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Resumen

El presente trabajo investigativo tiene como objetivo elaborar un plan de
negocios para la creacion de un restaurante paradero en la via E- 35, kilometro
10, del cantén Salcedo, provincia de Cotopaxi, para lo cual se determina
proponer un plan estratégico idoneo para el buen funcionamiento del
restaurante, asi como determinar las estrategias de marketing y mercadeo
necesarias, ademas realizar un plan operativo y elaborar un estudio financiero

para verificar la viabilidad del proyecto.

Para este fin se parte de un enfoque mixto de datos cuantitativos y cualitativos,
basados en revision de literatura y la obtencion de informacion a través de la
aplicaciéon de un modelo de encuesta aplicado a los comensales de los
restaurantes cercanos e importantes en el trayecto Quito — Ambato, cuyos
principales resultados definen el perfil del cliente, que se caracteriza por tener
una edad comprendida entre 30 a 45 anos, cuya ciudad de origen son las
ciudades de Quito, Ambato, Latacunga y Salcedo. Cuyas preferencias se basan
en comida tipica ecuatoriana, con un ticket promedio de un valor entre 6 a 8
dolares. Los factores de mayor interés para el cliente son el servicio y el sabor
del producto, sus horarios de preferencia son entre las 9:00 am a 21:00 pm,

ademas requiere recibir informacion por redes sociales.

En cuanto a aspectos financieros se requiere una inversion de $197,694.47, de
los cuales el 40% provienen de financiamiento. Se espera obtener una
rentabilidad de 27.45% ($75,223.87) al primer afio y recuperar la inversion al
tercer afio de funcionamiento, por lo que se demostré que la puesta en marcha

del negocio es viable.



Abstract

The objective of this research work is to prepare a business plan for the creation
of a whereabouts restaurant on the E-35 road, kilometer 10, of the Salcedo
canton, Cotopaxi province, for which it is determined to propose an ideal strategic
plan for good operation of the restaurant, as well as determine the necessary
marketing and strategies, also carry out an operational plan and prepare a

financial study to verify the viability of the project.

To this end, it is based on a mixed approach to quantitative and qualitative data,
based on literature review and obtaining information through the application of a
survey model applied to diners of nearby and important restaurants along the
Quito route - Ambato, whose main results define the client profile, which is
characterized by being male between 30 and 45 years old, whose city of origin is
the cities of Quito, Ambato, Latacunga and Salcedo. Whose preferences are
based on typical Ecuadorian food, with an average ticket of between 6 and 8
dollars. The factors of greatest interest to the client are the service and the taste
of the product, their preferred schedules are between 9:00 am to 21:00 pm, and

it also requires receiving information through social networks.

Regarding financial aspects, an investment of $197,694.47 is required, of which
40% comes from financing. It is expected to obtain a return of 27.45%
($75,223.87) in the first year and recover the investment in the third year of

operation, so it was demonstrated that the start-up of the business is viable.

KEY WORDS: BUSINESS PLAN / PARADERO RESTAURANT / CANTON
SALCEDO / OPERATIONAL PLAN / MARKETING STRATEGIES



iNDICE DE CONTENIDO

INTRODUGCCION. ...ttt e, 1
ODJELIVOS ... 2
ODjJEtiVO GENEIAL.......eiiiiiiiiii s 2
ODbjetiVOS €SPECITICOS .....uuiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 2
JUSHIfICACION ... 3
Métodos, técnicas € INStrumentos ...........ccceeeveeiiiiiiiiiiieeeee 4
1. CAPITULO I. MARCO TEORICO.......oeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 6
1.1.  Definicion de Restaurante ..., 6
1.2, BVOIUCION oo 7
1.3.  Clasificacion...........ooooiiiiiiiiiiee 8
1.3.1. POr SU Categoria .... ..o 9
1.3.2. Acorde alademanda.........ccoooooiiiiiiiiie 9
1.3.3. Poreltipodeinstalacion..........cccooeeviiiiiiiiii e 10
1.4. Restaurante paradero..........cccccovviiiiiiiiiiiiiieieeeeee e 11
1.5. Caracteristicas de los restaurantes paraderos .................. 11
1.6.  Situacion de los restaurantes paraderos.............cccceeeeene... 12
2. CAPITULO Il. PLANEACION ESTRATEGICA........... 13
2.1.  Naturaleza del NEQOCIO.......ccovviiiiiiiiiiiiccee e 13
2.2. Estrategia genérica.........ccccooviiiiiiiiiiiiiiiiiceee 13
2.3, MISION..coo 13
24, ViSION oo 14

