROTACION ENE. FEB MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC- TOTAL
Restaurante 0,50 0,53 0,55 0,58 0,61 0,64 0,51 0,58 0,55 0,57 0,60 0,65 0,58
TOTAL ROTACION MENSUAL PRIMER ANO 0,50 0,53 0,56 0,58 0,61 0,64 0,61 0,58 0,55 0,57 0,60 0,65 0,58
Numero de Clientes mensual 453,75 476,44 500,26 525,27 551,54 579,11 550,16 | 52265 | 4ss52 | s21.34 54741 | 58573 6.310.2
INGRESO POR VENTAS ANUAL
ALIMENTACION ARO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Rotacitn 0,58 0,63 0,68 0,73 0,79
Nimero de Clisntes 6310 6815 7360 7949 B85
Restaurante (Tarde,Noche) S 137.56175 | $153.815,08 [ § 174539715 197.92603| S 274.450,39
TOTAL INGRESOS POR VENTA ANUAL § 137.561,75 | 5153.915,09 | § 174.539,71 | 5 197.928,03 | § 224.450,39
TOTAL INGRESOS ESTIMADOS POR VENTAS [§ 137.561,75] 5153.91509] § 17453971]S 197.928,03] § 224.450,39
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5.7. Estado de situacion inicial.

El estado de situacion inicial o balance general es un estado financiero que se
lo realiza para tener conocimiento sobre la situacion del patrimonio de una
empresa. Tiene 3 componentes que son activos, pasivos y patrimonio. El valor

del estado de situacion inicial es de $55.859,86.

Tabla 17. Estado de situacion inicial

BALANCE DE SITUACION INICIAL
ACTIVOS $55.859,86 |PASIVO $55.859,86
Caja Chica Préstamo bancario $2792993
Bancos $29.133,57
Activos Fijos $21.238,74 |PATRIMONIO
Gastos Preoperacionales $ 5.487 55 Capital Social $2792993
TOTAL ACTIVO $55.850,86 TOTAL PASI+PATRI $55.859,86

5.8. Estado de pérdidas y ganancias 5 afios

El estado de pérdidas y ganancias es un estado financiero en el que se detallan
todos los ingresos y gastos generados, para verificar si la empresa cuenta con
pérdidas o ganancias en un periodo. La siguiente tabla fue proyectada a 5 afios

y se puede observar que el restaurante obtendra ganancias.



Tabla 18. Estado de pérdidas y ganancias a 5 afios

ESTADO DE PERDIDAS ¥ GANANCIAS PROYECTADO

ANO ANO ANO ANO ANO
1 2 3 4 5

Ingresos & 13766175 | $152.91500 [ $174 53971 | $197.928,03 | §224 450 39
Costos variables & 4283053 (% 4791051 |5% 5424550 | 5% 6142708 ($ 6956585
Costos Fijos 5 4369866 (|5 4783460 |5 4938799 |% 51.00401 (% 5254815
UTILIDAD BRUTA $ 51.032,56 | $ 58.169,98 | $ 70.906,22 | $ 85.496,95 | $102.336,39
Gastos de promocian y publicidad 5 153000|% 1606R0|% 16BGEAR3|§ 177117(% 185972
Gastos de administracidn 5 5T |6 3056272 (6 23692647 (§ 2803795 (% 3995683
Depreciacidn 5 18B9B6| % 188OB6|% 18B9ARG|% 156889(F 156889
Amortizacion diferidos 5 1.01600|% 1.01600| &% 101600 % 1.016,00(% 1.01600
Gastos financieros (intereses préstama) 5 313653 |% 250823|1% 188192(%F 125461 % 627,31
Imprevistos 5 182568 |% 202378|% 2180G66|% 235550(% 25476A
Total gastos no distribuidos $ 3997618 | § 4460808 |% 4558174 (% 46.00413|$ 47.57642
UTILIDAD OPERACIONAL $ 11.056,38 | § 13.561,90 | $ 2532448 (% 3949282 % 54.759,96
UTILID {PERD) ANTES PARTICIPACION % 11.056,38 | $ 13.561,90 | $ 2532448 ($ 3949282 % 54.759,96
15% Participacian utilidades $ 165646 | % 203429|% 379867 (% 592392(%F 821399
UTILD {PERD) ANTES IMP.RENTA $ 939792 | $ 1152762 |% 2152581 |% 33.568,90 | % 46.54597
Impuesto alarenta (22%) 5 206754 | % 253608 |8% 473568(|% 8.39222(% 1163649
UTILIDAD ANTES DE RESERVAS $ 7.330,38($ 899154 % 1679013 | % 25176,67 | $ 3490948
Reserva legal (10%) 5 T304 (5 89915 (% 167901 |% 251767 % 3.49095
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 659734 (% B8.09239(% 1511112 % 2265901 [ $ 3141853
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5.9. Flujo de caja proyectado (5 afos, definir tasa de descuento)
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El flujo de caja es un informe financiero en donde se puede conocer la liquidez de una empresa. En la siguiente tabla se

observa el flujo de efectivo proyectado a 5 afios, dando un resultado positivo es decir que la empresa tendra liquidez.

Tabla 19. Flujo de caja proyectado a 5 afos

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

ANO ANO ANO ANO ANO ANO
0 1 2 3 4 ]
INGRESOS
Ventas 5 - $137.561,75 | $153.81509 | $174539 71 | 19792803 (§F 22445039
Capital Social 5 2792093
Préstamao bancario & 27.929.93
TOTAL INGRESOS { N®*1) 3 55.850,86 | $137.561,75 | $153.015,00 | $174.530,71 | $197.928,03 | $ 224.450,39
EGRESOS
Activa Fijo 5 2123874 | % - 5 - 5 - 5 - b -
Activa Diferido 5 548755 | % - B - 5 - 5 - 5 -
Capital de trabajo b -29.133 .57
Costos y Gastos § 8652919 |% 9574511 | $103.633,49 | 11243109 | % 12211400
Gastos no distribuidos $ 3097618 |§ 4460808 |5 4558174 |5 4600413 | 5 47 576 42
Interés pagado 5 31365H3(F 250923(%F 188192(5% 125461|% 627,31
Capital pagado % H5AH3500(F 5H5B500(% H558500(F 558599 % 5.585,99
TOTAL EGREROS N* 2 3 -55.850,86 | $135.227,80 | $148.448,40 | $156.683,14 | $165.27581 (% 175.903,72
FLUJO NETO GENERADO (1-2) % - $ 233386|% 546660 |% 17.856,58 |§ 32.652,22 | % 48.546,67




5.10. Punto de equilibrio
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Verifica cuanto es el valor minimo que debe generar un negocio para no tener

ni perdidas ni ganancias. En el primer afio se debe vender $104.598,61.

