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RESUMEN
El presente proyecto de titulacion propone un plan de negocios para la creacién
de un restaurante en la comunidad de Zuleta, Imbabura, mismo que tendra un
enfoque de alimentos a la parrilla como especialidad. Cada uno de los capitulos

detalla a profundidad los requisitos necesarios para el desarrollo de este plan.

El primer capitulo abarca todo lo referente a marco tedrico, conceptos tedricos
basicos para comprender el desarrollo continuo del proyecto, asi como también
historia de la industria de la restauracion, su evolucion, modelos de servicio,
categorias de restaurantes, nuevas tendencias gastrondmicas y un escenario de

la realidad pais para emprender en esta industria.

El segundo capitulo aborda la estructura de constitucion legal requerida para el
desarrollo de este proyecto. Ademas, se analiza el micro y macroentorno
mediante las técnicas de analisis PESTAL, PORTER y FODA, de esta manera,
se evalua informacion de gran importancia que ayudaran a determinar las

estrategias que el proyecto requiere para su creacion.

Por otra parte, se estudié al mercado mediante un tipo de investigacion
descriptiva, aplicando encuestas estructuradas y método de observacion como
técnicas de recoleccion de datos para definir el perfil de consumidor al que se
pretende dirigir el proyecto. También se evalua a la competencia directa y se

elaboran estrategias de marketing.

Asimismo, se han planteado estrategias de operacion que van de la mano del
tipo de enfoque de produccion que se pretende aplicar. Gracias a la informacién
desarrollada, se pudo establecer el tipo de menu, los dias de servicio y horarios
de mayor afluencia, la distribucion del espacio y equipamiento, el flujo de
operaciones mediante diagrama y politica de calidad.

Finalmente, mediante un analisis financiero realizado, se evaluaron varios
indicadores que determinaran la viabilidad del presente proyecto en un escenario

realista.



ABSTRACT
The present project proposes a business plan for the creation of a restaurant in
the community of Zuleta, Imbabura, which will have a grilled food approach as a
specialty. Each chapter details in depth the necessary requirements for the

development of this plan.

The first chapter covers everything related to literature review, basic theoretical
concepts to understand the continuous development of the project, as well as the
history about catering industry, its evolution, service models, restaurant
categories, new gastronomic trends and a scenario about the reality of the

country, to undertake in this industry.

The second chapter contains the legal constitution structure required for the
development of this project. In addition, the micro and macro environment are
analyzed using the PESTAL, PORTER and SWOT analysis techniques, in this
way, very important information is evaluated that will help to determine the

strategies that the project requires for its creation.

On the other hand, the market was studied through a type of descriptive research,
applying structured surveys and observation method as data collection
techniques to define the consumer profile to which the project is intended to be
directed. Direct competition is also evaluated, and marketing strategies are

developed.

In addition, operation strategies have been proposed that go hand in hand with
the type of production approach that is intended to be applied. Thanks to the
information developed, it was possible to establish the type of menu, the days of
service and hours of greatest influx, the distribution of space and equipment, the

flow of operations through a diagram and quality policy.

Finally, through a financial analysis, several indicators were evaluated that will

determine the viability of this project in a realistic scenario.
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Introduccién

Zuleta es una comunidad ubicada al nororiente del pais y al suroriente
de la provincia de Imbabura. Conocida como la localidad delos bordados, esta
comunidad se ha ido desarrollando los ultimos afios gracias a los enfoques
turisticos que se le ha dado a su cultura y tradicion de bordados. Ademas,
cuenta con un ecosistema megadiverso en flora y fauna que ocupan

aproximadamente 4.770 hectareas (Rocha, 2018).

La conservacion del entorno y su restauracion son las bases principales
que motivan a la poblaciéon a emprender en actividades de desarrollo local,
tales como turismo y alojamiento comunitario y oferta de establecimientos de
restauracion (EI Comercio, 2016). La mayoria de sus pobladores son
indigenas, seguido de una poblacion de mestizos que han dedicado su vida a
diversas actividades economicas, siendo las mas importantes la agricultura, la

ganaderia, el bordado a mano y actualmente el turismo (Rocha, 2018).

En la ultima década, muchos han sido los avances que se presencian,
como la apertura de carreteras accesibles a todo tipo de autos, infraestructura
adecuada en mercados locales, promocién de rutas turisticas y fomento de
emprendimientos comunitarios con trabajo conjunto entre agencias y el
poblado local (Rocha, 2018).

En el ambito turistico, las alternativas cada vez aumentan,
principalmente el turismo rural. El turismo se ha transformado en una
herramienta para descubrir este poblado y ayudar al desarrollo de este. Cada
vez se presencian mas alternativas, destacando al Turismo Rural llevado a
cabo por la operadora Turismo Rural Zuleta, con una amplia oferta de
hospedaje y convivencia en casas de familias locales, servicio de alimentacion

en comunas, cabalgatas, senderismo y camping (Sanchez, 2017).

Este tipo de turismo intenta promover valores culturales y tradicionales
de la zona como herramienta de conservacién ancestral y del medio ambiente,
paralelamente mejorando la situacién socioeconémica de las familias. Esta

opcion admite una interaccion entre la comunidad y el turista si se lo ejecuta



adecuadamente, brindando alternativas turisticas Unicas a través del diario
vivir de los comuneros, no obstante, el crecimiento de la demanda durante los
ultimos afos ha sido tan constante que los distintos servicios locales

presentaron ciertas falencias para atenderlos.

Enunciado Del Problema

La industria de la restauracion es una de las mas relevantes a nivel local,
ya que anualmente, el sector de Zuleta recibe alrededor de 4’245.331 turistas
de todo el pais, principalmente de Quito urbano con 1°596.302 de vistas, que

regularmente van a pasar un dia entero (MINTUR, 2018).

El presente afo, se han contabilizado apenas nueve restaurantes con
registro oficial, no obstante, también se cuentan alrededor de quince
establecimientos de restauracion, mismo que no presentan este registro y

funcionan como huecas locales (Rocha, 2018).

Sin embargo, existe una problematica que la comunidad aun no visibiliza
por completo, y es que, si bien los nueve restaurantes existentes satisfacen a
un gran numero de visitantes, la falta de establecimientos en la zona no
alcanzan a abastecer la constante demanda de turistas que el ultimo afo
ascendio a 4'245.331 (MINTUR, 2018), provenientes de todo el pais, lo que
provoca su desvio hacia las ciudades mas cercanas como Ibarra o Cayambe
(Rocha, 2018).

Formulacion Del Problema

Pregunta General
¢ Es viable desarrollar un plan de negocio para la creacion de un restaurante en

la comunidad de Zuleta, provincia de Imbabura?

Preguntas Especificas

e ;Qué planificacion estratégica deberia ser compuesta para implementar
el proyecto?

e ;Cual es el plan de marketing ideal para el presente proyecto?



e ;Como componer un plan operativo funcional al proyecto?

e ;Como estructurar un plan financiero real y viable para el proyecto?
Delimitacién

El proyecto de restaurante pretende ser establecido en una propiedad privada
dentro de un area de 20 hectareas a treinta minutos de la ciudad de Cayambe.
El relieve delimitante a la propiedad es el cerro Imbabura, y la Hacienda Zuleta,
con un enfoque central al volcan Cayambe (Sanchez, 2017).

La informacion es accesible in situ debido a que un sondeo a los habitantes y
propietarios de emprendimientos aporta con los datos requeridos del medio.
Ademas, el acceso a gestores locales de proyectos que han venido trabajando
con el estudio de la comunidad son de fundamental aporte para el estudio y
diagndstico del entorno. El Gad de Imbabura cuenta con boletines informativos
con estadisticas porcentuales de turistas nacionales y extranjeros (Rivera, 2017).
ElI INEC proporciona estudios, proyecciones y cifras a nivel nacional y provincial,
que definen el crecimiento poblacional con rango de edades. Ademas, ofrece
informacion de estratificacion nacional a nivel socioeconémico (INEC, 2011).
Para la elaboracion de los avances totales de Metodologia de Titulacion se
cuenta con un periodo maximo de doce semanas, lo cual resulta un limitante
debido a que, para el levantamiento de informacion, se requieren de varios fines
de semanas de viaje hacia el sitio, donde se invierten demasiadas horas de trabajo
entre el trayecto y la recaudacion de datos. No obstante, la movilizacion hacia el
sitio puede resultar un limitante si no se tiene acceso a un automovil, dado que la

propiedad se encuentra en la parte alta de la Comunidad de Zuleta.



Justificacion

La creacidn de una nueva empresa comprende, mas alla de una
oportunidad de negocio, una férmula para generar nuevas fuentes de empleo,
satisfacer un sector que demanda ciertos servicios y contribuir al desarrollo de

una comunidad (Rocha, 2018).

Considerando que un restaurante juega un rol importante en los estilos
de vida de las personas, se puede definir que todos necesitan comer, pero
actualmente la forma de hacerlo es la que ha cambiado y se ha convertido en
una forma de vida de las familias, provocando que en la actualidad, las
comidas sean servidas con mas frecuencia, afuera que en el hogar mismo

(Walker, The Restaurant: from the concept to the operation (6° ed.), 2011).

Segun John Walker en The Restaurant: from concept to operation,
clasifica a los restaurantes por categorias de servicio, concepto e incluso por
cémo operan. El presente plan de negocio estara enfocado en un tipo Familiar,
mismo que se enfoca en un variado porcentaje de la poblacién y una accesible
localizacion (Walker, The Restaurant: from the concept to the operation (6°
ed.), 2011).

El presente plan de negocio para la creacion de un restaurante se
encuentra alineado con el objetivo N°5 del Plan Nacional del Buen Vivir 2017-
2021, focalizado en “Impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento econdmico sustentable de manera redistributiva y solidaria”; y
considera la politica 5.2. sobre “diversificar la produccion nacional, a fin de
aprovechar nuestras ventajas competitivas, comparativas y las oportunidades
identificadas en el mercado interno y externo, para logar un crecimiento
econémico sostenible y sustentable” (SENPLADES, 2017).

Asi mismo, el presente proyecto esta estructurado conforme a las lineas de
investigacion de la Universidad de las Américas, acorde al parametro de
“Salud y bienestar”, junto a las lineas de investigacion de la Escuela de
Hospitalidad y Turismo, direccionadas a la “Creaciéon y mejora continua de

empresas turisticas y/o de hospitalidad” (UDLA, 2018) .



Objetivos
Objetivo General
Desarrollar un plan de negocio para la creacion de un restaurante en la

Comunidad de Zuleta, provincia Imbabura.

Objetivos Especificos
e Elaborar la planificacion estratégica para implementar el proyecto
e Estructurar el plan de marketing mediante un analisis de mercado
e Componer el plan operativo del negocio

e Disenar el plan financiero real y viable para el proyecto.

Metodologia

El presente proyecto se realizara bajo un criterio de investigacion
descriptiva que admita seleccionar caracteristicas fundamentales del objeto de
estudio y obtener una descripcion mas detallada (Bernal, 2010). Este tipo de
investigacion toma en cuenta las dimensiones y fendmenos del objeto,
permitiendo realizar proyecciones mas exactas y detalladas que respalden la

intensién del mismo (Vaca, 2018).

Ademas, se incluird un enfoque mixto de métodos cuantitativos y
cualitativos para realizar un analisis profundo sobre la tematica planteada.
Respecto al método cuantitativo, se caracteriza por tener un enfoque
deductivo, analitico y objetivo (Pimienta, 2011). Las técnicas cuantitativas

aplicables son: encuestas (cuestionarios cerrados), a los visitantes de la zona.

Por otra parte, el método cualitativo tiene enfoques subijetivos,
fenomenoldgicos y holisticos, resumiendo la informacién a través de medios
verbales o narrativos y de observacion (Pimienta, 2011). Las técnicas que se
emplearan son: entrevista a experto en gestion de proyectos y observacion de

campo sobre comportamientos de quienes visitan el sector (Carpio, 2018).

Las técnicas de analisis de la informacion, incluiran herramientas que
describan la situacion actual mediante el diagndstico del ambiente externo

(politico, econdmico, social, tecnolégico, ambiental y legal) y el ambiente



interno (rivalidad de los competidores, poder de negociacion de los
proveedores, poder de negociacion con los clientes, andlisis de productos
sustitutos y amenaza de nuevos competidores), de manera que permita
establecer las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas existentes
para la creacién del negocio. Estos factores permiten evaluar e identificar el
potencial de la empresa en el mercado comprendiendo todas y cada una de las

variables (Chapman, s.f.).