2.5. Objetivos empresariales ............coveeeeiiiiiiiiiieeeieeeee 14



2.6. Estructura organizacional .............ccccovveeiiiiiiiiiiie e 14

2.6. Informacidnlegal ..........ccccooiiiiiiiiiiiii 15
2.7. Andlisis de entorno ... 16
2.7.1. Factores politiCOS:......ccoeiiieieicee e 16
2.7.2. FActOreS €CONOMICOS.......uuuuururriiiiiitiiiiiiiiiteiiieeeeebeeeeae e 17
2.7.3. FACIOres SOCIAIES ........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie ettt eeeeeeeeeennenes 19
2.7.4. Factores teCNOIOGICOS .......uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiei s 19
2.7.5. Factores ambientales...............uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii 20
2.8. Analisis de competitividad ..........coovviiiiiiiiiii 20
2.8.1. Poder de negociacidon de proveedores ............coeeeeeevueniiieeeeeeeeeennns 20
2.8.2. Poder de negociacidn de los clientes .........ccccoovveeiiiiiiiiiieeeeeeeeen, 20
2.8.3. Productos SUSHIUIOS ..........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 21
2.8.4. Ingreso de nuevos COMPEtidOresS. ............uuuuuuuuiuueiiimiiiiiiiiiiiiniiinnens 21
2.8.5. Intensidad de la competencia.........cccoovviiiiiiiiiiiii e 21
2.9, FODA L. 22
2.9. Propuestade valor ..........cccooiiiiiiiiiiiiiiiici 22

3. CAPITULO IIl.- ESTRATEGIAS DE MARKETING Y

MERCADEO ..., 23
3.1, Analisis de Mercado ... 23
3.1.1. Mercado potencial .........cooeuuueiiii e 23
3.1.2. Breve resumen de la determinacion de la poblacién y muestra.... 23
3.1.3. Analisis de resultados de la investigacion de mercado................. 24
3.1.4. Perfil del ClIeNnte ........oooviiiiiiieee e 25
3.1.5.  Imagen Corporativa .............uueuuuuiieiuiiiiiiiiiiiieiiee e 25
3.1.6. PrOAUCTO ...ttt eeennnnene 27



3.
3.
3.
3.

4.

4.1,
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

5.

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.

1.7.  Plaza /DistribuCion ... 29
1.8, PrOMOCION. ... 29
8 TR = = o3 T T 30
110, PeISONAL ... 31
CAPITULO IV. PLAN OPERATIVO ....coovveieeeeeen. 32
Estrategia de operacion...........cccoooevviiiiiiiiiiiiiee e 32
Decision de producCiOn .............cieiieieiiiiiiiicciee e 32
Enfoque de producCion.............cceoeiieiiiiiiiiiiiceee e 32
LocalizacCion ..........coooviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 33
Capacidad instalada..........cccooveeiiiiiiiiic e 34
Distribucién espacial y necesidades de equipamiento ...... 35
Necesidades de equipamiento...........coooeviiiiiiiiiiiiiiieeeennnn. 36
Ciclo de OPeracCioNEsS ..........cieeeeeeiiieeeeee e 36
Politica de calidad..............cccooiiiiiii 39
CAPITULO V.-EVALUACION FINANCIERA.............. 40
Inversion Inicial ... 40
Estructura de costos fijos y variables.............c..ccoeeeeieeee. 41
Capital de trabajo inicial ............coooviiiiiiiiii 42
Presupuesto de ndmina............cccoeeiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 42
Establecimiento de precios..........cccooivriiiiii 43
Proyeccion de ventas ...........ooueiiiiiiiiiiiiiiicciceee e 44
Estado de situacion inicial ... 46
Estado de pérdidas y ganancias ...........ccccceeeeeeeeiiceeeeeennnnn. 46



5.9.  Flujo de caja proyectado ........cccoeveeeeeeiiiiiiiiiiiieee e 48

5.10 Punto de equilibrio ..........oooviiiiiii s 48
5.10. Evaluacion de rentabilidad ..., 49
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .................... 51
REfEIreNCIas ........oiiiiiiiiiiee e 53