Tabla 20. Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Punto Equlibrio Unidades 4,798 5331 5.228 5111 5.008
Punto Equlibrio Dinero $ 104.598,61| $ 120.304,22 | $ 123.987,33 | $ 127.264,66 | $ 130.941,68

5.11. Evaluacion de rentabilidad mediante VAN y TIR

El Valor Actual Neto (VAN) es un indicador que mide los flujos de caja menos la

inversion inicial. Con el objetivo de determinar si el proyecto es viable o no. En

el caso de Meat & Grill, el proyecto es viable

Tabla 21. VAN

VALOR ACTUAL NETO
ANOD FLUJO NETO TASA
1 ) 2.333,86 11,23%
2 $ 5.466,69
3 $ 17.856,58
4 $ 32.652,22
5 3 48.546 67
$106.856,02
VAN = Flujos de efectivo - Inversian
Inversion % 55.859,86
VNA 3 13.477,79

La Tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de rentabilidad la cual se mide en

porcentaje. Meat & Grill tiene una tasa interna de retorno del 17%.

Tabla 22. TIR

TASA INTERNA DE RETORNO

ANO TIR
INVERSION (55.859,9)

1 23339
2 5.466,7
3 17.856,6
4 32.6522
5 43.546,7

TIR 17%
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6. CONCLUSIONES

En la planeacién estratégica, como primer punto se pudo definir la identidad del
restaurante con la creacién de mision, vision, objetivos y se identifico la
estructura organizacional. Como segundo punto, se realizaron los andlisis
PESTAL, para examinar el impacto que se generara con los seis factores
estratégicos, PORTER para verificar cual sera la competitividad en el mercado
y FODA para analizar la situacion actual de la empresa. Como ultimo punto, se
determiné la ventaja competitiva comparando con restaurantes que ofrecen el
mismo producto. La ventaja competitiva es generar nuevas experiencias

gastronomicas a los clientes con la entrega de una parrilla individual.

En el plan de marketing, se desarroll6 el andlisis de mercado mediante un
analisis cualitativo y cuantitativo para concluir con el perfil del cliente, que seran
personas de 51 afios en adelante, que les gusta comer carne y su método
preferido de coccion es la parrilla. Con la informacion obtenida se pudo
elaborar las estrategias marketing y mercadeo con el fin de brindar un buen
servicio mediante producto de excelente calidad, canales de distribucion
acordes al nicho del mercado, personal necesario y capacitado.

En el plan operativo, se definid la estrategia de operacién que se basara en un
unico mercado y un solo producto; mientras que el enfoque de produccion es la
realizacion de productos de bajo volumen y alta variedad. Ademas, se
determiné la dimension del restaurante que es de 70 metros cuadrados y un
aforo de 30 personas distribuidas en 7 mesas. Para la estandarizacién de
procesos se realiz6 un blueprint de servicio, y a su vez se realizaron politicas

de calidad.

Con la evaluacion financiera se determind que el proyecto es viable, con una
tasa interna de retorno del 17%. De acuerdo al punto de equilibrio se debe
vender al primer afio de operaciéon 4.798 platos para cubrir con los costos y
gastos; con un cheque promedio de $21,80.
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Anexo 1: Modelo de Encuesta
ENCUESTA

Estimado/a, soy estudiante de Hoteleria y Turismo de la Universidad de las Américas;
estoy realizando esta encuesta para conocer sobre la viabilidad de abrir un
Restaurante de Parrilla en Cumbaya. Toda la informacion brindada por usted sera
confidencial y para fines académicos. Agradecemos por su tiempo y participacion.

Marque con una X su respuesta

1. Edad:

18 a 30 31 a40 41 a 50 51 en adelante
2. Sexo:

Masculino Femenino

3. Ocupacion:

Estudiante Empleado Duefio de una empresa

4. Usted, ¢por qué visita Cumbaya?

Estudios Trabajo Vive en el sector Recreacion

5. ¢Con qué frecuencia visita restaurantes a la semana?

1 a 3 veces 4 a 6 veces Todos los dias

6. ¢Cudles son los dias que mas visita un restaurante?
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Sabados Domingos Feriados

7. ¢Cudles serian los motivos por los que usted visita un restaurante?

Celebracion Cumpleafios Reunion Cita

8. ¢Con quién frecuenta los restaurantes?
Solo Con amigos Con Familia Con Pareja
9. Usted, ¢(Consume carne?

Sl NO



10. ¢ Qué tipo de carne consume mas?

Res Cerdo Pollo Pescado

11. ¢ Cuél es el método de coccién que usted prefiere al consumir carne?

Parrilla Estofada Frita Horneada Plancha

12. ¢Piensa que la comida elaborada en parilla es saludable?
Sl NO

Porque?

13. ¢ Cuédles son las caracteristicas que a usted le interesan més, al momento
de escoger un restaurante? enumere del 1 al 4. Siendo 1 el menos
importante y 4 el mas importante.

Precio Sabor Servicio Parqueadero

14. Normalmente, ¢Cuénto es su consumo promedio al momento de comer
en un restaurante de parrilla? (por persona)

$5- $10 $10 -$15 $16- $25

15.Le interesaria que un restaurante de parrilla, le ofrezca el siguiente
servicio: Consiste en que le entreguen una pequefia parrilla individual a
Su mesa, en la cual pueda terminar la coccién de sus alimentos.

Sl NO

Porque?

iGracias por su colaboracion!