Determinacion de la muestra

Para obtener la poblacion de objeto de estudio, se han tomado en cuenta

los siguientes criterios de segmentacion:

e Poblacion del Canton Quito proyectada a 2019 (2'735.987), debido
a que acorde al Geovit del Ministerio de Turismo, este es el principal
mercado nacional que frecuenta el cantén Ibarra, donde se
encuentra el proyecto sobre la localidad de Zuleta

e Segmentacion por estratos socioeconémicos (Mercado de Nivel Ay
B)

e Segmentacion etaria entre 25-64 afios. Es un grupo de interés para
los disefiadores del proyecto, debido a que se presenta un segmento

que genera sus propios ingresos y gasta en viajes locales.

Para la obtencion de los estratos socioeconomicos, se utilizd la
estratificacion de la sociedad realizada por el INEC en cinco niveles, y tomando

en cuenta unicamente los de interés:

e Nivel A: 1,9%. Estrato de mayor poder adquisitivo, con jefes de hogares
con nivel de instruccidn superior y post grados; son profesionales y
desempefian importantes cargos ejecutivos o legislativos.

e Nivel B: 11,2%. Familias de accesible poder adquisitivo. Jefes de hogar
con nivel de instruccién superior. Se desempefan como profesionales
a nivel medio (INEC, 2011).

Para el calculo del tamafo de la muestra, se utilizara la siguiente formula

facilitada por el Departamento de Matematicas de la UDLA:



N

D=D2(D—1)+1

117.343
0=
0.052(117.343 — 1) + 1
Ecuacion 1. Calculo muestras. Tomado de Departamento de
Matematicas UDLA.

N = Poblacién de estudio

e= Margen de error

n=muestra

Considerando un margen de error del 5%, el calculo de la muestra, se obtiene
un resultado de 398,64 personas. A partir de este calculo, se determina el
estudio del 10% para el sondeo de la muestra proyectada a 2019, obteniendo

un total de 39 encuestas.



1. CAPITULO I: MARCO TEORICO

Dentro de la industria hotelera y gastronémica, el término restauracion, aunque
parezca un concepto nuevo e innovador asociado a la comida, esta
estrechamente vinculado a la Revolucion Francesa, donde en aquella época,
varios chefs sin empleo crearon las casas de comida al servicio de la burguesia,
poniendo todo su conocimiento de la alta cocina (Gonzalez, 2013).

Un mesonero de apellido Boulanger cred un slogan en las afueras del inmueble,
donde mencionaba “venid a mi todos los de estomago cansado y yo os lo
restauraré”, dando paso con esta ultima palabra al origen de la definicion de
restaurant y, por ende, restauracion (Gonzalez, 2013).

Ademas, se entiende a los restaurantes como establecimientos con un rol
importante en nuestros estilos de vida, ya que se han convertido en lugares
precisos para crear una vida social. Esto se da gracias a que, el ser humano
como tal, tiene necesidades de alimentacion y socializaciéon (Walker, The

Restaurant: from the concept to the operation (6° ed.), 2011).

Antiguamente, existian establecimientos de tipo hosterias, mismas que servian
alimentos y bebidas a horas determinadas y con un menu especifico. Ya para el
afio de 1700 a.C. funcionaron establecimientos como tabernas. También, en
Egipto en el afio 512 a.C. existié un establecimiento muy similar a un restaurante
donde unicamente podian ingresar hombres, sin embargo, para el afio 402 a.C.
permitieron el ingreso de mujeres que fueran casadas y asistieran con sus
esposos (Mafla, 2015).

En Roma existieron los llamados thermopoliums, un tipo de locales ideales para
comer fuera de casa y que también satisfacian ese gusto en aquella época; estos
establecimientos también funcionaron como cantinas y posadas, donde se servia
vino a quienes se hospedaban (Mafla, 2015).

La Revolucién Francesa permitié dar un significante paso en la actividad del
servicio y la restauracion; en el siglo XIX se empez6 a reconocer a los grandes

cocineros y sus habilidades en el manejo de alimentos, despensas y



modernizacién de esta industria. Ademas, el descubrimiento de la electricidad y
el gas significé un gran avance en la cocina.

Asimismo, en Ecuador, ya existia el servicio de alimentos en los tambos mucho
antes de la conquista espafola, donde los chasquis descansaban en estas
posadas, que ademas de alojamiento también les ofrecian alimentacion.

Para resumir todos los puntos anteriormente mencionados, se concluye que,
gracias a la evolucion constante de la industria de alimentos y bebidas a nivel
global, es posible la construccion de nuevos e innovadores modelos de servicio
de alimentos, derivando cada especialidad en varias categorias principales de

restaurantes.

Segun John R. Walker (2015), nos presenta dos principales categorias de
restaurantes: los restaurantes independientes y las cadenas de restaurantes. No
obstante, incluye también otras clasificaciones mas concisas y detalladas como
restaurantes: de alta cocina, familiares, casuales, de precios modicos, étnicos,
tematicos, de servicio/comida rapida y café panaderias. En Ecuador, estas
categorias estan claramente marcadas y reguladas legalmente, con el fin de
ofertar los servicios de alimentacién acorde a su especialidad.

Geronimo Altamirano (2019) menciona en su publicacion en el diario El Telégrafo
que, los negocios en el area turistica seran la nueva tendencia empresarial.
Ecuador es un pais donde su economia se ve dinamizada por los
emprendimientos, siendo este modelo de negocio el generador del 70% de
empleos a nivel nacional; no obstante, para el presente afio se proyecta un
panorama empresarial fortalecido principalmente por asesorias y capacitaciones

en mejora y optimizacién de procesos (Altamirano, 2019).

Por otra parte, las tendencias gastrondmicas con situaciones clave derivadas de
la evolucién y nuevas preferencias entre los consumidores a la hora de comer y
preparar comida, mismos que obligan al nuevo emprendedor a construir su
producto en base a estos nuevos gustos, y adaptandose a la nueva vida cotidiana

de las colectividades. Dentro de la gastronomia, existen dos tipos de tendencias:
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e Tendencias gastrondmicas funcionales: aquellas que nacen
de la evolucién de técnicas de coccidn, implementacion de
procesos y uso de ingredientes de una manera mas efectiva.

e Tendencias gastrondmicas no funcionales: aquellas que
surgen por el gusto de los comensales y las nuevas
sensaciones y experiencias que estos buscan (Bravo, Mejia,
& Mejia, 2014).

Las tendencias gastrondmicas actualmente estan condicionadas por nuevas
formas de consumo, donde la salud es el principal actor a la hora de decidir por
alguna opcion de alimento. Dichos factores han influenciado en la creacién de
nuevas tendencias sobre las personas, quienes cada vez se convierten en
consumidores mas exigentes en cuanto a estilos de comida saludable se refiere
(Balanzino, 2019).
Es por ello por lo que, ahora se pueden destacar algunas nuevas tendencias que
estan impactando en la sociedad, tales como:

o Comer sostenible

o 100% vegetal

o Elfactor salud

o Picoteo trendy

o Bebidas

o Dulces
Del mismo modo, los negocios que promueven una responsabilidad social y
ambiental son la base de los nuevos modelos en Ecuador, otorgando una mayor
posibilidad de ser sostenibles en el tiempo, ademas del casi infalible uso de
tecnologias que faciliten la vida del empresario y el consumidor final (Altamirano,
2019).
Segun David Batalla, experto en Marketing y Business Developer y miembro de
la firma Entrepreneur, asegura que, en el ambito turistico, el ofertar experiencias
como alternativa de negocio tendra gran demanda.
Zuleta esta ubicado en una de las zonas geograficas mas visitadas en la
provincia de Imbabura al norte del pais y gracias al potencial turistico que estas

tierras estan adquiriendo, muchos han sido los proyectos que se han podido
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establecer. No obstante, la demanda turistica requiere ser abastecida de todas
las formas para hacer de su visita una experiencia unica. Muchos proyectos de
turismo comunitario han surgido con el fin de brindar un tipo de alojamiento y
actividades mas cercanos a la vida local; a esto se han sumado variedad de
restaurantes que ofertan comida tradicional del lugar, inspirada en los productos
que sus mismas tierras producen (Comercio, 2016).

A pesar de que Ecuador no se encuentra entre los principales paises favoritos
para montar un negocio, los emprendimientos que van de la mano con nuevas
tecnologias y responsabilidad social son atractivos dentro del mercado,
permitiendo que el proyecto apunte a estas facilidades y sea sostenible. Ademas,
la zona de Zuleta provee de condiciones turisticas adecuadas para un
emprendimiento gastronomico, dada la gran afluencia de turistas que dia a dia
incrementa y logra llenar los aforos de los restaurantes locales y de sus
alrededores.

El presente proyecto pretende abarcar todos los fundamentos necesarios que
implica un plan de negocios para crear un restaurante. Este establecimiento
tendra un enfoque muy familiar, sin perder el estilo tradicional en su comida y
entorno, es decir, se ofertaran alimentos a la parrilla, rodeado de un paisaje
totalmente natural, donde las montafias y ambiente natural seran parte

complementaria de la experiencia.
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2. CAPITULO Il: PLANEACION ESTRATEGICA

2.1. Naturaleza del negocio
El presente proyecto de titulacibn es una propuesta de disefio para un
restaurante de comida a la parrilla con un estilo muy moderno con un aforo de
60 personas, dentro del complejo turistico Zuleta Ecocamp en la comunidad de
Zuleta, que funcionara como centro de costo independiente dentro del complejo
turistico.

2.2. Estrategia genérica
La estrategia genérica del proyecto es diferenciacion de producto, misma que
pretende dirigir al negocio a la produccion de servicios y productos exclusivos y
diferentes, y que de la misma manera sean percibidos por los consumidores,
quienes estén dispuestos a pagar un poco mas por obtenerlos, como es el caso
aquellos que buscan pasar el fin de semana dentro de un centro turistico que les
ofrezca diversidad de servicios y la alimentacion sea parte de estos.

2.3. Misién
Ofertar una alternativa de alimentacién a los turistas en la zona de Zuleta, junto
a un entorno natural unico y agradable, desarrollado y operado por un equipo
competente, con un compromiso de cuidado con el medio ambiente y la
satisfaccion total de nuestros clientes mediante experiencias.

2.4, Vision
Para el aino 2025, ser reconocidos como un restaurante unico en comida y
servicio, ganando prestigio y confiabilidad por parte de nuestros clientes, donde
nuestro principal compromiso sea crear experiencias y llegar a la plena
satisfaccion de expectativas.

2.5. Objetivos empresariales

e Recuperar la inversion total inicial en un periodo de 3 afos de
funcionamiento a partir de su apertura.

e Alcanzar el punto de equilibrio en el primer afo de funcionamiento.

e Aumentar el total de ventas anuales en un 3% cada afo.

e Mantener los costos anuales con el fin de no superar la inflacion anual

estimada.
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2.6. Estructura organizacional

. Gerencia
ala

Contabilidad —

| I
Departamento Departamento
de Produccion de Servicios

Figura 1: Estructura Organizacional

Tabla 1. Cargos y funciones

Gerente Administrar procesos de operaciones, procesos contables,
elaboracion de presupuestos, control de procesos internos,
contratacion de personal, gestion de medios sociales y
estrategias de marketing.

Chef Control general del area de cocina, elaboracion de recetas

Ejecutivo estandar, preparacion de platos, control de inventario, manejo

de personal subalterno.

Asistente de

Preparacioén de platos, elaboracion de mise and place, limpieza

cocina del area de cocina, lavado de vajilla y utensilios.

Mesero Atencién directa al cliente, servicio a tiempo de alimentos,
limpieza del area externa.

Contador Manejo de procesos contables mediante tercerizacién del

servicio.