iNDICE DE TABLAS

Tabla 1 Evolucion de restaurantes...........ccooveviiiiieiiecieceee e 8
Tabla 2 Principales competidores ...........cc.ooooeeiviiiieeiiieeeeeee e 21
Tabla 3 Resultados de enCuestas ...........ccoooieviiiiiiiiicie e 24
Tabla 4 Colores COrporativos. ........cccuveieiieiieiee e 27
Tabla 5 Oferta gastronOmicCa..............oooviieiiiiiiiieccece e 28
Tabla 6 Precios de referenCia..........ccoceevieiiiiiiieiieeeceee e 30
Tabla 7 Capacidad Instalada ..o 34
Tabla 8 Horarios de atencion y trabajo...........cccoevviieiiiieciieceecee e 35
Tabla 9 Requerimiento espacial total..............ccccooiieiiiiiiieeeee 35
Tabla 10 Distribucidn espacial...............coooviiiiiiiiiiiieee e 36
Tabla 11 INversion iNICIal............ccoooiiiiiiii e 40
Tabla 12 COStOS fiJOS ..ouviiiiiiiece e 41
Tabla 13 CoStos Variables............cooiiiiiiiii e 41
Tabla 14 Capital de trab@jo ...........ccceieeiiieiiiie e 42
Tabla 15 Presupuesto de NOMING.............ccoviiiiiiiiieieeeee e 42
Tabla 16 Precios de Venta............ocooviiiiiiiiiiceee e 43
Tabla 17 Proyeccion de VENTas...........ccc.eeeiiiiiiiiice e 45
Tabla 18 Balance General............ocooiiiiiiiiiiiiee e 46
Tabla 19 Estado de pérdidas y ganancias...........ccceeevveeeviiieciiieciee e 47
Tabla 20 FIUJO A€ CaJa ....cooviieeieeceeee e 48
Tabla 21 Punto de eqUIlIDIIO ..........covviiiiiee e 48
Tabla 22 Valor Actual NetO .....cc.oooiiiiie e 49

Tabla 23 Tasa Interna de RetOrNO......oouee oo 49



iNDICE DE FIGURAS

Figura 1. Estructura organizacional.............c.ccooiiiiiiiieiieeece e 14
Figura 2. Organigrama por PUESTOS ...........cccuieriiriiieiiierie et 14
FIQUIA 3. PIB ...ttt et 17
Figura 4. INflaCion.............oooiiiiiie e 18
Figura 5. DESEMPIEO........cooiiiiiieiiee et 18
Figura 6. ACCeso ainterNetl ............coovioiiiiiiii e 19
Figura 7. Matriz FODA ...t 22
FIQUra 8.LOGOtIPO ...t 26
Figura 9. Canales de distribUCION ...........cooiiiiiiiiiieee e 29
Figura 10. Localizacion del restaurante paradero “Mi Granjita” .......................... 34
Figura 11 Diagrama del Proceso de producCion.............ccooceevveenienieenieenieeens 37
Figura 12.Ciclo de OPEracCiONES ..........cccuiiiiiiiiieiieeieecie et 38

Figura 13. FIujo de Operaciones .............cocceeviienieiiienieeie ettt 38



INTRODUCCION

La ciudad de Salcedo, capital del cantén que lleva el mismo nombre, se
encuentra ubicada en la provincia de Cotopaxi a 13,8 km de Latacunga, 35 km
de Ambato y 128 km de Quito, en la region de la Sierra centro del pais. Posee
una poblacion aproximada de 11.994 habitantes (INEC, 2010) y se encuentra a
una altitud de 2.683 msnm, con una temperatura media anual de 13°C. Esta urbe
goza de gran popularidad por la produccion de los tradicionales “helados de
Salcedo”, la elaboracion de pinol (harina de cebada tostada con raspadura
molida, canela y otras especias) y la comercializacion de artesanias como
ceramica, textiles, tejidos de lana de borrego como ponchos, shigras, bolsos,
cobijas, chalinas, sombreros, floreros, carteras y adornos (GAD Cotopaxi, 2014).
Entre las principales actividades econdmicas de la ciudad, de acuerdo con el
censo poblacional 2010, destacaban la agricultura y ganaderia (49,3%), seguido
por la construccion (11,3%), el comercio al por mayor y menor (10,1%), industrias
de manufactura (7,1%), transporte y almacenamiento (4,7%), ensefianza (3,2%),
administracién publica y defensa (2,7%), actividades de alojamiento y servicio de
comidas (2,5%) (INEC, 2010).