Anexo 2: Andlisis de la encuesta

Tabla 23. Anélisis de encuesta

Gréfico Andlisis
Se realizaron un total de 58 encuestas, en el sector de Cumbaya.
Pregunta 1: Edad Las personas encuestadas tienen
rango de edades entre 18 a 51 afios
35%
en adelante.
15
m18a30 m31a40 m41a50 m51enadelante
, Se realizé 10 encuestas a hombres y
Pregunta 2: Sexo
10 a mujeres.
50%
N~
® MASCULINO [ FEMENINO
. . De las 20 personas encuestas, el
Pregunta 3: Ocupacion
10 50% son empleados de alguna
7~ 7
10 - empresa.
3
5
. 1 Q
Estudiante EmpleRdefio de una empresa
5 —
Pregunta 4: Usted, ¢Por qué visita El 80% de los encuestados visitan el
Cumbaya? Valle de Cumbaya por motivos de
Recreacidn ] I’eCI’eaCién.
Vive en el sector
Trabajo
Estudios

o
II'

10 15 20

Pregunta 5: ¢Con qué frecuencia visita
restaurantes a la semana?

TODOS LOS DIAS

1a 3 veces

0 5 10 15 20

De la misma manera, el 80% de las
personas visitan un restaurante de 1

a 3 veces.




Pregunta 6: ¢ Cudles son los dias que mas
visita un restaurante?

= Miercoles Jueves
B Domingo H Feriado

® Martes
B Sabados

M Lunes
| Viernes

Los dias mas frecuentados por los
encuestados son los sdbados con un
28% vy los viernes con un 23%.

Pregunta 7: ¢ Cuales serian los motivos por
los que usted visita un restaurante?

22%

M Celebracion ® Cumpleafios ™ Reunidn Cita.

Los principales motivos por lo que
personas visitan un restaurante, es
para celebrar cualquier evento o

cumpleafios.

Pregunta 8: Con quién frecuenta los
restaurantes?

22%

41%

Hsolo ®conamigos con familia con pareja

Segun los encuestados, el 41% de
visitan un restaurante acompafiados
de sus familia, y el 31% lo visitan con

Sus amigos.

Pregunta 9: Usted, ¢Consume carne?

I’]O@

El 95% de los encuestados

consumen carne

Pregunta 10: Qué tipo de carne consume
mas?

B Res HMcerdo Pollo M Pescado

El tipo de carne preferido por los
encuestados es la carne de res con
un 37% vy le sigue el pollo con el
29%.




Pregunta 11: ¢;Cual es el método de
coccién que usted prefiere al consumir

carne?
20
) @
0 — = =P @
& o X0 Q o

El 90% menciona que la coccién
preferida al momento de consumir

carne es a la parrilla.

Pregunta 12: ¢Piensa que la comida
elaborada en parrilla es saludable? ¢ Por
qué?

n.. =3

0 5 10 15 20

El 90% piensa que este método de
preparacion si es saludable, debido a
gue mencionan que no se utiliza

mucho aceite o grasa.

Pregunta 13: ¢(Cudles son las caracteristicas que a
usted le interesan mas, al momento de escoger un
restaurante? enumere del 1 al 4 Siendo 1 el menos

importante y 4 el mas importante.

Lo mas importante para los

encuestados es el sabor de los

alimentos, le sigue el precio,

15 posterior el servicio y por ultimo el
10 parqueadero.
o il B,
0
1 menos 2 3 4 mas
importante importante
M Precio M sabor servicio parqueadero
Pregunta 14: Normalmente, ¢Cuanto es El 75% gasta un promedio de 10 a
su consumo promedio al momento de 3
comer en un restaurante de parrilla? 15 dolares al momento de comer en
or persona .
(por p ) un restaurante de parrilla.
s16-.. = 2
$10-... B 015
$s-10 T 3

0 5 10 15




Pregunta 15: Le interesaria que un restaurante de De todos los encuestados, el 95% le
parrilla, le ofrezca el siguiente servicio: Consiste en
gue le entreguen una pequeiia parrilla individual a su
mesa, en la cual pueda terminar la coccion de sus
alimentos.

interesaria terminar la coccién de
sus alimentos en una parrilla

individual.
5%

95%

si B no

Anexo 3. Entrevistas a expertos

Nombre del entrevistado: Andrés Lopez
Cargo: Cajero- Administrador de restaurante Los Choris en el Sector de

Cumbaya.

El Sr. Mario Quiroga, duefio del restaurante, empezd su negocio con la venta
de choripanes en el parque de Cumbaya. Después de varios afios invirtié en la
implementacion de un restaurante en la misma zona, al tener tan buena
acogida por las personas empez6 a vender su marca como franquicias,
teniendo siete restaurantes en Quito (Condado, CCI, Av. de los Shyris, Av.
Gonzales Suérez, Plaza de las Américas, Quicentro Sur y El Recreo) algunos
de estos restaurantes no tuvieron los resultados que se esperaban y cerraron
sus puertas. Es por este motivo, que el presidente de la revista EKOS, compré

todos los locales que quedaron (4) y los convirti6 en compafia limitadas.

El restaurante se enfoca netamente en parrilla argentina, ofreciendo variedad
de cortes de carnes, siendo su producto estrella el bife de chorizo, sGnduches,
hamburguesas, choripanes, bebida tipica que es el mate, y postres como
alfajores. El segmento al que se dirigen es a todo el publico, siendo el consumo




promedio por persona de $20. Los dias que mas frecuentados son viernes,
sabados y domingos debido a que los otros dias no es muy concurrido el sitio.

Adicional, nos menciona que en Cumbaya existen varios restaurantes que
tienen como especialidad la parrilla, y que no seria una buena idea
implementar uno nuevo debido a que él piensa que el mercado se encuentra
saturado y que seria mas conveniente que se implemente otros restaurantes

con nuevos conceptos de comida.

Nombre del entrevistado: Jefferson Chicaiza

Cargo: Subgerente de restaurante Casa Res Cumbaya.