2.7. Informacion legal

Persona natural Sandra Rodriguez

Razoén Social SARO Servicios

Tipo de Compaifiia N/A — Persona Natural

Nombre Comercial Zuleta Grill Restaurant — Parte del Complejo

Zuleta Eco Camp
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Socios N/A

Actividad principal Eco Camp

Direccion Sector Cochas, Parroquia Angochagua, Zuleta
Teléfonos 600 7807

Email ventas@sarotel.com

Para estructurar legalmente a una empresa, se deben acudir a parametros

legales nacionales que respalden la idea de negocio (LexPro, s.f.). Por ello,

brevemente se mencionaran los pasos a seguir para montar una organizacion

y empezar a operar:

©)

o

Reservar un nombre

Elaborar estatutos

Abrir una cuenta de “integracion de capital”
Elevar a escritura publica
Aprobacion del estatuto

Publicar en un diario

Obtener permisos municipales
Inscribir la compafnia

Realizar una junta de accionistas
Obtener documentos habilitantes
Obtener RUC

Obtener la carta para el banco

Segun Natalia Rodriguez, asesora de la Superintendencia de Compaifiias,

Valores y

compaiia

Seguros, asegura que el nuevo proceso de constitucion de una

es mas facil, rapido y seguro gracias al uso de tecnologias digitales

que agilitan los procesos (Universo, Como crear una empresa en Ecuador?,

2018). A continuacién, se mencionaran los pasos a seguir:

1. Ingresar al portal web de la Superintendencia de Compainias y Valores.

Sel

A R

Sel

Registrarse con un usuario y contrasena.

eccionar la opcion “Portal de constitucion de compafnias”.

Presionar “construir una compania” e ingresar usuario y contrasenfa.

eccionar la reserva de denominacion.
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6. Completar el formulario de constitucidn que consta de cinco secciones.
Cargar los documentos requeridos.
8. Se mostraran los valores notariales y registrales a cancelar en el Banco
del Pacifico.
9. Notarizar los documentos.
10.Aceptar las condiciones de constitucién electronica y presionar “Iniciar
tramite”.
2.8. Analisis de entorno
2.8.1. Politico
En septiembre de 2018, el Ministerio de Turismo hizo publico el nuevo
Reglamento turistico de Alimentos y Bebidas con el fin de aumentar el control y
mejorar el desempefo en los proveedores de estos servicios; esta nueva
recategorizacion define qué tipos de restaurantes pueden funcionar y los califica
con una escala de 1 a 5 tenedores, siendo 5 la de mayor valor para estos
(Turismo, Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas reconoce siete
categorias, 2018).
Esta nueva normativa permite a los emprendedores tener nuevas oportunidades
para el desarrollo de restaurantes en ambitos de producto, servicio y calidad,
ademas de incentivar a ser mas competitivos dentro de la industria de la

restauracion.

2.8.2. Econémico

El 1 de octubre de 2019, el presidente Lenin Moreno a través de una cadena
nacional anuncié las nuevas medidas econdmicas que regiran en el pais a partir
de la fecha. Se detallé 6 medidas y 13 propuestas de reforma, mismas que
afectan de manera directa en todos los sectores productivos a nivel nacional
(Silva, 2019). Dentro de las principales medidas que afectan a los nuevos
emprendimientos se encuentran: la eliminacion del anticipo del impuesto a la
renta, reformas laborales para nuevos contratos, nuevas modalidades de
contratos laborales para quienes inician emprendimientos, nuevas modalidades
de contrato de reemplazo y nueva forma de jubilacién patronal con un aumento
del 2% en aportes mensuales para nuevos trabajadores (Silva, 2019).

Por otro lado, la tasa de interés activa efectiva maxima anual actualizada en
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octubre de 2019 para el sector empresarial (10,21%) y PYMES (11,83%) se
mantiene igual a los ultimos dos afios (Ecuador, 2019).

En relacién con el Salario Basico Unificado 2019 ($394,00) y dadas las nuevas
medidas economicas en el pais, se estima que exista un encarecimiento general
en el sector productivo, no obstante, el Ministerio de Produccién junto con el
Ministerio de Gobierno mantiene didlogos abiertos para regular y controlar el alza
de precios, con el fin de que las familias que se sustentan con el salario basico
se vean lo menos afectadas posibles, y en general, los hogares dispongan de un

presupuesto adicional para el consumo de servicios.

2.8.3. Sociocultural
Un estudio conjunto realizado por la Universidad Catolica, la Universidad Técnica
de Ambato y BH Consultores acerca del comportamiento de los consumidores
ecuatorianos, concluyeron que existe una tendencia sobre el uso de medios
digitales, tanto en consultas como en comunicacion y compraventa (Villalba,
2019).
Ademas, las nuevas tendencias alimenticias se han visto direccionadas hacia
productos organicos y saludables; en consecuencia, a estos sucesos, los
establecimientos que ofertan el servicio de alimentos y bebidas buscan
posicionarse paralelamente a las tendencias nacientes y conforme a los cambios
en el consumo de los clientes (Villalba, 2019).

2.8.4. Tecnologico
Alrededor de 5 afos atras, en el 2014, el Ministerio de la Productividad realizo
un estudio al sector de servicios, mismo que registré una inversion de mas o
menos 10 millones de ddlares en la implementacion de tecnologias a los
establecimientos. Ademas, el Ministerio de Telecomunicaciones junto a la
Sociedad de la Informacion, desarrollaron un plan estratégico para la
implementacion y uso TICS, buscando fortalecer a las industrias en capacidad
de comunicacion, efectividad y tecnologia.
Considerando las nuevas tendencias tecnoldgicas y su creciente uso a nivel
global, las empresas de servicios se encuentran en un reto en el que las
tecnologias seran uno de los mas importantes medios para crecer, operar,

recolectar informacion y generar experiencias (Villalba, 2019).
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2.8.5. Ambiental

En los ultimos afos, Ecuador se ha unido y ha desarrollado diferentes camparnas
con el fin de combatir el calentamiento global, a través de incentivos para
disminuir el consumo de plasticos en los establecimientos de servicios, como lo
es la campafia #sinsorbeteporfavor que busca la disminucién y eliminacion total
del uso de sorbetes. Por otra parte, Huella Verde propone actuar en los patios
de comida y en su modelo de reciclaje a través de la reutilizacidén, generando un
impacto positivo. Este tipo de iniciativas otorgan valor a los nuevos
emprendimientos frente a los ojos del consumidor.

Ademas, certificaciones como Punto Verde otorgada por el Ministerio de
Ambiente a los establecimientos pretende incentivar la produccién limpia,

optimizacién de productos y consumo responsable.

2.8.6. Legal

El ultimo informe anual de doing business 2018 publicado por el Banco Mundial,
donde analiza las facilidades que un pais brinda para hacer negocios, ubicé a
Ecuador en el puesto numero 123 de 190 economias evaluadas, siendo
superado por Colombia, Peru, Costa Rica y México de la misma region
(Ecuavisa, 2018). En otros indicadores como el de abrir una empresa, Ecuador
obtuvo el puesto numero 168, mientras que para disolver una lo ubicé en el
puesto 158.

El constituir un negocio resulta facil y modernizado en todo su proceso, sin
embargo, cerrarlo implica mas dificultad debido a que se debe acudir a varias

instituciones y con distintos tipos de documentos que éstas exijan.
2.9. Analisis de competitividad
El analisis de las fuerzas de Porter para el presente proyecto esta basado en la

informacion preliminar recolectada a través de entrevistas y la percepcion

subjetiva del investigador en el campo.

2.9.1. Rivalidad entre competidores
En el sector de Zuleta y sus alrededores estan contabilizados nueve
establecimientos de alimentos y bebidas con registro oficial, no obstante, en la
misma zona, hay quince establecimientos que no cuentan con registros y

funcionan como huecas locales, no obstante, la competencia mas directa es la
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Hacienda Zuleta, misma que cuenta con variedad de servicios que fortalecen al

alojamiento y la alimentacion dentro de sus propias instalaciones.

2.9.2. Poder de negociacion del cliente
El poder de negociacion de los clientes se considera media, ya que, al existir
varios establecimientos alrededor que oferten el mismo servicio de alimentacion,
la mayoria de los consumidores prefieren alimentarse en los restaurantes mas
cercanos durante su trayecto turistico de fin de semana. Dado que Zuleta queda
en la parte alta de las montafias, con mayor certeza los turistas que paseen por
el sector seran quienes mas acudan al establecimiento con el afan de no perder

mucho tiempo en la busqueda de otros en la urbe.

2.9.3. Poder de negociacion del proveedor

Las condiciones de abastecimiento pueden variar mucho en Zuleta y en el
Restaurante, sin embargo, el establecimiento no se ve influenciado por un alto
poder de negociacidn por parte de proveedores ya que como se ha mencionado
en temas anteriores, se pretende realizar un proyecto como centro de costeo
independiente, abastecido de productos cultivados en una pequeha granja
propia.

Los productos que requieran de proveedores seran minimos y puntuales, por lo
que se puede mantener una cartera abierta de éstos y negociar lo mejor para el

negocio. Por lo tanto, su poder de negociacion es bajo.

2.9.4. Amenaza de nuevos competidores
Zuleta es una zona en crecimiento turistico y actualmente, en la parte alta y sus
alrededores, se han posicionado ciertos restaurantes con una oferta similar a la
propuesta en el presente proyecto. No obstante, las barreras de entrada son
medias, ya que la aparicion de nuevos competidores y su ventaja competitiva
dependen mucho de su propuesta de valor, experiencia en la administracion y

operacion de establecimientos de servicios, y la experiencia en la zona a operar.

2.9.5. Amenaza de productos sustitutos
Para analizar los productos sustitutos, se tomo en consideracion la competencia
indirecta, al restaurante dentro de la histérica Hacienda Zuleta y a las cocinas de
las familias que integran al Turismo Comunitario Karanki Magdalena, ambos

ubicados dentro de la parroquia de Angochagua.
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De este modo, detallamos que la Hacienda Zuleta oferta gran variedad de
actividades que complementa a sus servicios principales de alojamiento y
alimentacion, sin embargo, el restaurante afiadira otro tipo de actividades
complementarias, que garanticen una diferenciacidén estratégica en la toma de
decisiones del consumidor. Por otra parte, el Turismo Comunitario Karanki
Magdalena brinda alimentacion junto a actividades de campo que complementan
la experiencia. Aunque es una alternativa para el cliente, lo ideal es que el

presente proyecto implemente alternativas de actividades que no se oferten en

la zona para que no exista una competencia indirecta fuerte.

2.10. Matriz de factores internos y externos — FODA

Tabla 2. Matriz FODA

Fortalezas

Oportunidades

e Establecimiento atractivo que
oferte alimentos y bebidas dentro
de un centro turistico.

e Menu atractivo de comida a la

de

organicos y

parrilla creado a partir
productos
autocultivados.

e Productos naturales obtenidos a
partir de una mini granja propia
del restaurante.

e Ubicacion estratégica y unica,
rodeada de paisaje montafioso y

volcan

vista panoramica al

Cayambe.

¢ Insuficientes establecimientos que
oferten alimentos y bebidas en la
zona.

e Pertenecer a un centro turistico en
desarrollo para el pronto

crecimiento del restaurante.

de

consumidores a partir de buenas

e Buenas referencias los
experiencias internas.
e Participacién de gente local en las

operaciones del establecimiento.

Tabla 3. Matriz FODA

Debilidades

Amenazas

e Establecimiento nuevo en la zona.
de

personal involucrado.

o Falta profesionalismo de

e Restaurantes de competencia a
distancias mas cercanas a la urbe.
de

proveedores.

e Falta profesionalismo de
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e Desconocimiento del publico e Condiciones politicas
objetivo acerca de este nuevo gubernamentales afectan
establecimiento. directamente al desarrollo.

e Auto sustento depende de las

condiciones climaticas.

2.11. Propuesta de valor / Ventaja competitiva

Este establecimiento, al ser nuevo en la localidad, pretende crecer en el mercado
gracias a su localizacién geografica unica frente al relieve montafioso andino que
lo rodea, su comida a la parrilla preparada a partir de productos cultivados en
parcelas propias, ademas de cuidar el medio ambiente con técnicas sostenibles
y amigables para operar.

El presente restaurante sera parte de un proyecto integrado llamado Zuleta
Ecocamp, mismo que se desarrollara como un completo complejo turistico. El
propésito de este es ofrecer un fin de semana diferente, con actividades y comida
a los turistas, ya que estos dias son los que mas afluencia tiene la zona.