Sin embargo, la economia de la ciudad se vio afectada desde el afio 2015 por la
inauguracion de la via E35, via periférica que bordea la urbe y que conecta la
Sierra centro del pais. Antes de la construccién de esta troncal, a Salcedo
historicamente se le adjudicaba la condicion de ciudad de paso por estar
estratégicamente situada entre Latacunga y Ambato, constituyendo por tal
condicion un paso obligatorio entre estas (El comercio, 2019). Esta situacion
origind que tanto turistas en autos particulares, como camiones y buses de
pasajeros ya no ingresen a la ciudad como paso para continuar con su camino
hacia el norte o sur de la Sierra, sino que circulen por la periferia, lo que trajo
como consecuencia que todos los negocios que se encontraban en la ruta dentro

de la urbe se vean afectados econdmicamente por la disminucién en las ventas



y por ello, varios de estos negocios (principalmente heladerias) se trasladaron a
la E35 (El Telégrafo, 2017).

Por tanto, se propone un plan de negocios para la creacion de un restaurante
paradero en la via E-35 kildmetro 10 para el fortalecimiento y la diversificacion

de la industria de alimentos y bebidas de la zona.

Enunciado del problema

¢ La implementacion de un restaurante paradero en la via E35 kildémetro 10 de la
ciudad Salcedo puede fortalecer y diversificar la industria de alimentos y bebidas

en la localidad?

Objetivos

Objetivo general

Elaborar un plan de negocios para la creacion de un restaurante paradero en la

via E-35 kilbmetro 10 del cantén de Salcedo, provincia de Cotopaxi.

Objetivos especificos

e Proponer un plan estratégico idoneo para el buen funcionamiento del

restaurante paradero.

e Determinar las estrategias de marketing y mercadeo idoneas para el

establecimiento.
e Realizar un plan operativo para el correcto funcionamiento del negocio.

e Elaborar un estudio financiero para verificar la viabilidad del paradero.



Justificacion

Una carretera da mas valor a lo que la rodea, las carreteras traen consigo
modernizacion y desarrollo social, ya que a lo largo del trayecto de estas se
mantiene un flujo comercial constante (Barrientos, 2011) . Cabe resaltar que los
principales destinos turisticos en el Ecuador son Quito, Guayaquil y Cuenca,
siendo la via E35 que atraviesa por la periferia de Salcedo una ruta que conecta
estas ciudades, por este motivo se la interpreta como una ciudad de paso
obligatoria para movilizarse a estos destinos (GEOVIT, 2018). Resultante a la
inauguracion de la via E35 en 2015 la circulacion automotriz aumenté a un
promedio aproximado de 16.000 vehiculos al dia en la periferia de la ciudad de
Salcedo. (El Comercio, 2019)

Por esto, el presente proyecto busca fortalecer y diversificar la industria de
alimentos y bebidas en la via E35 kildmetro 10 de la ciudad Salcedo, ya que el

sector cuenta con alto potencial por ser una via de alto trafico.

El plan de negocios a proponer se alinea al eje 2 del "Plan Nacional del Buen
Vivir 2017 - 2021", objetivo 5: “Impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento economico sostenible de manera redistributiva y solidaria” y a su vez
a la politica 5.2: “Promover la productividad, competitividad y calidad de los
productos nacionales, como también la disponibilidad de servicios conexos y
otros insumos, para generar valor agregado y procesos de industrializacién en
los sectores productivos con enfoque a satisfacer la demanda nacional y de
exportacion” (SENPLADES, 2017, pp. 80-84). Ademas, respecto a la
Universidad de las Américas el proyecto se articula al lineamiento “Salud y
Bienestar” y, alalinea de la Escuela de Hospitalidad y Turismo (EHYT) “Creacién

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



Métodos, técnicas e instrumentos

El tipo de investigacion que se aplicara en el presente plan de negocios sera el

descriptivo, a continuacion, se define:

Descriptivo: Especifica las propiedades, caracteristicas y perfiles de personas,
grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenbmeno que se
someta a un analisis. Asimismo, permite mostrar con precision los angulos o
dimensiones de un fendmeno, suceso, comunidad, contexto o situacién.

(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).

Por consiguiente, se aplicara un enfoque mixto de datos cuantitativos y
cualitativos para poder observar, medir y analizar varios resultados mediante
distintos enfoques y se respaldara con fuentes primarias y secundarias. Por
medio del enfoque cuantitativo: se rescata que representa un conjunto de
procesos, es secuencial y evidenciable, se miden las variables en un contexto
determinado y se estudian las mediciones obtenidas. Adicionalmente el enfoque
cualitativo: orientado a desarrollar procesos en términos descriptivos y explicar
acciones, lenguajes, hechos funcionalmente importantes y los ubica en una

correlacion con el mas amplio contexto social. (Sampieri, 2010)

A través de estos enfoques se trabajara con distintos métodos como: sondeo de
opinion, encuestas, entrevistas, método muestral “En un estudio cuantitativo, las
decisiones respecto al muestreo reflejan las premisas del investigador acerca de
lo que constituye una base de datos creible, confiable y valida para abordar el

planteamiento del problema” (Sampieri,2015).