Casa Res pertenece al Grupo KFC, fue creado con la idea de brindar un buen
servicio como el restaurante Noé Sushi Bar pero con el concepto de carnes a la
parrilla, es decir ellos querian combinar el concepto de Menestras del Negro
(restaurante del mismo grupo) con el servicio de Noé€; es asi que nace Casa
Res.

El primer restaurante que abri6 sus puertas en Quito fue en el patio de comidas
del Aeropuerto Mariscal Sucre hace 3 afios. Cuentan con 6 restaurantes en
Quito, 3 en Guayaquil y 1 en Manta.

Se dirigen a un segmento de mercado medio a alto que tenga conocimiento de
cortes de carnes. Los dias que mas venden son viernes, sabados y domingos
debido a que los visitan familias, mientras que de lunes a jueves ellos se
dirigen a los estudiantes de la USFQ y los oficinistas de la zona, para estos
dias han creado platos mas accesibles pensando en la economia de los
estudiantes. El ticket promedio que ellos manejan es de $12 a $15 délares por

persona.

Ademas, el Sr. Chicaiza, comenta que ellos quieren diferenciarse de los demas
restaurantes por brindar rapidez en la elaboracion de sus platos, tener una
barra de ensaladas para que los clientes escojan y sobre todo, quieren que los

reconozcan por brindar un servicio de excelencia.



Por otra parte, comenta que las ventas no han sido las esperadas, debido a

gue la mayor parte de la semana las ventas son bajas porque no hay el mismo

movimiento de personas como en centros comerciales donde se encuentran

sus otras sucursales, otro factor es que en Cumbaya ya existen varios

restaurantes con este mismo concepto.

Anexo 4. Recetas estandar

Tabla 24. Recetas estandar

NOMERE DE LA
RECETA

FORCIONES {
PESD "PORCION

RECETA ESTANDAR

250 gramos

MERBRMA EN 1 KL DE LOMO FIND

Descripeion

Costo

1 kil con merma

k3

0,68

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL |126 gramos de merma % 135
250 gramos Loma Fino 1kl 5 12,03 |5 3,00 1 kilo sin merma 3 12,03
7 gramos Sal en grano 500 gramos| $ 217 |5 0,03
VALOR TOTAL $ 3,03

PESO "PORCION

RECETA ESTANDAR

Guarnicion 4: Papa al horno + Ensalada Fresca

Parrillada Doble: 180 gramas

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTOUNITARIO [OSTO TOTAL
420 gramos  |Papa chola 1kl 3 098 |5 0,41
70 gramos  [Queso 500 gramos | & 370 |% 0,52
40 gramos  |Mayonesa 1kl s 7,80 % 0,31
13 gramos  |5al 1kl S 0,80 |5 0,10
13 gramos  |Oregano 200 gramos | 5 0,70 |5 0,05
160 mil Aderezo 1 litro 5 2505 0,40
80 gramos  |Lechuga 250 gramos | 5 0,83 |5 0,27
250 gramos  |Tomate 1kl 5 1,23 15 0,31
50 gramos  |Pimiento Rojo 1kl 5 2365 0,12
B0 gramos  |Pimiento Werde 1kl 5 193 |5 0,11
50 gramos  |Pimiento Amarillo 1kl 5 2,36 |5 0,12
50 gramos |Cebolla Perla 1kl 5 0,85 |5 0,04

VALOR TOTAL

52,76




MOMBRE DE LA
RECETA
PORCIONES [
PESO *PORCION 10 porciones
PROFESOR Andrés Gallegos
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTES | |cu€rumrrnmu| COSTO TOTAL
Bizcochuelo
4 unidad Hueves 1 unid 5 0,155 0,60
115 gramos Azlcar 116 5 0705 0,18
230 gramos Harina 1kl s 1,27 |5 0,30
198,5 gramos Leche condensada [ 397 gramos 5 2,80|5 1,40
410 gramos Leche evaporada |410gramos 5 2,50(5 2,50
410 Eramos Crema de leche 410 gramos 5 2,45 2,45
VALOR TOTAL 5 7,43
VALOR POR PORCION 5 0,74
PRECIO 5 2,97