Por otra parte, y no menos importante, la técnica de cocina al vacio sera parte
de las técnicas a utilizarse para ofrecer los alimentos a los turistas que recurren

a las actividades al aire libre.



21

3. CAPITULO Ill: PLAN DE MARKETING
3.1. Analisis de Mercado

3.1.1. Analisis Cuantitativo
Se desarroll6 un estudio de mercado para determinar cifras mas precisas acerca
de la demanda; se realizaron 39 encuestas a personas en el territorio de Zuleta
y que viajan a este lugar por visita y ademas consumen alimentos, obteniendo
los siguientes resultados: 61,5% de los encuestados son hombres y el 38,5% son
mujeres, dentro de un rango de edad sobresaliente de adultos de 46 afios en
adelante (41%); el 94,9% de estos son turistas nacionales, predominando gente
originaria de Ibarra (53,6%).
La frecuencia con la que estos turistas recurren a Zuleta es esporadicamente al
afno (59%), no obstante, el 100% de estos consume alimentos durante su visita.
El 46,2% de los encuestados acude en grupos de cuatro personas y un
porcentaje menor (35,9%) asiste en grupos con mas de cuatro personas. (Ver
Anexo 1: formato de encuesta)
En cuanto se refiere al tipo de alimentos que prefieren, un 71,8% se inclina mas
por los asados y parrilladas, y el restante 28,2% gusta de la comida tipica. Se
registra un gasto promedio por persona de menos de $10 (35,9%) y entre $10-
$15 (43,6%).
Existe variedad de oferta de alimentos y bebidas, siendo exactos, los
encuestados definieron nueve establecimientos a los que acuden en su visita;
sin embargo, los establecimientos de mayor demanda y principal competencia
para el proyecto son: Sumag Mikuna (69,2%), Casa Bella Zuleta (38,5%), Carpa
Azul (38,5%), Casa Grande y Casa del Borrego (17,9%). (Ver Anexo 2:
resultados de encuesta)

Tabla 4. Competencia directa

NOMBRE Sumag Casa Bella | Carpa Azul | Casa Casa del
Mikuna Grande Borrego

AFORO 70 PAX 50 PAX 35 PAX 50PAX 65PAX

DISTANCIA 15KM 18KM 20KM 25KM 35KM

AL

PROYECTO
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% DE | 69,2% 38,5% 38,5% 17,9% 17,9%
ACEPTACION

3.1.2. Analisis Cualitativo
El analisis cualitativo se lo obtuvo a partir de una entrevista con los propietarios
del proyecto, mismos que sentaron con bases mas firmes, la situacion actual
local y como interviene en la construccién del nuevo proyecto.
Los propietarios del proyecto manifestaron que el deseo de un restaurante en
esta zona nace a partir de un notorio desarrollo turistico en la zona y las altas
posibilidades y accesibilidad con la que cuentan en el territorio (terreno propio,
equipo profesional de trabajo, localizacion estratégica) para ejecutarlo, ademas,
han visto la oportunidad de montar un establecimiento de alimentos y bebidas
cuyo principal producto sea carnes a la parrilla, mismas que son muy apetecidas
en el sector por los turistas y la demanda de este producto se mantiene en
crecimiento (Rocha, 2018).
Por otra parte, supieron manifestar que la creacion de una huerta doméstica
significa el ahorro de un gran costo econdmico en materia prima para la
produccion de los platillos finales; esto los convierte en un establecimiento con
un alto grado de auto sustentabilidad.
Los propietarios tienen una amplia experiencia en lo que refiere al area de
alimentos y bebidas y su administracion, por lo que han considerado que hay una
gran oportunidad de crear este tipo de establecimiento y satisfacer a una
constante demanda del sector, siempre y cuando se cumplan con todas las
normas que el proyecto requiere; y se apliquen los conocimientos y experiencia
de manera efectiva.

3.1.3. Perfil del cliente
Una vez tabulados los resultados de la investigacion de mercados, se definio el
perfil de cliente potencial, mismo que sera descrito a continuacion:
Tabla 5. Perfil del cliente

Género Adultos (hombre y mujer)

Caracteristicas demograficas Mayormente de 46 en adelante

Localizacion geografica Ibarra y Quito




23

Frecuencia de visita Esporadicamente al afio

Cantidad de personas con las que | Cuatro personas
acude

Consumo promedio Por debajo de $10 por persona

3.2. Imagen corporativa

3.2.1. Logo

LULETH

— el
GRILL RESTAURANT

Figura 2: Logo Zuleta Grill Restaurant

3.2.2. Eslogan

“Justo y delicioso”

3.2.3. Colores corporativos
Los colores seleccionados han sido considerados bajo un concepto de
restaurante moderno, sobrio y de alta calidad, por lo que, la combinacién entre

vino y negro transmite esa sensacion.

- Vino: la psicologia lo ha definido como una tonalidad roja fuerte y obscura
que representa fuerza, energia, estabilidad y pasion. Resulta ser muy
llamativo a ojos de los clientes y posee un alto nivel de recordacion dentro

de la mente del cliente (Llabrés, 2011).

- Negro: representa elegancia, poder, fuerza, valentia y sobriedad. Se lo
utiliza para transmitir un mensaje de alta calidad, exclusividad, estatus y

un toque de misterio (Llabrés, 2011).
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3.3. Producto y Servicio (servuccion)
Para definir la estrategia de servuccién, se especificara el tipo de producto y
servicio a aplicar. El producto base constara de la preparacion de los alimentos
a partir de carnes de primera calidad y productos organicos autocultivados,
mismos con los que se obtendran asados unicos. El menu estara distribuido en

3 secciones disponibles por horarios:

- Desayuno continental compuesto de bebida caliente (café, té o chocolate),
bolleria del dia (pan), mantequilla, mermelada, queso, fruta, cereales y
bebida fria.

- Almuerzo basado en parrilladas, con dos tipos de proteina (pollo o res) a
eleccion del comensal y complementado con tubérculos, granos de la

zona y ensalada ligera.

- Cena compuesta de sanduches ligeros. (Ver Anexo 3: recetas estandar)
El servici6 sera de tipo americano, es decir, los platos listos se sirven
directamente al cliente y se lo realiza por el lado derecho. Los uniformes del
personal de cocina constaran de chaquetas blancas, pantalon negro y zapatos
antideslizantes, mientras que para el personal de servicio se aplicaran colores
mas corporativos en un juego de camisa, pantalon, corbata y delantal. (Ver
Anexo 4: uniformes)
Adicional, se empleara la flor del servicio para determinar los elementos que
incrementen el valor percibido por el cliente.
Tabla 6. Desarrollo Flor del servicio
ELEMENTOS DE FACILITACION

Informacion Horarios de atencion publicos, direccion exacta, numeros

de contacto, métodos de pago, medios digitales de
interaccion. Productos y precios visibles y con IVA.

Informacién del contenido de los platos.

Toma de pedido | Los pedidos se realizaran directamente en el local, con la
ayuda de un sistema operativo adecuado para registrar

informacion del cliente, tomar pedidos y facturacion.

Facturacion Sistema de facturacion electronica.
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Pago

Tres métodos de pago: efectivo, tarjeta de crédito y tarjeta
de débito.

ELEMENTOS DE

MEJORA

Consultas

Se promocionara el consumo de platos tipicos elaborados
a partir de productos naturales organicos; ademas, se
facilitara informaciéon detallada del contenido de los platos
con el afan de mantener informados a los comensales
sobre lo que van a consumir.

También, se capacitara al personal estrictamente en todo
el contenido del menu, con el propédsito de atender

cualquier inquietud o duda por parte del cliente.

Hospitalidad

Se instaurara una base de datos que mantenga un registro
constante y actualizado de los clientes, ademas de
registrar la frecuencia de estos, para asi generar listas de
clientes frecuentes y también que el restaurante se ajuste
a los gustos y preferencias de los segmentos.

Se adaptaran espacios de recreacion para los nifios con el
fin de entretenerlos en el tiempo de espera antes y después

de recibir los alimentos.

Seguridad

Se contara con servicio de parqueadero gratuito y seguro
para los comensales, mismos que podran parquear sus
autos con total confianza y seguridad dentro de las

instalaciones.

Excepciones

El empoderamiento del personal es vital, por lo que, si
llegara a presentarse una situaciéon en donde el cliente
tiene un requerimiento especifico de alimentacion, estos
podran tener la facultad de ayudar al comensal en la
medida en la que los medios y recursos lo permitan al
instante.

Las encuestas de satisfaccion seran parte de un proceso
de mejora a partir de la experiencia y recomendaciones

que los consumidores tengan hacia el establecimiento.
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El administrador estara a cargo de compartir los resultados
de las encuestas con el personal con el fin de emprender
procesos de mejora continuos en las operaciones.

El administrador tendra la potestad de compensar una
mala experiencia o falencia en el servicio mediante
descuentos, promociones, gratuidades (a consideracion

segun la gravedad).

3.4. Plazal/ Distribucion
El establecimiento empleara como estrategia de canales de distribucién directos
e indirectos con el fin de promocionar y distribuir sus productos hacia los
comensales y consumidores finales.
La tactica principal sera el analizar los costos de distribucion en los diferentes
canales para poder acceder a promocionar los servicios.

Las acciones por tomar son:
- Acuerdos de promocion con canales indirectos como Booking.

- Pagina web oficial del establecimiento como canal informativo para
informar sobre horarios, instalaciones, productos, promociones, numeros

de contacto y galeria de fotos.

- Redes sociales (Facebook e Instagram) para promociones semanales, de
temporada, concursos y como medio de informacién grafica de los

productos.

- Acuerdos de participacion en ferias gastronémicas.

3.5. Promocién

Una vez aplicada la encuesta, los resultados arrojaron que las redes sociales
(82,1%) son el medio mas efectivo de promocion, por lo tanto, la estrategia de
promocion a emplear sera “promocion en redes sociales”.

La tactica para las redes sociales sera la publicidad pagada, misma que se hara
visible en distintas plataformas de uso masivo. Por otra parte, se haran todos los
movimientos estratégicos de promocion, publicidad, descuentos, eventos y
demas para conocimiento de los seguidores y consumidores mediante artes

graficos.
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Para estas tacticas, se han definido las siguientes acciones:

e Fotos e historias en Facebook e Instagram para descuentos por
temporada en productos seleccionados, semana de descuentos con un

limite de horario.
e Videos cortos que muestren la preparacion de los platos ofertados.

e Personal especializado en gestionar redes para promocionar los

productos al target mas frecuente.

e Flyers y muestras de producto en ferias gastronémicas.

3.6. Precio
Para la determinacién de precios, se consideraran tres variables que influyen
directamente.
Primero, el costo de las recetas estandar es un valor que se toma muy en cuenta
a la hora de fijar precios de venta, por lo tanto, a partir de estas se puede definir
un margen de ganancia deseado y establecer una idea de precios.
Por otra parte, la intensién de compra por parte de la demanda cuenta mucho en
la fijacion de precios, es por tal motivo que se realizé un estudio de mercado que
permita definir estas cifras con mas precisién, siendo asi que, la mayoria de
encuestados estaria dispuesto a pagar por debajo de los $10 (43,6%) por un
cheque promedio por persona, seguido de un 35,9% de personas que
consideraria pagar un poco mas ($10-$15).
Finalmente, la tercera variable son los precios de la oferta ya existente. En una
observacion de campo, se pudo examinar los precios de la competencia local,
fijandose un rango de entre $4 a $15 de consumo por persona, y un menu con

platos desde $2.50 en adelante.

3.7. Personal
Con respecto al manejo de personal, estard& a cargo directamente el
administrador, por lo que éste coordinara el proceso de contratacién y requisitos
a cumplir.
El personal debera ajustarse a una serie de requisitos y a un perfil base para
poder desempefar esa posicion, por lo que, se llevaran a cabo los siguientes

métodos de seleccion:
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Entrevista semi estructurada: se evaluara el desenvolvimiento del
individuo y su manera de comunicarse.

Observacion de campo: el aspirante tendra dos dias de prueba donde se
evaluara su conducta y actuar en general.

Una vez aprobados los pasos anteriores, se procedera a realizar una
induccion, donde se compartira la filosofia de la empresa y el proceso
operativo al que tienen que acogerse una vez inicien sus actividades
laborales.