Finalmente, las técnicas a usar en este plan de negocios son: encuestas

estructuradas de preguntas abiertas y cerradas a los comensales de los



restaurantes cercanos e importantes en el trayecto Quito — Ambato, se realizara
39 encuestas a distintos comensales (10% de la muestra, al ser una prueba
piloto), entrevistas semiestructuradas a 2 expertos de la industria de Alimentos y
Bebidas para recabar informacién acerca del manejo, competencia y nuevas
tendencias del mercado, mapa de procesos: “Muestra graficamente el
funcionamiento de la organizacién, por medio de este podemos guiarnos para la
ejecucion de ciertos procedimientos inherentes a la actividad empresarial,
quiénes son los encargados de llevar a cabo y como interactuan unos con otros”
(Alvarez, 2012). Se empleara herramientas o matrices para el andlisis de
resultados como: Analisis PESTAL: Permite reconocer cual es el estado actual
de la industria e identificar diversos factores que podrian estar afectando a una
industria y su posicion competitiva, FODA: por medio de este se identificara las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas externas e internas del
presente plan de negocios. (Ballesteros, 2010), Tablas presupuestales:
herramienta vital para expresar en términos monetarios los ingresos, gastos y
recursos que se pronostican llevarse a cabo en un tiempo determinado (Mufiz,
2008).



1. CAPITULO I. MARCO TEORICO

Con la finalidad de definir los principales conceptos para la elaboracion del
presente trabajo investigativo, se construye un sustento teorico sobre los
principales elementos asociados a la creacion de restaurantes paraderos, para
lo cual se parte de su definicion desde la academia como desde la normativa

nacional e internacional.

1.1. Definicion de Restaurante

Segun (Puyuelo, Montafiez, Garmendia, & Sanagustin, 2018), mencionan que la
palabra restaurante esta asociada a aquellos lugares en donde se vendia
comida, cuyo anuncio en latin expresaba: “Venite adme omnes qui stomacho
laboratis et ego restaurabo vos” cuya interpretacion en castellano seria “Venid a
mi casa hombres que tenéis el estbmago débil y yo os restauraré” (p.5). Es decir,
la palabra restaurante esta asociada al verbo restaurar, dicho de otra manera,
pretende a través de la comida generar un estado de satisfaccion y restitucion

del ser humano.

En el contexto internacional, segun la Enciclopedia Espafiola de Turismo:
Hoteleria y Restaurantes, se coincide en el hecho de considerar a estos
establecimientos como lugares en donde se oferta comida a cambio de cierta
cantidad de dinero, pero se detalla que los compradores se sirven dichos
alimentos en el mismo lugar (Centrum, Oceano, 2007). Dicha definicion es
compartida por la Real Academia Espafiola de la Lengua (RAE), quien coincide
al decir que es un lugar en donde se sirven comidas y bebidas por un precio
(RAE, 2018). De esta manera (Garcia, 2015), menciona que estos lugares son
un espacio publico, pues es accesible a toda persona, pero no €s un servicio

publico pues para hacerlo deben pagar.



En el ambito ecuatoriano, la definicion de restaurante esta contenida en el
Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas publicado en el Registro oficial
N°575 del 05 de octubre del 2018, en cuyo Capitulo 1, Art. 14, Literal g, menciona
que es el “establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos
preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria vy,
dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de autoservicio”

(Ecuador, Ministerio de Turismo, 2018, pag. 8).

Es decir, se puede resumir que un restaurante es un lugar que oferta alimentos
o bebidas a cambio de dinero, y que debe cumplir ciertos requerimientos acorde
a la normativa legal vigente en su localidad, lo que define su estructura y

actividades de operacion.

1.2. Evolucion

La actividad de prestacion de alimentos a cambio de algun valor econémico es
muy antigua, ya que es un proceso ligado a la actividad humana en si. No
obstante, no existen registros que validen una fecha exacta de su origen, pero
paralelo al desarrollo humano se puede establecer que los medios mas
adecuados para el nacimiento de esta actividad se dieron en cuanto se paso de
la etapa ndmada al sedentarismo, en el que al establecerse un lugar fijo de
permanencia daria a lugar a la agricultura, al bodegaje y a desarrollar procesos
cada vez mas complejos de preparacion de alimentos. Que con el pasar de
tiempo permitirian ofertar dichas preparaciones, por ejemplo, las tabernas o los
monasterios que brindaban comida a los viajeros a cambio de donaciones
(Ochoa, 2015).