Anexo 5. Carta

MEAT & GRILL

PICADA

Ehawide, marcilla o flats

EMPANADA DE CARNE |

LOMO FIRO $1T.20
LOMO FIND 523,00

BIFE OE CHORIZO 2150 CGR §18,70
BIFE DE CHORIZO 350 6R §22,30

ricala 521,70
ricaka $30,00

CUADRIL
CUADRIL

INCLUYTE EN 12% IVA Y 18% DE SERVICED




LOMO DE CERDD
LOMWO DE CERDD

CHULETAS
d lat

COSTILLAS BEQ

SUFPREMA DE POLLO I58GR

ALITAS BEQ S15.8a

PARRILLADA SIMPLE 525.040

FARRILLADA DOBLE

INCLUYE X3 ¥ 10% DN SERVICIO




JUGDS HATURALES

GASEDSAS
TE HELADO

AGUAS

CERVELIAS

CABERMET SAUVIGNON

524,00

COFA DE VIND DE LA
CASA

TORTA DE TRES LECHES

FLAN CASERD CON

CARAMELD

HIGDS CON QUESD

CL1i% IWA Y 10% L SCAVICID




Anexo 6. Equipamiento

Tabla 25. Maquinaria y Equipos de cocina

MAGUINARIA & EQUIPOS CANT. | COSTOUNIT.] TOTAL USD
Campana de extraceion 2m s 7m 1 F620,00 FE20,00
Extractor de humos centrifugo 3500 CFM #1.608,00
za0w 1 #1.505,00
Farrilla doble con zoporte y mecanismo #1.225,00
de elewacion incl cajones de carban i $1.225,00
Fiefrigeradar 1 $5EE26 566,256
Freidora 2 canastas acero inoxidable 1 #1.208,00 #1.208,00
Congeladar 1 603,00 F603,00
Cocina industrial 4 quemadaores 1 $o63,74 H063.74
Licuadara 1 F195,96 $135,95
Balanza 10 bz 1 $a0,91 $80,91
Microondas comercial 1 153,00 $1532,00
Fle=a de Tsuperficie acero inoxidable $450,00
Imm espesor 0,6 1 14 m con fregadero de
1pozo 1 450,00
Estanteri as 2 ¥ 34836 | § E9E, 72
Trampade grasa 1 kS 43747 | & 437 47
MMes=a de 2 superficies acera inoxidable
Imm de espesor 0,6 % 1.2m 2 kS 4200 % E54,00
BEatidora pedestal 1 % BE.7E | § 58,75
Ductos cuadrados 450 % 450 mm 2 % 10,00 | % 202,00
Rewestimienta de pared en lamina de
acera inogidable 1 % 49000 | ¢ 430,00
Parrillaz individuales de 208 20 % Bem con
grill rekirable 10 k4 4000 % 400,00
Instalacion y transparte 1 % 500,00 | % B00,00
Equipo de sonido 1 % 30999 % 309,99
Televisor Samsung 32" LEOHD 1 k3 42143 & 421,43
Soporte Fijo de pared TV plana 1 k3 072 4 10,72
Teléfonos i % 2600 | % 26,00

TOTAL MAGUINARIA & EQUIFOS COCINA $11.816_94

(Tomado de S.P.M, 2018).



Tabla 26. Utensilios de cocina

Utensillos de cocina
Diescripcion Cantidad Unitario Costo Total
Cacerola 4-102 O 2 % 26,13 $62.26
Olla 24 Gt 1 ¥ 28,80 88,80
Cucharon 1onza 4 ¥ 146 5,36
Finza 24.1cm 1 ¥ 207 32,07
Pinza 0.5 cm 2 % 2,28 3457
‘wok tipo mandarin 35,56 em 2 ¥ 32,94 $E6,28
Ezpumadera 25 cm 1 ¥ 12,06 $12.06
Dispenzador de condimentas 1 ¥ 2156 $2156
Espatula i k3 E44 3644
Rallador cuatro lados 1 kS .13 ETAE
Tabla de picar roja 2 ¥ 20,54 41,08
Tabla de picar amarilla 1 ¥ 20,80 20,80
Tabla de picar marrdn i k4 2022 20,22
Tabla de picar verde 1 ¥ 20,54 $20,54
Tabla de picar blanca 1 ¥ 20,37 F20,37
Contenedores de comida ] k3 250 2200
Sartenes 2 ¥ 15,00 20,00
Tazdn &0t 2 $ 5,55 13,10
Cepillo 8-12 de longitud 2 ¥ E4E #1292
Cepillo doble para lavar vasos i k3 3708 EXTNL
Tazdn 12 Gt 1 ¥ 12,25 12,25
Chaira 3 ¥ 12,54 FITTT
Cuchilla carnizera 2 ¥ E07 F1204
Cuchillo deshuesador i k3 459 4,54
Cuchillo eocinera 17.9 ems 1 kS 9,35 13,26
Cuchillo cacinera 1 ¥ 654 36,54
Funtilla 2 ¥ 2,37 34,75
Tijera de cocina i % 10,60 10,60
TOTAL $609.51
(Tomado de Termalimex, 2018).
Tabla 27. Menaje restaurante
Menaje restaurante
STOCK
Descripcion cantidad (bodega) Costo Unitario | Costo Total
Salsero lisa 24 5 s 161|% 5322
Plato Pando 40 10 5 485 & 24752
Plato Postre 40 10 5 400(%5 199,92
Plato 20,5 cm 40 10 -] 3538 176,40
Vaso 11-1/2 onz 40 10 -] 139 (% 59 44
Copa para vino 30 10 5 305|5 121,86
Bow!| toledo 30 7 s 167|% 61,75
Cuchara de café 30 10 s 067 |58 26,38
Cuchillo para asado 40 10 5 1275 63,28
Tenedor de mesa 40 10 -] 167 (% 83,44
Cuchara de postre 30 10 -] 127 | % 50,62
Bandeja para cubiertos 1 0 -] 6,405 5,40
\aso cervecero 40 10 5 2025 100,280
Pimenteros 3 3 5 1105 12,10
Saleros ] 3 5 3003 33,00
Bandeja antideslizante redondo 3 0 -] 448 5 13,44
Bandeja de servicio 3 0 -] 4525 13,57
Pinzas 10 3 -] 6155 79,95
Trinche 10 3 5 4505 53,70
TOTAL MENAJE RESTAURANTE $1.477,29

(Tomado de Termalimex, 2018).




Tabla 28. Muebles

Muebles (Comedor)
Descripcion Cantidad Costo Unitario| Costo Total
Juege de comedor 4 sillas 1,20
= 0,50 7 3 29340 (3 205377
Juege de comedor 2 gillas 0,70
x* 0,70 1 3 15485 [ 3 154,85
Barra 1 g 57051 (S 570,51
TOTAL § 277912
Tabla 29. Equipos de tecnologia
Equipos de tecnologia
Descripcion cantidad | Costo Unitario Costo Total
Computadora HP 1 z 515900 5 515,00
Imprezora EPSON 1 z 189,00 5 185,00
Software 1 5 25500 g 255 10
TOTAL EQUIPOS DE TECNOLOGIA §$963,00
Anexo 7. Cotizacién de muebles
*  MEGA MUEBLES PRIETO
AV AMERICA N30-105 ¥ CUERQ ¥ CAICEDO TLF 1516582 - GRE40582581
[RUC:1792565472001
Cliente: Emilia Alarcen
RUC/CI:
Talf:
FECHA:-I018/10/04
FROFORMA
Cant DETALLE [P URIT. PTOTAL

Juego comedor 4 sillas mesa 1,20 x 0,90

261,96/ 1833.75

1|Tuego comedor 2 sillas 0,70 % 0,70

138,26 138,26

1|Barra dos cuerpos 3,30 x 1 x 0,60

508,38 500,38

Tiempo de validez de la proforma 20 dias, el material
utilizado es pino y va pintado en color café chocolate
Incluye Instalacion

incluye envio

Precio aplica para pago de contado

AUTORIZADO LUIS MIGUEL PRIETO

SUE 2481,38
TOTAL

TVA 12% 207,77
TOTAL 2779.15

Tiempo de entrega 15 dias laborables a partir del 50 % de anticipo

R7



Anexo 8. Cotizacion de menaje y utensilios de cocina.