El periodo de entrenamiento sera de una semana junto a un superior en
la posicion que ocuparan, mientras que el periodo de prueba sera de tres

meses.

El personal recibira capacitaciones en temas de servicio al cliente, manejo de

productos y manejo de circunstancias. Seran dictadas un minimo de tres veces

al ano o cuando se consideren necesarias.

Por otra parte, el personal debe desarrollar un sentido de pertenencia con la

empresa, por lo que se proponen los siguientes beneficios que actuen como

motor de motivacion:

Reuniones diarias antes de empezar el turno, con el fin de compartir las
metas del dia e informar sobre el menu y su disponibilidad. Ademas, se
distribuiran actividades en el area de servicio.

Reuniones mensuales que tengan mas un fin de compartir el como se
siente cada uno dentro de la empresa. Aqui se compartiran inquietudes y
recomendaciones para mejorar el ambiente laboral.

Dia de cumpleanos: en este dia se festejara con un detalle y entre los
colaboradores al cumpleafiero antes o después de la jornada laboral.
Talleres motivacionales con temas a eleccion. Se lo realizara una vez
cada tres meses y se efectuara en un dia entre semana (dias donde no
se labora)

Festividades de Navidad y Afo Nuevo: cena grupal entre todos los
miembros. Si la situacidbn amerita, podran realizarse actividades de

integracion, como intercambio de regalos o amigo secreto.
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Con la intencion de atraer y mantener talento humano motivado, elevar la
produccion y mejorar el rendimiento dentro de la empresa, se conservara una

politica de incentivos y beneficios, mismos que se detallaran a continuacion:

- Incentivos econémicos
o Descuento de un 20% a los consumos realizados en el
establecimiento.
o Propinas dirigidas netamente al personal de servicio.

Los incentivos econdmicos no se han considerado para el primer afo,

debido a que se espera estabilizar el nivel de ventas.

- Incentivos no econdmicos
o Horarios flexibles.
o Reconocimiento de logros frente a todos los colaboradores.

o Eleccién de dias libre conforme a las actividades internas.



30

4. CAPITULO IV: PLAN OPERATIVO
4.1. Estrategia de operacion

El restaurante empleara una estrategia de operacion enfocada en procesos,
misma que se basa en la elaboracién de platos limitados, pero con similar
estructura. Ademas, se ofertaran platos con horarios definidos, es decir,
desayunos unicamente en la mafiana, asados en la tarde y sanduches en la
noche. Ademas, la produccién se ejecutara en funcion al mercado, es decir, la
demanda proyectada ayudara a definir la cantidad de produccion.

Las tacticas para esta estrategia de operacion seran disefiadas en funcion al
ciclo de operaciones con el que se manejara el establecimiento, siendo asi que

cada proceso debera cumplir con ciertos requerimientos.

- Plan de compras: crear una lista diaria de compras, y cada producto debe
tener una ficha digital estandar, misma que contenga especificaciones del

producto en cuanto a calidad, disponibilidad y precio.

- Proveedores: los productos que sean adquiridos de proveedores locales
deberan cumplir con wuna certificacion de producto organico.
Paralelamente se evaluaran los productos y su calidad dentro de las
bodegas de almacenamiento, conforme a los estandares definidos

previamente en compras.

- Inventario: se manejara a través del uso de bincards de revisién semanal,
con el fin de mantener un control del inventario de productos perecibles y
no perecibles, manteniendo la frescura y calidad. Para mantener un
registro constante de materia prima se empleara el método FIFO (first in,
first out). Se pretende controlar la calidad de los productos y asegurar la
inocuidad de estos, ademas de prevenir pérdidas econdmicas con

excesos o faltantes de producto.

- Produccion/Cocina: cada uno de los platillos debe ser elaborado bajo una
receta estandar, que garantice la optimizacion de materia prima y los

costos de produccion.

- Servicio: la estandarizaciéon de procesos sera empleada con el fin de
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determinar limites de tiempo a cada uno de estos; asi, se estableceran
tiempos exactos para la toma de orden, preparacion de platillos, servicio
de platillos, entrega de la cuenta hasta la despedida del comensal. Este
proceso debe garantizar la plena satisfaccion del cliente.
4.2. Localizacion
Zuleta Grill House estara ubicado en el sector Cochas en la parroquia de
Angochagua, Zuleta.
Aunque en la imagen satelital no se logra visibilizar, existe un acceso de

pavimento hacia la propiedad donde se establecera el proyecto de restaurante.

Figura 3: Localizacién geografica

4.3. Capacidad instalada

El restaurante dispondra de un amplio espacio con aforo para 60 personas
sentadas. Ademas, se contara con una superficie de 220 metros cuadrados,
siendo 150 para el area de restaurante y 70 para el area de cocina.

No se descarta ninguna variacion en la distribucion de espacios, ya que se
deberan contemplar adecuaciones adicionales en caso de ser necesarias para
el pleno y libre acceso de las personas.

Conforme a la observacion de campo, se puede reflejar claramente que los dias
de mayor concurrencia de visitantes hacia el sector son los viernes, sabado y

domingo, por lo que, los horarios de atencion seran fijados para fines de semana
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y contemplando horarios de operacion y de atencion; sin embargo, dos dias entre
semana seran destinados como dias de operacion, enfocados a todo el proceso
de requisicion, compra, almacenamiento e inventario de productos (materia
prima) para su posterior produccion.

El jueves sera un dia de no atencion al publico, donde se realizaran labores de
requisicion, bodega limpieza, pulimento y montaje de mesas y estaciones. La
atencion a los clientes empezara a partir del viernes al domingo.

Ademas, se cumpliran cuarenta horas de operacion y veinte y ocho horas de
atencion, mismas detalladas a continuacion.

Tabla 7. Horarios de operaciéon

DIAS DE LA | Jueves Viernes Sabado Domingo
SEMANA

7:00 -11:00 6:00 - 10:00 6:00 - 10:00 6:00 — 10:00
12:00 - 20:00 12:00 - 20:00 12:00 - 20:00

Total, de horas de operacion = 40 horas

Tabla 8. Horarios de atencion

DIAS DE LA | Viernes Sabado Domingo
SEMANA
6:30 — 9:30 6:30 - 9:30 6:30 — 9:30
12:30 - 19:30 12:30 - 19:30 12:30 - 17:30

Total, de horas de atencion = 28 horas
Los horarios de operacion y atencion seran divididos en dos jornadas, sin que se
vea afectado el cumplimiento de las cuarenta horas establecidas por la ley.

4.4. Distribucién espacial y necesidades de equipamiento
Zuleta Grill House estara distribuido en dos areas especificas: area de cocina
(70m2) y area de servicio (150m2).
La cocina dispondra de un espacio interno y otro externo como area de asados
para la preparacion de carnes a la parrilla.
El area de servicio contara con 2 mesas de 2 personas, 11 mesas de 4 personas
y 2 mesas de 6 personas.
Se dispondra de un area de bodega, un area de personal (vestidores y bafos) y

otra area de basura (desechos).
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Figura 4: Distribucion espacial

4.4.1. Necesidades de equipamiento

Una optima operacidn requiere de equipamiento adecuado y necesario con la
finalidad de brindar un gran servicio en un espacio acogedor, y elaborar los
productos de manera eficaz y segura.

Se considerara la calidad de los equipos, que cumplan con los requisitos basicos
de menaje hotelero, precio, capacidad de produccion y tiempo de vida. Asi
también, para el area de servicio se adquirira mesas y sillas ergonémicas,
menaje y enseres, enfocados al estilo del restaurante (sobrio y casual). El equipo
se detallaen el anexo 5y 7.

4.5. Ciclo de operaciones/ Diagrama de flujo de operaciones

Mediante el diagrama de flujo de operaciones, se detallaran cada uno de los
procesos por areas, desde el proceso de compra de materia prima hasta el

proceso de servicio de producto final hacia el cliente.
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Figura 5: Diagrama de flujo

4.6. Politica de calidad
Con la finalidad de garantizar la absoluta calidad en el producto y servicio, el

implementara estandares de calidad mediante manuales,

restaurante
reglamentos, normas y certificaciones que lo avalen. Como medida interna, se

construira un reglamento con indicadores de evaluacion sobre los procesos.

Del mismo modo, se implementaran las siguientes normas:

la obtencién de la calidad

ISO 9001 de Calidad: enfocada a
implementando un método o Sistema de Gestion de la Calidad (SGC).

Esta norma establece los requisitos necesarios de un sistema de gestion
de calidad que permiten a un establecimiento demostrar su capacidad de
satisfacer las necesidades y requisitos del cliente. Sus requisitos son
genéricos y aplicables a cualquier tipo de organizacion, sin tener en
cuenta el tamano o tipo (ISO, 2015). Esta norma actua bajo ocho

principios de calidad a evaluar (9001:2015, 2017):

o Enfoque al cliente

o Liderazgo
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o Participacion del personal

o Enfoque basado en procesos

o Enfoque de sistema para la gestion

o Mejora continua

o Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones
o Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor

Modelo Servqual: este modelo nace de la importancia de medir la calidad
que fideliza a un cliente. No solo permite establecer objetivos, identificar
problemas y comparar situaciones antes/después, sino que también mide
la satisfaccion del consumidor y permite cuantificar la diferencia entre sus
expectativas y percepciones. Este modelo en especifico toma en cuenta
cinco dimensiones que categorizan las expectativas del cliente frente al
servicio (fiabilidad, tangibilidad, capacidad de respuesta, confianza y

empatia) (Aiteco, s.f.).

Smart Voyager Express: su objetivo es guiar al restaurante a desarrollar
un turismo sostenible y amigable. El beneficio de esta norma esta en que
no se necesita de agentes externos para aplicarla, sino que el mismo
administrador o duefio lo puede realizar. Esta norma ayuda a incorporar
parametros sociales, ambientales y de buenas practicas con un nuevo
modelo de gestion sostenible (Express, 2013). Esta norma es evaluada

bajo trece principios:
o Politica de la empresa
o Conservaciéon de ecosistemas naturales
o Reduccién de impactos ambientales negativos

o Riesgo de introduccion o extraccion de especies y conservacion de

especies nativas / endémicas
o Trato justo y correcto a los trabajadores

o Capacitacion al personal
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o Relaciones comunitarias y bienestar local

o Estricto control de abastecimiento y almacenamiento de insumos
o Manejo integrado de desechos y control de emisiones

o Informacion al turista

o Seguridad

o Planificacion y monitoreo

o Control de calidad

Para alcanzar la calidad total, se empleara un plan de mejora continua, con el fin
de autoevaluar a la empresa y ayudarla a evolucionar y progresar. Bastan tres
elementos fundamentales para acoger a un plan de mejora: una oportuna
documentacion, un sistema de medicidén y una participacidn conjunta.

Los planes de mejora son en si, acciones conjuntas que se orientan a optimizar
los resultados de los procesos internos, por ello, se propone la utilizacion de
herramientas de mejora continua. El Circulo de Deming es la herramienta ideal

gue contiene los elementos basicos de cualquier proceso de mejora:

- Planificacion: se establecen objetivos y los indicadores de medida que

evaluaran los resultados.

- Hacer: en esta etapa se aplica lo previamente establecido en el plan. Debe

hacerse de una manera sistematica y exhaustiva.
- Comprobar: una vez ejecutadas las tareas, se verifican los resultados.

- Ajustar: los planes de mejora sacan a la luz nuevas fallas o inconvenientes
no previstos antes, por lo que aqui se proponen soluciones alternativas
para resolverlos.

Tabla 9. Ejemplo de Plan de mejoramiento de calidad

Problema | Responsable | Acciones Observaciones Tiempo
estimado
para
cumplir

Establecer tiempos | Agilizar la | 3 meses
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Largos
periodos
de espera

del cliente

limite de | preparacion de
preparacion de | alimentos sin
alimentos (10- | retardo.
15min), respetando
tiempos adecuados
de coccion.
Establecer métodos | Optimizar  tiempo | 3 meses
mas eficientes de | en coccion.
preparacion de

Cocina alimentos.
Monitorear Evitara gastar | 3 meses
constantemente la | tiempo en otras
actividad interna. actividades ajenas.
Notificar mediante | Hacer saber al | 3 meses
una campana que | mesero que ya hay
hay platos listos | érdenes listas para
para servir. servir.
Mise and place listo | Emplear tiempo en | 3 meses
antes de empezar la | la preparacion neta
jornada. del plato.
Toma de pedido en | Agilizar la | 3 meses
un periodo maximo | preparacion y
de 5 minutos. entrega de las

ordenes.