Posteriormente este tipo de locales irian evolucionando acorde a las

caracteristicas y necesidades sociales, dando a lugar los siguientes momentos:



Tabla 1

Evolucion de restaurantes

ARo

Caracteristica

Siglo
XVI

1785

1800

1826

1832

1876

Actua
lidad

Se emplea por primera vez la palabra restaurante en la frase “Venite
adme omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos” en un lugar
en donde se preparaba sopa y hace alusion al verbo restaurar.
Bolulanger Carpenter abre un local en Paris en donde se vende comida,
y se lo llama Restaurante.

Se vuelve una actividad comun en la sociedad salir a comer fuera de
casa, lo cual es visto como una actividad de prestigio, por lo empiezan
a proliferar estos establecimientos.

La migracion francesa a Estados Unidos lleva el concepto de estos
locales a este pais, dando lugar a la fundacion de Delmonico’s,
propiedad de John Delmonico que ofertaba principalmente vino, pastel
y helado.

Delmonico se posiciona en el mercado y crea Banquetes Delmonico’s
que oferta una variedad de 371 opciones de platos.

Se funda el local Harvey Girls que propone una variacién en el negocio
enfocandose en la oferta de comida rapida.

Existen diferentes tipos de restaurantes con diversos tipos de servicios
y productos para satisfacer las necesidades de distintos segmentos del

mercado.

Adaptado de (Porras, 2014)

1.3. Clasificacion

Como se menciond anteriormente, la evolucion de la actividad de prestacion de

alimentos esta ligada a las necesidades del entorno, dando lugar a diversas

modalidades de restaurantes.



1.3.1. Por su categoria

Bolanos, Lépez, Ledn, Santos, & Rodriguez (2015) mencionan los siguientes

tipos:

Cuarta clase (1 tenedor): son los locales, mas sencillos y no requieren
mayores requisitos que mantener separada la cocina del comedor,
servicios sanitarios, aseo, y cuberteria inoxidable y cristaleria en buen
estado.

Tercera clase (2 tenedores): se exige poseer teléfono, camara frigorifica,
bafio independiente para hombres y mujeres, extractor de humos, etc.
Segunda clase (3 tenedores): se exige entradas independientes para
personal y clientes, calefaccion, bodega, area de aseo para personal,
conocimiento de inglés y francés del primer jefe de sala.

Primera clase (4 tenedores): se solicita ademas guardarropa, sala de
espera, duchas para el personal, teléfono inalambrico, agua caliente y fria
en lavabos, ascensor en caso de tener tercera planta.

De lujo (5 tenedores): son los restaurantes que mayor inversién tienen en
su estructura y elaboracion de alimentos, por lo que sus costos suelen ser
elevados y estan orientados a un segmento donde clientes con alto poder
adquisitivo. Posee requerimientos similares al de 4 tenedores, pero se

exige ascensor a partir de la segunda planta.

1.3.2. Acorde a la demanda

Segun Torruco & Ramirez (1987) son:

Alta cocina: se especializan en ofertar platos elaborados por chefs
reconocidos en el ambito local e internacional.
Especializados o tematicos: se enfocan en determinados temas o tipo de

comida
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e Familiar: su interés principal es satisfacer las necesidades de la familia

o Buffet: brinda la opcién al consumidor de servirse el mismo los alimentos
que son de su agrado directamente de mostradores.

e Comida rapida: oferta alimentos realizados de forma rapida a través de un
mostrador

e Grill o parrillero: elabora alimentos en especial carnes asadas a la brasa

o similares.

1.3.3. Por el tipo de instalaciéon

Segun Morfin (2018) son:

e Restaurante con menu y a la carta: oferta gran variedad de alimentos

e Cafeteria: vende café y alimentos complementarios al consumo de este.

e Drives inn: se entrega la comida directamente en los vehiculos, a fin de
que el conductor no deba bajarse del mismo.

e Restorrutas: ubicados en carreteras

Dentro del marco normativo ecuatoriano, los tipos de restaurantes reconocidos
por el Ministerio de Turismo estan definidos en el Reglamento de Alimentos y

Bebidas, en donde en su Art. 15, establece que son los siguientes:

e Menu: se caracteriza por ofertar platos a la carta, el, personal da el
servicio a la mesa.

e Autoservicio: el cliente se sirve sus alimentos a través de un mostrador

e Buffet: el cliente toma los alimentos de mostradores, el personal recoge la
vajilla

e Menu fijo: se presenta un menu limitado con pocas ofertas y precios.

e Servicio a domicilio: el cliente solicita su pedido por diferentes medios de

comunicacion y recibe sus productos en el lugar indicado
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e Servicio al auto: el cliente no abandona su vehiculo y recibe su producto

en él. (Ecuador, Ministerio de Turismo, 2018)

Por otra parte, en el Art. 18, se menciona que los restaurantes se categorizaran
por numero de cubiertos entre uno y cinco, siendo cinco el de mayor categoria y
por tanto el que mas requisitos deba cumplir, mientras que uno es el de menor

calificacion.