TERMALIMEX CIA. LTDA.

QUITO: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO.
GUAYAQUIL:VIRGILIO JAIME SALINAS 1-2 Y 4TO PASAJE

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRUBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No 345  07/07/2004 COTIZACION 14000069377
Cliente: GARCIA EMILIA ALARCON FECHA: 21/05/2018
Contacto:
Direccion:
Ciudad: QuiTto Email:
R.U.C: Telefono: Cod. Vendedor:
MNo. CANT DESCRIPCION CODIGO PRECIO U. DSCTO. P. TOTAL
1.00 Cacerola UPDATE U-ASP-4 fabricada de alummio de  U-ASP-4 2333 0.00% 46.66
4-1/2 Q. de capacidad.
2.00 Olla HALCO 5813124; fabricada en aluminio; con 58131247 79.29 0.00% 79.29
capacidad de 24 gt. con tapa.
Olla alta UPDATE U-APT-10T fabricada de aluminio U-APT-10T 40.14 0.00% 40.14
de 10 Qu. de capacidad; provista de tapa.
4.00 Waok tips mandarin RICEMASTER 34700: fabricado 34700 32.94 0.00% 32.94
de acero de 35.56 ¢m de didmetro y mango de acero
5.00 Cucharén de una pieza UPDATE U-LOP-10 fabricade U-LOP-10 1.20 0.00% 4.80
de acero inoxidable de 1 onza de capacidad.
6.00 Pinza utilitaria HALCO 3511EH; extra heavy 3511EH 1.70 0.00% 1.70
fabricada en acero inoxidable de 24.1 cm. de longitud
7.00 Pinza utilitaria HALCO 3512EH; extra heavy 3512EH 204 0.00% 4.08
fabricada de acero inoxidable de 30.5 cm de longitud.
8.00 Espumera espiral marca SUNNEX MCWW-7510; MCWW-7510 1077 0.00% 10.77
fabricada en s/s; de 25¢m de didmetro y mango de
38em de largo.
9.00 Dispensador de condimentos para bar UPDATE U-CD-4 19.25 0.00% 19.25
U-CD-4 fabricado en acero inoxidable; cuatro
comparlimentos con lapa lransparenie.
10.00 1 Espatula marca TRAMONTINA 24675/186 24675/186 5.75 0.00% 5.75
11.00 2 Cepilla doble para lavar vasos CARLISLE 40460-03  40460-03 3373 0.00% 67.46
con cerdas de poliéster; 20 cms. de ancho.
12.00 1 Rallador cuatro lados WESTMARK 11422270:; 11422270 6.42 0.00% 6.42
fabricado en acero inoxidable con mango plistico.
13.00 2 Cepillo CARLISLE 45463 fabricado en madera de 45463 57T 0.00% 11.54
8-1/2 " de longitud.
14.00 1 Balanza mecanica UPDTE; U-UP-810; capacidad para  U-UP-810 7224 0.00% 72.24
101bs; provista de plataforma de 25 x 25 ems
15.00 2 Tabla de picar UPDATE U-CBRE-1520 fabricadaen  U-CBRE-1520 18.34 0.00% 36.68
polipropileno de 38.1 x 50.8 x 1.3 cm color rojo.
16.00 1 Tabla de picar UPDATE U-CBGR-1520 fabricada en  U-CBGR-1520 18.34 0.00% 18.34
polipropileno de 38.1 x 50.8 x 1.3 em. color verde.
17.00 1 Tabla de picar UPDATE U-CB-1520 fabricada en U-CB-1520 18.19 0.00% 18.18
palietileno de 38.1 x 50.8 x1.3 em.; color blanca.
18.00 3 Bandeja antideslizante redonda SUNNEX MPEI400  MPE1400 4.00 0.00% 12.00
fabricada en polipropilene; superficie de goma de 35.5
ems. de didmetro; color negro.
19.00 3 Bandeja para servicio CORONA 24424 fabricada de 24424 404 0.00% 12.12
polipropileno de 45.72 x 35.56 cms.; color beige
20.00 2 Tazon KING METAL K-MBDOR fabricado en acero  K-MBDO8 585 0.00% 11.70
inoxidable con capacidad de & Q.
21.00 1 Tazén HALCO S77% fabricado en acero inoxidable de 5778 8.36 0.00% 8.36
10.5 Q de capacidad.
22.00 1 Tazin HALCO 5779 fabricado de acero moxidable de  S779 10.94 0.00% 10.94
13 Q. de capacidad.
Chaira TRAMONTINA 24642/082 de 12" (3048 246421062 1124 0.00% 3372
cms.)
24.00 2 Cuchillo camicero TRAMONTINA PREMIUM: 244730188 542 0.00% 10.84
24473/188; 8" (20.5cms)
25.00 1 Cuchillo deshuesador TRAMONTINA PREMIUM 244741186 410 0.00% 410

24474/186 6" (15.5 cms)




26.00 1 Cuchillo de cocinero Santocu TRAMONTINA 24646/087 8.35 0.00% 8.35
24646/087 77 (17.9cms); mango plistico.

27.00 1 Cuchillo cocinero TRAMONTINA 24620/018 246201018 5.84 0.00% 5.84

28.00 2 Puntilla TRAMONTINA 24626/0833" (7.6 cms.): 24626/083 212 0.00% 424
mango plistico.

29.00 24 Salsera lisa; CORONA; PATIOIS07224 PA110180722 144 0.00% 345

4

30.00 40 Plato pando CORONA PA1101912424- diametro 24 PA110191242 442 0.00% 176.80
cm wok 4

31.00 40 Vaso LUMINARC 42441 fabricado de vidrio 42441 1.24 0.00% 49.60

plado de 11-1/2 onz. de capacidad.