Monitorear el | Evitar retrasos u | 3 meses
proceso de | olvidos en cocina.
elaboracion de

Servicio alimentos en cocina.
Estar pendiente de | Saber que ya hay | 3 meses
la campanilla de | platos para
cocina. servirse.
Servir bebidas una | Reducir la | 3 meses
vez entregada la | percepcion del

orden o comanda en

cocina.

tiempo de espera
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La mejora de calidad se la mantiene a través de ciclos constantes, es decir, una
sola intervenciéon no basta, por el contrario, siempre habra detonantes para
regresar al primer paso del ciclo y sacar provecho de los inconvenientes que
surjan y la experiencia que se obtenga de estos (ISOTools, 2015).
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5. CAPITULO V: EVALUACION FINANCIERA

5.1. Inversién inicial y estructura de capital

La inversion inicial para este proyecto estara compuesta por:

- Activos fijos tangibles: abarca desde la construccién (terreno y obra gris)
hasta a los equipos de cocina para apertura y funcionamiento en
condiciones 6ptimas, utensilios de cocina, menaje de comedor, muebles
y enseres para restaurante, comedor y oficina, y equipos de oficina.

Tabla 10. Detalle de inversion financiera - activos fijos tangibles

ACTIVOS FIJOS TANGIELES

Construcciones $ 47.000.00
Equipos de cocina $7.297.51
Utensillos de Cocina $1.959.34
Menaje de Comedor $5483.14
Muebles v enseres restaurante $ 2.448.00
Muebles v enseres oficina $947.01
Muebles v enseres cocina 5 3.976.98
Equipos de oficina 51.744.20

TOTAL ACTIVOS FIJOS S 70.856.18

- Activos fijos intangibles: compuesto por los gastos operativos (apertura y
promocioén) y capital de trabajo. (Ver Anexo 5,6y 7)

Tabla 11. Detalle de inversion financiera - activos fijos intangibles
ACTIVOS FIJOS INTANGIBLE

Gastos Preoperativos $11.413.18
Capital de Trabajo | TRIMESTRE $15372.22

La inversion total para el proyecto sera de noventa y siete mil seiscientos
cuarenta y un dolares con cincuenta y ocho centavos ($97.641,58).

Tabla 12. Inversion total

INVERSION TOTAL $ 97,641.58

A continuacién, se detalla la estructura de financiamiento, misma que sera
cubierta por dos fuentes: fondos propios ($54.297,51), y un préstamo a la
Corporacion Financiera Nacional (CFN) ($43.334,07) a una tasa de interés del
9.90%.



Tabla 13. Fuentes de financiamiento

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Construcciones
Equipos de cocina

Utensillos de Cocina

Menaje de Comedor

Muebles v enseres restaurante

Muebles v enseres oficina

Muebles v enseres cocina

Equipos de oficina

Gastos Preoperativos

Capital de Trabajo | TRIMESTRE

TOTAL INVERSION DEL PROYECTO

Tabla 14. Tasas de interés para crédito

Propia

Préstamo

$ 47,000.00 $0.00
$ 7,297 51 $0.00

$ 1,959.34
$ 5,483.14
$ 2.448.00

$ 94701
$ 3,076.08
$ 1,744.20

$11,413.18

$ 15,372.22

$ 54,297 .51 $ 43,344.07
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TASA ACTIVA INTERES 9.90% CEFN
CREDITO S 43,344.07
Tabla 15. Detalle pago de préstamo
PERIODO PAGOS INTERES | AMORTIZACION | SALDO
Aijio Valor PERIODICOS
0| 43,344.07
1| 40.,611.36 7.023.77| 4.291.06 2,732.71| 40,611.36
2| 37.608.11 7.023.77| 4.020.52 3,003.25| 37,608.11
3| 34,307.54 7,023.77| 3,723.20 3,300.57| 34,307.54
4| 30,680.22 7.023.77| 3.396.45 3,627.33| 30,680.22
5| 26.693.79 7.023.77| 3.037.34 3.986.43| 26.693.79
6| 22,312.70 7,023.77| 2.642.68 4381.09| 22,312.70
7| 17.497.88 7,023.77| 2.208.96 4814.82] 17,497.88
8| 12.206.40 7.023.77| 1.732.29 5.291.48| 12,206.40
9| 6,391.06 7,023.77| 1,208.43 5.815.34| 6,391.06
10 0.00 7,023.77 632.71 6.391.06 0.00

5.2. Estructura de costos fijos y variables

El rubro de costos fijos contempla mano de obra directa e indirecta,

mantenimiento, gastos administrativos y ventas, seguros, amortizaciones y

depreciaciones.

Por otro lado, los costos variables abarcan a los insumos, materia prima y

servicios basicos.
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Tabla 16. Detalle de costos fijos y variables

COSTO TOTAL

CONCEPTO ANUAL MENSUAL COSTO FIJO | COSTO VARIABLE
Mano de Obra Directa $21,201.23 $1.766.77 $21,201.23
Mano de Obra Indirecta $0.00 $0.00 $0.00
Reparacion v Mantenimiento $309.33 $309.33 $309.33
Gastos Administrativos 3 8.139.00 $ 67825 $8,139.00
Gasios de Ventas 3 2.464.00 320533 3 2,464.00
Gasio financiero $4,291.06 $4,291.06
Seguros $309.33 $ 30033 $ 30933
Amortizaciones $3,804.39 $3.804.39
Depreciaciones $3.304.29 3330429
Insumos $1,780.76 $44519 $1,780.76
Materia Prima [ $2182637 $1.818.86 $21.826.37
Servicios Basicos 3 4.980.00 $415.00 $4,980.00
TOTAL COSTOS $ 72.409.77 $ 5,948.07 $ 43.822.64 $28,587.13

5.3. Capital de trabajo inicial
El capital de trabajo contempla la mano de obra, gastos administrativos
(gerencia), insumos (Insumos de restaurante y suministros de cocina), servicios
basicos (luz, agua teléfono e internet) y materia prima. Cada rubro esta
estipulado para tres meses de trabajo, de esta manera obteniendo un valor total
de $15.410,88.

Tabla 17. Detalle de capital de trabajo inicial

CAPITAL DE TRABAJO I TRIMESTRE
CONCEPTO MENSUAL |PERIODO| TOTAL
MANO DE OBRA $1,766.77 3 $5,300.31
GASTOS ADMINISTRATIVOS $678.25 3 $2,034.75
INSUMOS $ 44519 3 $1,335.57
SERVICIOS BASICOS $415.00 3 $1,245.00
MATERIA PRIMA 5 1,818.86 3 $ 5.456.59
TOTAL CAPITAL TRABAJO $15,372.22

5.4. Presupuesto de némina proyectada a 5 afnos

Los salarios han sido dispuestos acorde a la ley ecuatoriana, por lo que se
presentan los rubros correspondientes a 4 puestos de trabajo. El sueldo de
Administrador sera de $500, el de chef ejecutivo $470, el de mesero $400 y el
ayudante de cocina sera de $394. Ademas, se consideran décimo tercer, décimo

cuarto, aporte al IESS y vacaciones.
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Tabla 18. Detalle de ndmina

MANO DE OBRA DIRECTA PROVISIONES TOTAL
CARGO Cant.| Salario | Basico anual|13er sueldo| 14to sueldo| Aporte Per.| sub. total [Aporte Pat.| Fondo |Vacaciones| ANUAL |MENSUAL
Basico 12 9.35% 12.15% | Reserva

MESERO 1 | $400.00 | 3 4.500.00 $400.00 | $304.00 $445.80 | $5.504.00 | $583.20 | $400.00 | $200.00 | $6.777.20 § 564.77

CHEF 1 $470.00 [ % 5.640.00 $470.00 | $394.00 $527.34 | $6,504.00 | $685.26 | $470.00 | $23500 | $7.8%4.26 § 657.86

AYUD.DE COCINA [ 1 $394.00 [ $4.725.00 $394.00 | $394.00 $442.07 | £5516.00 | $57T4.45 | $3%04.00 | $197.00 | §6.681.45 $ 556.79
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $21,352.91 | $1,779.41

Mano de Obra Directa $2120123 $ 2183727 $2249239 $23167.16 $2386217

Tabla 19. Detalle de ndmina

ADMINISTRATIVA PROVISIONES TOTAL
CARGO Cant.| Salario |Bisico Anual|13er sueldo| 14to sueldo| Aporte Per.| Sub. total |Aporte Pat.| Fondo |Vacaciones| ANUAL |MENSUAL
Basico 12 9.35% 12.15% | Reserva
| GERENTE 1 $500.00 [ % 6,000.00 $500.00 | S 160.00 $561.00 | $6.660.00 | $729.00 | $500.00 | $250.00 | $8.139.00 | $678.25
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVO S 8,139.00 | S 678.25
Gastos Administrativos $ 8,139.00 $ 838317 $ 8,63467 $ 889371 $9.160.52

5.5. Establecimiento de precios

Para fijar los precios de venta al publico, se tomaron en cuenta tres factores
determinantes: el precio de la competencia, el consumo promedio del comensal,
el costo promedio de ganancia de los platos disefiados para este proyecto
mediante recetas estandar y los porcentajes de costo de materia prima.
Asimismo, se disefaron cada uno de los platos, considerando que el costo de
materia prima no supere el 40%.

Tabla 20. Detalle de precios

Plato Costo MP | % costo Precio

Desayuno $1.80 35.00% 5.14
Parrillada de carne $3.23 40.00% 8.08
Parrillada de pollo $3.19 40.00% 7.98
Sanduche pollo $1.19 25.00% 476
Sanduche pollo plancha $1.81 35.00% 517

5.6. Proyeccion de ventas a 5 anos

La proyeccion de ventas se la ha realizado en base a la temporalidad (alta o
baja), el valor de rotacion (numero de veces, en promedio, que se llena el
restaurante al dia) y los dias de atencion mensuales.

El cuadro presenta un calculo de ventas mensuales a partir de las horas de
atencion diarias (9), el numero de puestos (60), el porcentaje de rotacion que
varia de acuerdo con la temporalidad y los dias de atencion al mes (12),

obteniendo asi el monto de ventas mensuales y un total anual para el primer aio.
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Tabla 21. Detalle proyeccion de ventas

HORAS ATENCION 9.00
# PUESTOS 60
DIAS ATENCION 144
MES ROTACION |TIEMPOR DIAS CLIENTES VENTAS
ENERO 0.8 0.00 12 576 $4.279.68
FEBRERO 0.9 0.00 12 648 $4.814.64
MARZO 1.0 0.00 12 720 $ 5.349.60
ABRIL 1.0 0.00 12 720 $ 5.349.60
MAYO 11 0.00 12 792 $ 5.884.56
JUNIO 12 0.00 12 864 $6.419.52
JULIO 14 0.00 i1 1008 3 7.489.44
AGOSTO 14 0.00 i1 1008 3748944
SEPTIEMBRE 14 0.00 i1 1008 $7.489.44
OCTUBRE 1.0 0.00 i1 720 $5.349.60
NOVIEMBRE 1.0 0.00 i1 720 $ 5.349.60
DICIEMBRE 14 0.00 122 1008 $ 7.489.44
TOTAL 9792 $ 72,754.56

Para el calculo de ventas se utilizd el “consumo promedio” calculado con el
porcentaje de distribucion de ventas como se indica a continuacion.

Tabla 22. Detalle de calculo de consumo promedio

PORCION
DISTRIBUCION |DE
DE VENTAS CONSUMO
Desayuno $5.14 10.00% 051
Parrillada 1 $ 8.08 40.00% 3.23
Parrillada 2 $ 7.98 40.00% 3.19
Sanduche 1 $4.76 5.00% 0.24
Sénduche 2 $5.17 5.00% 0.26
TOTAL 100.00% 7.43

Se proyecta que las ventas tengan un incremento anual del 3%, dado que la zona
geografica se encuentra en constante crecimiento de la demanda, especialmente
en temporada alta (junio, julio, agosto, septiembre y diciembre), por lo que a
continuacion, se muestran los valores de ventas estimados para los proximos
cinco anos.