1.4. Restaurante paradero

Segun (Morales, 2012) se entiende por restaurante paradero a aquel
establecimiento donde se detienen conductores de transporte publico o privado
para obtener alimentos o bebidas a cambio de un valor monetario, y cuyos
productos alimenticios pueden ser consumidos en dicho lugar o llevados. Este
tipo de locales se encuentran ubicados especialmente en carreteras de amplio
transito, pueden ofertar sus productos mediante menu fijo, estan categorizados

en establecimientos desde tres a un tenedor.

1.5. Caracteristicas de los restaurantes paraderos

e Son lugares mas familiares para el consumidor

e Ahorran tiempo al cliente que no debe ingresar a los poblados para
alimentarse

e No requieren grandes inversiones en publicidad pues su ubicacion
favorece el contacto directo con el cliente.

e Por su ubicacién, puede contar con espacio suficiente y ofertar otras
actividades turisticas como juegos deportivos, infantiles, aventura u
hospedaje (La Hora, 2017).
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1.6. Situacién de los restaurantes paraderos

Segun un estudio realizados por la empresa Kantar Worldpanel en el afo 2015
sobre las caracteristicas del consumidor ecuatoriano, ya identificd para entonces
el hecho de que este prefiere ahorrar sus gastos en alimentacién, por lo que
tienen preferencia por adquirir almuerzos que son mucho mas convenientes que
platos a la carta, asi como su interés por comer mas sano (El Comercio, 2016).
Debido a esto, la situacion de los restaurantes de carretera se encontraria en
ventaja, pues su oferta gastrondmica es accesible al consumidor por sus bajos
costos, no obstante, su situacion es equilibrada por el hecho de que el
ecuatoriano también ha reducido su frecuencia de viajes, segun datos del estudio

mencionado.

Segun el ultimo boletin mensual del Ministerio de Turismo correspondiente al
mes de mayo del presente afio, se observa que existe de manera general un
incremento  de turistas del 3% , pero esta caracterizado por visitantes
extranjeros, ya que al comparar el flujo de turistas que transitan por carretera se
observa que en el primer semestre del 2018 se calcularon un total de 531.106
personas, mientras que en el mismo periodo del presente afio esta cantidad se
redujo a 417.265 lo que representa una disminucion del -21.4% (Ecuador,
Ministerio de Turismo, 2019), lo que refleja una contraccidén en la demanda de

alimentos en carreteras.
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2. CAPITULO Il. PLANEACION ESTRATEGICA

2.1. Naturaleza del negocio

Mi Granjita es un restaurante paradero dedicado a la oferta de alimentos y
bebidas, enfocado en la cocina tradicional ecuatoriana tipo campestre,
rescatando los platos mas representativos de la gastronomia ecuatoriana de la
zona. Esta ubicado en el Km 10 de la via E35 del canton Salcedo, provincia
Cotopaxi, su objetivo principal es generar una experiencia de satisfaccion a partir
de un servicio personalizado y productos de calidad, conjuntamente

promoviendo la economia local

2.2. Estrategia genérica

Segun Alcazar (2016), las estrategias genéricas se pueden enfocar en: costos,
diferenciacion o enfoque. En el caso del presente proyecto se orienta a la
diferenciacion, Mi Granijita posee una ubicacion privilegiada y adicionalmente se
diferenciara por el servicio denominado to go o para llevar. Con este servicio no
cuentan aquellos competidores directos ubicados en el sector de la via E 35 Km

10 del canton Salcedo, provincia de Cotopaxi.

2.3. Misién

Mi Granjita ofrece productos de calidad mediante un excelente servicio,
satisfaciendo las expectativas del cliente a un precio justo, generando asi una
experiencia grata con el fin de fidelizar su visita a largo plazo. Enfocados en
brindar oportunidades a comunidades aledafias Mi Granjita promueve la
responsabilidad empresarial con pequefios espacios destinados a venta de

productos y artesanias de artesanos del lugar.
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2.4, Vision

Ser un referente a nivel nacional sobre servicios de alimentacion en carreteras

mediante una oferta gastrondmica de calidad y un excelente servicio.