32.00 30 Plato postre CORONA PA1101912024; fabricado de  PA110191202 3.57 0.00% 107.10
porcelana vitrificada; color blanco; didmetro 20:5 em 4

33.00 28 Cuchara de cafe DOGGERS 69632 60632 0.60 0.00% 16.80

34.00 40 Cuchillo para asado TRAMONTINA: 21100/495 de 21 100/485 1.13 0.00% 4520
5°(13.75¢m)

35.00 30 Cuchara de postre TRAMONTINA 23736/000 de 23736/000 0.35 0.00% 10.50
acero inoxidable.

36.00 1 Freidora industrial VULCAN LG300; operacién a gas  LG300 1.556.13 0.00% 1.556.13

a 90000 BTU/hr; capacidad del tanque 35-40 Ibs. de
grasa. Frente; tope y tlangue de acero inoxidable
provisto de dos canastillas con mangos aislados.
Dimensiones 15- % 30-1/4" x 36-1/.

37.00 1 Caocina de fabricacién nacional CO-3 pru;'is[a de 3 CO-3 77566 0.00% 775.66
' 1 de 40 x 40 ¢cm cada uno y entrepafio
38.00 1 Basurero PERFECT P-TWCRT6ET; provisto de tapa;  P-JWCRTBET 26.98 0.00% 26.98

fabricado de polietileno; de 20 gal / 76 lts de

capacidad; color gris

1 Bandeja para cubiertos PERFECT P-TW4C-N; P-TW4C-N 571 0.00% 5.71
fabricado de poliprop 1 con 4 comparti 3
color negro
40.00 1 Licuadora WARING Mod. BBIRO:potencia 3/4 hp. BB180 17496 0.00% 174.96

capacidad 44 enz; contenedor de policarbonato
switch aliemno 2 velocidades; espec. elec. 115/60/1.

41.00 30 Plato CORONA MOD PA1101911524 Pando Trinche PA110191152 3.15 0.00% 94 50
Wok 20:5 em; color blanco 4
42.00 2 Poste PERFECT P-JWCPTI; fabricado de acero P-JWCP71 20.44 0.00% 40.88
cromado; de 70.5"/180 cms de largo
43.00 2 Parmlla PERFECT P-JWCNG6021; fabricada de acero  P-JWCNB021 66.65 0.00% 133.30

52.5 cms x 53 cms

44.00 3 Trampa de grasa de fabricacion nacional; unidad TRAMPAG 43524 0.00% 1.305.72
fabricada de acero inoxidable de 1.2 mm. de espesor
provista de tapa. Unidad fabricada en tres

comp D i G0x40x3 5 cms.
45.00 30 Bowl toledo BORMIOLI 4.00882- color blanco- 110 4.00882 1.49 0.00% 4470
mm
46.00 30 Copa para vino marca BORMIOLI 5.15540; fabricada 1.36110 272 0.00% 81.60
en vidrio templado de 7.5 Onz; 22 ¢l de capacidad.
47.00 40 Tenedor de mesa -Mango Largo TRAMONTINA 21110/090 1.49 0.00% 59.60
21110/090; mango cafe
SUMAN: 5,338.76
DESCUENTO: 0.00
SUBTOTAL: 5,338.76
LV.A 12%: 640.65
TOTAL: 5.979.41

Anexo 9. Cotizacion de equipamiento de cocina.

S. P. M.

Suministro de Partes Metalicas
Quito, 31 de Mayo del 2018
Spm-310518 EquiposRestaurante

Srta. Emilia Alarcon

De mi consideracion:

A continuacion sirvase encontrar los precios correspondientes a la fabricacion y
suministro de diversos equipos para restaurante, de acuerdo a lo solicitado por
Ud. con el siguiente detalle:

1. Conjunto de Parrilla con mecanismo de elevacion, cajon de carbén y
hogar revestido con mortero refractario Area de cada parrilla 65x70cm

2. Campana de extraccion fabricada en acero inoxidable de 0.7mm de
espesor, dimensiones 3.0mx0.¥m, con toma superior de salida de



3. Conjunto de ductos dimensionados para manejar hasta 3500CFM de
humo, dos tramos de 2 4m de longitud, con bridas de union en angulo

4. Extractor de humos centrifugo para montaje exterior, al extremo del
tracto de ductos, sobre soporte de perfileria metdlica. Capacidad
3500CFM 3HP 220V 60HZ

5. Mesas de dos superficies de 1.17 y 1.30m x 0.6mx altura 800mm

e Superficie fabricada en lamina de acero inoxidable AISI304 de 1.0mm de
espesor,

e Estructura en tubo cuadrado 40x1.5mm de acero inoxidable AISI 304,
soldada con TIG |, cordones limpios no pulidos, Encaso de inexistencia
de este tubo en el mercado local, se considerara la fabricacion en tubo
redondo inoxidable de 1 %" x1.5mm

e Superficie inferior en lamina de acero inoxidable AISI304 de 1.0mm de
espesar

6. Mesa de 1 superficies de 1.17 x 0.6mx altura 800mm con fregadero de 1
pozo

e Superficie fabricada en lamina de acero inoxidable AlSI304 de 1.0mm de
espesor,

s Estructura en tubo cuadrado 40x1.5mm de acero inoxidable AISI 304,
soldada con TIG |, cordones limpios no pulidos, Encaso de inexistencia
de este tubo en el mercado local, se considerara la fabricacion en tubo
redondo inoxidable de 1 %" x1.5mm

7. Revestimiento de pared 7m2 en lamina de acero inoxidable AISI304 de
1mm de espesor

Precios

Urb. Cristiania calle E3 y Aceitunos, S/N Quito Ecuador
Telfs. 2807 647 ,2476 316 ,099-7T00 350 Fax 2807 649 alarconripunto.net.ec

S.P. M.