Tabla 23. Detalle proyeccion de ventas para 5 afios

ANOS 2021 2022 2023 2024 2025
TOTAL INGRESOS $72,754.56 $74,937.20 $77,185.31 $ 79,500.87 $81,885.90
3.00% Ventas $72,754.56 $74,937.20 $ 77,185.31 $ 79,500.87 $ 81,885.90



5.7. Estado de situacion inicial

Tabla 24. Detalle de situacion inicial

ANOS 0
|ACTIVOS
|Efectivos y Equivalentes -$35,269.36
| Inversion en construcciones $ 47,000.00
|Capital de trabajo I Trimestre $15372.22
| Inversion Equipos de cocina 10 $7.297.51
|(-) Depreciacion Acumulada £ 0.00
| Inversion Muebles y enseres oficina 10 $947.01
|(-) Depreciacion Acumulada $0.00
| Inversion Muebles y enseres cocina 10 $397698
|(-) Depreciacion Acumulada £ 0.00
| Inversion Equipos de oficina 3 $1.744.20
|(-) Depreciacion Acumulada £ 0.00
| Inversion Menaje de Comedor 2 $5.483.14
|(-) Depreciacion Acumulada $ 0.00
| Inversion Muebles y enseres restaurante $2,448.00
|(-) Depreciacion Acumulada £ 0.00
| Inversion Utensillos de Cocina 2 $1.959.34
|(-) Depreciacion Acumulada $0.00
|Activos Diferidos Preoperativos $£11413.18
|Amortizacion Acumulada % 0.00
| TOTAL ACTIVOS $97.641.58
Tabla 25. Detalle de situacion inicial
ANOS 0

PASIVOS

Impuestos Por Pagar $0.00

Utilidades de Trabajadores por Pagar $0.00

Obligaciones Bancarias $43.344.07

TOTAL PASIVOS $ 43.344.07

PATRIMONIO

Capital Social Pagado $54.297.51

Reservas Acumuladas $0.00

TOTAL PATRIMONIO $54,297.51

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $97.641.58
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5.8. Estado de pérdidas y ganancias a 5 afos

Tabla 26. Detalle estado de resultados

ANOS 2021 2022 2023 2024 2025
TOTAL INGRESOS $72,754.56  $74,937.20 $77,185.31 $ 79,500.87 $ 81,885.90
3.00% Ventas $72,754.56 $74,937.20 $ 77,185.31 $ 79,500.87 $ 81,885.90

TOTAL COSTOS $48,007.60 $49,547.43 $51,138.43 $52,782.39 $ 54,481.16

% Mano de Obra Directa $2120123 $2183727 $22.49239 $23.167.16 $23.862.17
Mano de Obra Indirecta $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Materia Prima $21,82637 $22481.16 $23.155.59 $23.850.26 $24.565.77

/s Servicios Basicos $ 4,.980.00 $5,229.00 $ 549045 $5.764.97 $6,053.22
UTILIDAD BRUTA $24,746.96 $25,389.77 $26,046.88 $26,718.48 $27,404.73
TOTAL GASTOS $26,711.53  $26,806.17 $ 25,395.54 $26,593.94 $26,979.77

% Reparacion y mantenimiento $309.33 $312.43 $315.55 $318.71 $321.89

% Seguros $309.33 $312.43 $31555 $318.71 $321.89

‘» Manteleria y uniformes $2.309.36 $233245 $2355.78 $2379.33 $2403.13
INSumos $1,780.76 $1,798.57 $ 181655 $ 183472 $1,853.07
Gastos Administrativos $8.139.00 $8383.17 $ 8.634.67 $8,893.71 $9.160.52

% Gastos de Ventas $ 2.464.00 $2,537.92 $2.614.06 $2,692.48 2.7773.25
Gasto financiero $4.291.06 $4,020.52 $3,723.20 $3.396.45 $3,037.34
Amortizaciones $3,804.39 $3,80439 $3,80439 $3,804.39 $3,804.39
Depreciaciones $3.30429 $3.30429 $ 181579 $2.95545 $ 330420
UTILIDAD OPERATIVA -$1964.57 -$141640 $651.34 $124.54 $424.96
UTILIDAD DEL EJERCICIO -$1,964.57 -$1,416.40 $ 651.34 $124.54 $ 424.96
15.00% 15 % participacion -$ 294.69 -321246 $97.70 $18.68 $63.74
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -$1,669.88 -$1,203.94 $ 553.64 $105.86 $361.22

25.00% 25% Impuestos " 417477 _$30099" $13841 $2646" $9030"

UTILIDAD NETA -$1,252.41 -%902.96 $415.23 $79.39 $270.91

5.9. Flujo de caja proyectado
Tabla 27. Detalle de flujo de caja

ANOS 0 1 2 3 4 5
EFECTIVO RECIBIDO DE CLIENTES $0.00 $ 72,754.56 $ 74,937.20 $77,185.31 $ 79,500.87 $ 81,885.90
Ventas $0.00 $72.754.56 $74937.20 $77.18531 $79,500.87 $ 81,885.90
(-) EFECTIVO PAGADO $0.00 $60,297.87 $62,378.50 $ 64,991.90 $ 66,885.86 $ 69,065.84
Costos $0.00 $ 48,007.60 $49,547.43 $51,138.43 $52,782.39 $ 54,481.16
Mano de Obra Directa $0.00 $21.201.23 $21,837.27 $22.49239 $23,167.16 $23,862.17
Mano de Obra Indirecta $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Materia Prima $0.00 $21,826.37 $22481.16 $23,155.59 $23,850.26 324,565.77
Servicios Basicos $0.00 $4,980.00 $5,229.00 $549045 $5,764.97 $6,053.22
Gastos I $0.00 $12,290.27 $12,831.07 $13,853.47 $14,103.46 $ 14,584.67
Reparacion y mantenimiento $0.00 $309.33 $31243 $31555 §318.71 $321.89
Seguros $0.00 $300.33 $31243 $31555 $318.71 $321.89
Insumos $0.00 $1.780.76 §1,798.57 $1.816.55 $1.834.72 $1.853.07
Gastos Administrativos $0.00 $ 8,139.00 $8,383.17 $ 8.634.67 $8,893.71 $9,160.52
Gastos de Ventas $0.00 $2.464.00 $2.53792 $2.614.06 $2,69248 $2,773.25
Impuesto a la Renta Pagado $0.00 -$417.47 -$300.99 $138.41 $26.46 $90.30
Reparto de Utilidades a Trabajadores $0.00 -$294.69 -$212.46 $18.68 $18.68 $63.74
A (=) EFECT. NETO ACTIV. DE OPERAC. $0.00 $12.456.69 $12,558.70 $12,193.41 $12,615.02 $12,820.06

La tasa de descuento utilizada fue del 12.5%, refiriéndose al costo de capital para
el calculo del Valor Actual Neto (VAN).

5.10. Punto de equilibrio
Para obtener el punto de equilibrio se aplicé la formula: costos fijos dividido para
el precio menos el costo variable unitario. Como resultado se obtuvo que, para

cubrir los costos de operaciéon del primer afo, se necesita vender 10667 platos
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anuales, es decir 74 platos diarios (considerando los 12 dias de atencién al mes
y 144 al afo) o $79.255,04 dodlares.

Dado que las ventas del primer afio tienen un maximo de $72.754,56, no se
alcanzara el punto de equilibrio.

Tabla 28. Calculo de punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO COSTO FIJO/PRECIO - COSTO VARIABLE UNITARIO

NUM DE CLIENTES 10667 AL ANO $79.255.04 VENTAS
74 PROMEDIO AL DIA

5.11. Evaluacion de rentabilidad mediante VAN y TIR

El calculo del VAN se realizé en base a la tasa de descuento indicada como un
costo de oportunidad. El resultado es positivo y representa el valor presente de
los flujos de caja futuros, por tanto, el proyecto es viable.

La tasa interna de retorno (TIR) es del 18.18%, lo que nos indica que la inversion
del proyecto es rentable al tener un valor mayor a la tasa pasiva de los bancos.
Tabla 29. Calculo de VAN y TIR

VAN $1,106.14
TIR 13.96%

Adicional a estos indicadores se realizd el calculo del ROI, obteniendo los

siguientes resultados.
Tabla 30. Calculo de ROI

| ROI | -231% -2.08% 0.96% 0.18% 0.63%
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6. Conclusiones

La industria de la restauracion se ha visto en un constante crecimiento en los
ultimos afios como una de las formas de acoger clientes y satisfacer una
necesidad vital, la alimentacién. Esta va de la mano del turismo, por lo que el
aumento de la una significa que la otra también se beneficia. Zuleta, ubicada en
la provincia de Imbabura, ha registrado un constante incremento en sus cifras
turisticas, lo que ha dado paso a la creacion de diversos establecimientos para
recibir a los turistas, principalmente restaurantes. Geograficamente, esta zona
se ha convertido en un propicio lugar turistico con un nicho de mercado bien
marcado que permite que los establecimientos de alimentacion sean una

excelente opcion de negocio local.

Del mismo modo, se evalué el entorno nacional mediante PESTAL,
determinando que las condiciones de emprendimiento, si bien no son las mejores
a nivel pais debido a fluctuaciones politicas, sociales y econémicas, se presenta
un entorno favorable de emprendimiento y un nicho de mercado en constante
incremento que facilita un 6ptimo desenvolvimiento de un nuevo negocio.
Ademas, la investigacion de mercado realizada permitio determinar datos mas
exactos sobre la aceptacion del nicho local sobre la apertura de un nuevo
establecimiento que ofrezca parrilladas como platos favoritos del mercado. Es
importante considerar el aumento de platillos a ofertar en los préximos anos,

considerando la demanda y su el cambio en las tendencias gastrondmicas.

Ademas, tomar en cuenta el tipo de financiamiento no debe ser una carga, sino
un apoyo para emprender, por lo que es fundamental considerar un tipo de
financiacion mixta (inversién propia y préstamo) y equilibrar los rubros que seran
cubiertos por cada uno de los capitales.

Finalmente, se concluye que el presente proyecto para la creacion del
restaurante es viable, dados los resultados presentados en el plan financiero en
un escenario realista; sin embargo, se debe mantener un constante control del

entorno cambiante para tomar acciones a corto y largo plazo.
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7. Recomendaciones

Se recomienda realizar controles mensuales de ingresos y egresos con el
fin de evitar desbalances financieros a largo plazo y en caso de existir,

detectar a tiempo y actuar.

Evaluacion de estrategias de marketing y promocion trimestrales para
reforzar o redirigir dependiendo del movimiento de la demanda.

Mantener los estandares de calidad y evaluar nuevas normativas

aplicables al proyecto.

Solicitar una auditoria anual con expertos relacionado al manejo de la

calidad dentro del establecimiento.

Considerar la implementacion de nuevos platos al menu, conforme crezca

el emprendimiento y la demanda lo requiera.
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Anexo 1. Formato de encuesta

Encuesta de Nuevo Producto

Trabajo de Titulacion

Fecha: Cormreo electronico:
Género
_ Masculing __ Femenino
Edad
13 -28 27-34 35-45

MNacionalidad

# Macional (especifigue ciudad de origen)

__ 46 en adelante

+ Exfranjero (especifique lugar de origen)

:Con qué frecuencia viaja hacia Zuleta por ocio?

¢+ Lnavez ala semana

* Mas de una vez a la semana
*  Lnawvez al mes

* Cada quincena

+ Esporadicamente al afio
Cuando visita Zuleta, ;Consume alimentos en esta zona?

Si No

Al momento de acudir a un restaurante, ;entre cuantas personas acuden regularmente?

+ Lina persona
¢« [os personas
+  Cuafro personas

* Mas de cuatro personas

£ Queé tipo de comida consume durante su visita al sector de Zuleta? Escoja una opcion

« Comida Tipica (Fritadas, caldos de gallina...)
¢ Asados o parnlladas

* Comida Rapida

« Prefiere ir a la urbe por otro tipo alimentacion
«  Otro




£Cual es el congumo promedio que gasta regularmente por persona en una comida?

+ Menos de 310

» 210-%15
«  515-520
» 320 -330
»  Mas de 530

:Puede mencionar algin restaurante de asados o parrilladas al que usted haya acudido en Zuleta?