Suministro de Partes Metalicas

Precio
Item Descripcion Cantidad Unitario
uss
conjunto de Parrilla doble con soportesy mecanismo de
1 elevacién 650x700mm cf/u inclcajones de carbon 1 1.225,00

Campana de extraccion 3mx,7m en ldmina de acero

2 inoxidable de 1mm 1 630,00
Freidora de dos canastas, enacero inoxidable, con

3 controlde temperatura automético, y operacion a gas 1 1.205,00

Preciototal
uss

1.225,00

630,00

1.205,00
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4 galvanizadade 0,7mm de espesor, con bridas 2 101,00 202,00
Extractor de humos, centrifugo, 3500CFM 220V incl

5 soporte exterioren perfileria de aceroal carbono 1 1.505,00 1.505,00
mesade 2 superficiesenacercinoxidable AlSI304 de

6 1mm espesor 0,6x1,3m 1 342,00 342,00
mesa de 2 superficies en aceroinoxidable AlSI304 de

7 1mm espesor 0,6x1,2m 1 342,00 342,00
mesade 1 superficies enaceroinoxidable AlSI304 de

8 1mm espesor 0,6x1,4m con fregaderode 1 pozo 1 450,00 450,00

Revestimiento de pared en ldmina de acero inoxidable
9 AISI304 de Imm de espesor 7m2 1 490,00 490,00

Parrillas individuales de 30x20x5cm con grill retirable,
fabricadas enlamina de acero inoxidable de Imm de

10 espesorGrado 304 10 40,00 400,00

11 Transporte 1 150,00 150,00

12 Instalacion 1 350,00 350,00
Total Suministro 7.341,00

A este Monto se deberd afiadir el IVA correspondiente

Forma de pago Anticipo 60% Saldo contra entrega
Plazo de entrega 25 dias habiles aproximado dependiendo de la carga de

Lugar de entrega : instalado en local del cliente en Quito
En espera de poder atender sus drdenes, le envio un cordial saludo
SPM.

Ing. Renato Alarcén G

Anexo 10. Cotizacion de pagina web

p P CUENTES

SMALL MEDIUM LARGE TIENDA VIRTUAL

paga una sola ver paga una sola vez paga una sola vez paga una sola vez

$199... $299... $499... $699..

1 seccidn Dezde 3 secclones Desde 5 secciones Desde 5 secciones
Secciin adiclonal %49 + VA Seccin adiclonal 589 + IVA Secclién adiclonal $89 + VA
Hasta 3 subsecciones Hasta 3 subsecciones Hasta 5 subsecciones Hasta § subsecciones
Desarrollo en HTMLS Desarrolio en HTMLS Desarrollo en WORDPRESS Desarrolio en WORDPRESS
Bdrministrackn GRATIS * Administraciin GRATIS * Adrministraciin por el CLIENTE Adrrintstrackn par el CLIENTE

Cobro de Tarjeta por PAYPAL

GRATIS GRATIS GRATIS



Anexo 11. Cotizacién de uniformes

El Uniforme

CONFECCIONES MEVIL CIA. 1LTDA PROFORMA No.
Linea Completa de Trabajo 00000123
ALAF FARTLA BMILIA Fechs 21052018 1622:0
Telafern
Ermail sl
Direccian. —
}Cédigc\ If}e'taho }C;m | Praciou] Precio T!
06.42.82.700.2 CHAQUETACHEF SABARD NESROTLY 7 e 3¢

DOSCIENTOS VEINTE ¥ OCEQ

Obeervaciones:
Forma de Page:

TALDMELABTICO POLI R4YAS M CHES TLY)
GORRO CONCOLS

DELANTALCHES D,

BOROADCARTE COMPLEIOD

CLARES CON28/1C0

Contzdo

Anexo 12. Cotizacion de equipos tecnoldgicos

Gt —
! OO A0042T001 "
Acaﬁfpma/\/ TURASMIR TGS M it
CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Nombre EMILIA ALARCON 22-may -18
Dirmocitn NOMBRE  Darvel ez
Taldfono TEL savanss
Cludad Culto CEL BATIII804
Cantided Descripeidn recio untar  TOTAL
|COMPUTAGOR AI HE CEL 1 BGHZ-4GE-1TH-OVOR 20° W10 TM LS8,
. BLANCO
|20-c205LA 840330, 048330
e _ | v v
1 IMPRESORA EPSON TW-T2011-082 TERMICA PUNTO DE VENTA SERIAL |
T™-T20
: == —a——aE e Sublotsl | 963214
@ lntareses Tarjetsl  cuctas tasa ' total L interes =
$238.00 0.00% 798,00 12% VA 1888
masas §118.00 0.00% 708.00 $000 TOTAL
meses B3.72 6,43% 75352 345k |
mesas 3 84.00 B.ATY T67.96 85097
12 masas
VISAT @& @ummer gR b el I



Anexo 13. Cotizacién de software

Vent@FéciI INICIO  PRODUCTOS  BLOG ~ CONTACTO

Control total de su negocio

SOFTWARE FACTURACION PARA RESTAURANTES

Precio: $255,00

Anexo 13. Cotizacion de letrero y flyers (Publicidad)

PROFORMA: 2578
RESPOMSABLE Jonathan Tituaha
dohathaﬁ _l_ Telétona: [593) 02 3820 432
o Celular 0997 829 873
desi g mn E-mail info®, jonathantdesign.com|
Direcclkén Cospar de villaroel E5-22 v Av. Amazonas
Pagina Web: werw.jonathantdesign.com

Emilia Alarcon Garcio

Cllenie Eesiourante Meaot L Grill
Teléfono:
Ax. Pamgibe - Centro comercial Lo Bguina, Quiba -
Direcchén: Curnbeyd
E-mail:
Fecha: 01/10/2018
[(CANT. FRODUCTO DETALLE PRECIO C/U MONIO

caja de luz de 250cm x S0cm, impresicn
ROTULE LUMINGSD full color ca qacl 14400F1, bxsa de a5 250
astructura metalica, topas metaiicas de

tol pintado, instalado, disefio incluido

fiyears corporafivos promocionales,
2000 wokantes promocionales  |maofenal couche de 120g, tamafiao 21cm 140 140
¥ 10cm, full color, disefio incluido

1 TRAMSPORTE Guito - Cumbaya an a0

TOTAL 420

TIEMPO DE ENTREGA: 7 dias.
TODOS NUESTROS PECIOS SON MAS IVA
Atentamente.-
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