* El Chaparral de Zuleta * (Casa Bella Zuleta * El Paraiso de Eva
» La Casa Grande Cafeteria — + La Tulpa Restaurante *  Samay Loma
Restaurante
* La hueca del borego + Lacasa del borrego + Don de Herrero
«  Otro

:Usted acudiria a un nuevo restaurante en el sector Cochas, con vistas al volcan Cayambe y que sirva asados o

parrilladas en un ambiente moderno y casual para familias?
Si Mo

£Qué tipo de servicios complementarios le gustaria encontrar?

recreacion para mascotas

= Juegos infantiles *  Pargueadero *  Areas verdes para *  Areas pet fispd.o

«  (itro

£Cual es el consumo promedio que estaria dispuesto a pagar por persona por un mend completo de pamrillada en

el nuevo restaurante?

+  Menos de 510

+  510-315
»  Z15-320
«  Z20-%30
»  Mas de 530

£ Por cual medio le gustaria informarse acerca del nuevo restaurante, sus productos y promociones?

* Redes Sociales

* Email o comrer electronico

*  Prensa

* \olantes

* Revistas de especializacion (Gastronomia, turisma._ )
* Otro

Gracias por su colaboracion



Anexo 2. Resultado encuesta

Género

39 respuestas

® Mujer
@ Hombre

Edad

@ 16 26 anos
@27 -3dahes
@ 3545 sflos
@ 46 on ndelantn

Macionalidad

20 fosi

@ Naconal jespeciligue cudd
origen &n ka siguienie pregi
@ Ewrranjers (especifiaue lug
arigen en k sigaiende prog

Ciudad o pais de origen
39 respuestas

30

20

Cayambe Guayaquil Ibarra Lalacunga Portoviejo Quite

£ Con qué frecuencia viaja hacia Zuleta por ocio?
39 respuestas

@ Una vez a la semana

@ Mas de una vez ala sema
@ Una vez al mes

@ Cada quincena

@ Esporadicamente al afio
/ 256%

y

Cuando vigita Zuleta, ;Consume alimentos en esta zona?

39 respuestas
®si
® No

Al momento de acudir a un restaurante, ;Entre cuantas personas
regularmente?

39 respuestas

@ Una persona

@ Dos personas

® Cualro personas

@ Mis de cuatro personas

£Qué tipo de comida consume durante su visita al sector de Zuleta?

39 respuestas

@ Comida Tipiea (fritadas, caldoy
gallina...)

@ Asados o parrilladas

@ Comida rapida

@ Prefier ir a la urbe por otro tip
alimentacién

;Cual es el consumo promedio que gasta regularmente por persong
comida?

39 respuestas

@ Menos de $10
@ $10-$15
154% ® 515-920

@ $20-$30

@ Mas de 530

:Puede mencionar algun restaurante de asados y parrillas al que usted
haya acudido en Zuleta?

E1 Chapasrs! de Zulets —
Ln Cata Grands [E—
La Hueca del borrego il
Casa Balia
La Tuipa Restouronts -
—
f=m
-

L Casa dal Borrego|
E1 Parniso de Eval
Samay Loma|

Do de Herern|

Carpa &




¢Usted acudiria a un nuevo restaurante en el sector Cochas, con v|
volcan Cayambe y que sirva asados o ...iente moderno y casual para f

39 respuestas

@®si
®nNo

£Qué tipo de servicios complementarios le gustaria encontrar?

39 respuestas

Juegos infantiles
Parqueadero)

Areas verdes para recreacion

Areas Pet Friendly o para
mascolas|

Area de fumadores
Calefaccion

Jardinerla

¢Cual es el consumo promedio que estaria dispuesto a pagar por
por un menu completo de parrilladas en el nuevo restaurante?

39 respuestas

@ Menos de 510
@ $10-815

® $15-520

@ $20-830

@ Mas de $30

¢Por cual medio le gustaria informarse acerca del nuevo restaura
productos y promociones?

39 respuestas

Redes Sociales|

Email o correo electrdnico

Prensa

Volantes|

Revistas de especializacién
(gastronomi ..

Anexo 3: Recetas estandar

RECETA ESTANDAR

MNombre Desayuno Continental ﬂ?;
Receta =
SUELA DE
PORCIONES 1 PAX HOSPTALIDAD Y TURISMO
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
ar Café molido 0.007 $10.00 30.07
It Agua 0.15 50.20 $0.03
It Leche 0.15 $0.80 $0.12
unidad  |Jugo 1 $0.14 $0.14
unidad |Pan 2 $0.10 $0.20
gr Mantequilla 0.015 $5.00 50.08
ar Mermelada 0.015 $13.00 $0.20
unidad  |Huevos 2 30.23 50.46
unidad |Bowl de fruta 1 $0.51 $0.51
Total materia prima $1.80
Costo por porcién $1.80
Costo M.P. 0.35
P.V.P. 55.14




RECETA ESTANDAR

Jugo de tomate de arbol

Sub Receta
PORCIONES 1 PAX HOE

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
It Agua 0.2 $0.20 $0.04
ar Tomate de arbol 0.1 50.56 50.06
ar Azlcar 0.05 50.95 50.05
Total materia prima 50.14
Costo por porcion $0.14
Costo M.P. 0.15
P.V.P. 50.96

RECETA ESTANDAR

Nombre

Bowl de frutas

Sub Receta
PORCIONES 1 PAX HOE

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
unidad |Bananas 1 0.1 50.10
ar Frutillas 0.1 1.58 50.16
unidad  |Kiwi 1 0.15 50.15
er Papaya 0.1 1 50.10
Total materia prima 50.51
Costo por procion 50.51
Costo M.P. 0.35
P.V.P. 51.45

RECETA ESTANDAR

Nombre

Huevos fritos

Sub Receta

PORCIONES 1 PAX HOS

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
unidad |Huevos 2 30.08 50.16
ml Aceite vegetal 0.02 53.50 50.07
Total materia prima 50.23
Costo por porcién $0.23
Costo M.P. 0.25
P.V.P. 50.92




RECETA ESTANDAR

Nombre

Carne a la parrilla

Receta
PORCIONES 1 Pax
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
ar Carne de res 0.15 54.40 50.66
unidad |Dientes de ajo 2 50.04 50.08
It Aceite de oliva 0.02 $12.00 50.24
ar Romero 0.01 $12.00 50.12
It Agua 0.05 $0.20 $0.01
er Sal gruesa 0.015 510.00 50.15
ar Pimienta 0.005 53.00 50.04
It Salsade lacasa 0.06 35.17 50.31
It Salsa Chimichurri 0.06 53.03 50.18
unidad |Papaleona 5 50.07 50.35
unidad |Choclo 1 50.15 50.15
ar Queso fresco 0.06 51.80 50.11
unidad |Bowl ensalada fresca 1 50,74 50,74
ar Habas 0.06 51.50 50.09
Total materia prima $3.23
Costo por porcién 53.23
Costo M.P. 0.40
P.V.P. $8.08

RECETA ESTANDAR

Nombre Pollo a la parrilla
Receta
PORCIOMNES 1 PAX
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
Br Pollo 0.15 $5.00 50.75
unidad  |Limén 1 50.04 50.04
Br Mantequilla 0.01 $5.00 50.05
Br Maostaza 0.01 37.50 30.08
It Aceite de oliva 0.02 $12.00 50.24
ar Tomillo fresco 0.005 $10.00 50.05
It Agua 0.05 0.20 $0.01
ar Sal fina 0.005 50.45 $0.00
Br Pimienta 0.005 58,00 50.04
It Salsa de la casa 0.06 $5.17 50.31
It Salsa Chimichurri 0.06 53.03 50.18
unidad |Papa leona 5 50.07 50.35
unidad |Choclo 1 50.15 50.15
gr Queso fresco 0.06 $1.80 50.11
unidad |Bowl ensalada fresca 1 50.74 50.74
Br Habas 0.06 51.50 50.09
Total materia prima 53.19
Costo por porcidn $3.19
Costo M.P. 0.40
P.V.P. $7.97




RECETA ESTANDAR

Nombre Ensalada Fresca
Sub Receta
PORCIONES 1 PAX
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
unidad  [Lechuga fresca 1 50.20 50.20
ar Tomate de rifion 0.2 51.20 50.24
ar Pimiento verde 0.05 51.20 50.06
ar Pimiento Amarillo 0.05 $1.20 50.06
ar Cilantro fresco 0.01 $5.00 50.05
It Vinagre 0.005 52.50 50.01
It Aceite de oliva 0.005 $12.00 50.06
1 Limon 1 $0.04 S0.04
ar Sal fina 0.002 50.45 50.00
ar Pimienta 0.002 53.00 50.02
Total materia prima 50.74
Costo por porcidn 50.74
Costo M.P. 0.35
P.V.P. $2.11

RECETA ESTANDAR

Salsa de la casa

Sub Receta
PORCIONES 10 PAX

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
ar Cebolla colorada 0.15 51.80 30.27
It Vino tinto 0.4 £10.00 £4.00
It Fondo de res 0.2 54.00 50.80
gr Mantequilla 0.02 $5.00 50.10
ar sal fina 0.01 50.45 $0.00
Total materia prima $5.17
Costo por porcidn 50.52
Costo M.P. 0.40
P.V.P. 51.29




RECETA ESTANDAR

Nombre Salsa Chimichurri
Sub Receta
PORCIONES 10 PAX
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
It Aceite de Girasol 0.2 53.50 50,70
It Aceite de oliva 0.1 $12.00 $1.20
gr Pimiento verde 0.1 51.20 50.12
gr Pimiento Amarillo 0.1 51.20 50.12
ar Pimiento Rojo 0.1 51.20 50.12
ar Orégano 0.1 53,00 50,30
ar Perajil 0.1 53,00 50,30
unidad  |Limdn 2 50.04 50.08
gr Sal fina 0.02 50.45 50.01
gr Pimienta 0.01 58.00 50.08
Total materia prima 53.03
Costo por porcidn $0.30
Costo M.P. 0.40
P.V.P. $0.76

RECETA ESTANDAR

Nombre Sandwich de pollo
Receta
PORCIONMNES 1 PAX
Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
gr Pollo desmenuzado 0.15 55.50 50.83
ar Pimiento verde 0.03 51.20 50.04
ar Apio 0.03 $1.80 $0.05
gr Mayonesa 0.015 $2.26 50.03
ar Pan Baguette 0.08 52.00 50.16
gr Sal fina 0.01 50.45 $0.00
ar Pimienta 0.01 38.00 30,08
Total materia prima $1.19
Costo por procion $1.19
Costo M.P. 0.25
PV.P. .77




RECETA ESTANDAR

Nombre

Sandwich de pollo a la plancha

Receta
PORCIONES 1 PAX

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
ar Filete de pollo 0.15 55.50 50.83
unidad |Lechuga fresca 1 50.20 50.20
gr Tomate de rifign 0.08 51.20 50.10
ar Aguacate 0.05 $3.00 50.15
ar Cebolla perla 0.02 51.70 50.03
ar Pan Baguette 0.08 52.00 50.16
unidad  [Ajo 1 50.04 50.04
unidad  |Limon 1 50.04 50.04
It Aceite de oliva 0.015 $12.00 50.18
ar 5al fina 0.01 50,45 50.00
ar Pimienta 0.01 58.00 50.08
Total materia prima $1.81
Costo por porcion $1.81
Costo M.P. 0.35
P.V.P. 55.17

RECETA ESTANDAR

Nombre Mayonesa de la casa
Sub Receta

PORCIONES 10 PAX HOS

Unidad Ingredientes Cantidad Precio Total
unidad  |Huevo 3 $0.10 $0.30
It Aceite de girasol 0.3 $3.50 $1.05
unidad |Cebolla blanca larga 1 50.30 50.30
Br Mostaza 0.03 $7.50 $0.23
Br Cilantro fresco 0.05 55.00 50.25
unidad  |Limdn 1 50.04 $0.04
ar sal fina 0.01 50.45 50.00
ar Pimienta 0.01 $8.00 50.08
Total materia prima $2.25
Costo por porcidn $0.22
Costo M.P.. 0.25
P.V.P. $0.90




Anexo 4. Uniformes




Anexo 5. Menaje de servicio




Anexo 6. Equipos y utensilios de cocina




Anexo 7. Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES RESTAURANTE

VALOR | VALOR