2.5. Objetivos empresariales

e Mantener costos produccion, mediante la compra de materias primas a
distribuidores mayoristas.

e Lograr unas ventas del 20% sobre el punto de equilibrio al primer afio.

e Recuperar la inversion inicial al quinto afo de funcionamiento del
restaurante paradero.

¢ Incrementar las ventas del restaurante paradero en un 2% anual durante

los proximos cinco anos de funcionamiento.

2.6. Estructura organizacional

Gerencia

I
I 1

Producciony

N Administracion
cocina

Servicio

Figura 1. Estructura organizacional

Gerente

I 1

Chef Jefe
e administrativo

|— Cajero

Figura 2. Organigrama por puestos

|_ Ayudante

. Meseros
de cocina
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Gerente: es el representante legal del restaurante y es el encargado de
coordinar y controlar el trabajo del jefe de operaciones y administracion, asi como
de cumplir los objetivos de ventas y garantizar el correcto funcionamiento del

restaurante.

Jefe de operaciones y chef: es el responsable de las actividades operativas del
restaurante, debe velar por la prestacion adecuada de alimentos y bebidas. Se
encargara también de la elaboracion de alimentos, maneja los inventarios de la

cocina y controla las actividades del ayudante de cocina.

Jefe administrativo: debe desempenfar la funcion de coordinar las actividades
administrativas del restaurante asociadas a inventarios, ventas y talento
humano. También sera encargado de llevar el control contable del restaurante
con respecto a ingresos y egresos por actividades operativas, administrativas u

otras.

Meseros: son responsables de la atencidn al cliente, la recepcion del pedido,
servicio de alimentos a la mesa, cobro de cuenta, limpieza de mesas y del

establecimiento.

Ayudante de cocina: sus actividades son de apoyo al chef en la elaboracion de
alimentos y de mas actividades que el chef le solicite relacionadas con las

actividades de la cocina.

2.6. Informacién legal

La figura legal para la creacidn del restaurante paradero, sera de Empresa
Unipersonal de Responsabilidad Limitada (EURL), que se constituye con un solo

titular, es decir se constituye bajo el nombre de una persona natural con
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capacidad legal para efectuar actos de comercio. Para la constitucién de la
compafiia se debera cumplir con los requisitos que solicita el GAD Municipal de

Salcedo y la Superintendencia de Compaiiias.

2.7. Analisis de entorno

Para el analisis del entorno se realiza un analisis PESTAL, que aborda aspectos
politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos y ambientales. Dando por resultado

el siguiente analisis:

2.7.1. Factores politicos:

El Ecuador aun mantiene los remanentes del conflicto entre Rafael Correa y
Lenin Moreno, pues constantemente resaltan nuevas denuncias de corrupcion
sobre el gobierno de Correa, mientras que no faltan las criticas por parte de
Moreno, al acusar al anterior gobierno de los principales males del pais, tal es el
caso de su ultima intervencion ante Naciones Unidas en donde menciono que en
caso de mantenerse el anterior modelo econdmico actualmente estariamos en
una situacion similar a la de Venezuela, de donde el Ecuador ha recibido a cerca
de 500 000 migrantes de los cuales se ha brindado aproximadamente 500 000
atenciones médicas y 20 000 ingresos de venezolanos al sistema educativo
ecuatoriano (EFE, 2019).

Sin embargo, la ciudadania ecuatoriana se muestra cada vez mas pesimista con
respecto a las medidas de Moreno, a julio del 2019, la popularidad del presidente
cayo al 24.3% una cifra menor al 35% que tenia Lucio Gutiérrez en su mandato.
Esto se debe a las poco claras medidas econdmicas y politicas que se reflejen
en una crisis econdmica cada vez mas palpable, acompafiada de medidas como

endeudamiento internacional o anuncio de ajustes fiscales (Oramas, 2019).
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Los factores politicos tienen una repercusion directa sobre los aspectos
economicos, que determinan el dinamismo de los diferentes emprendimientos
en la sociedad, como es el caso del sector de prestacidén de alimentos y bebidas,

para entender sus implicaciones se analiza el siguiente punto.

2.7.2. Factores econdmicos

Para el andlisis del contexto econdmico se consideran tres aspectos, el PIB, la

inflacién y el desempleo.
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Adaptado de (Banco Central del Ecuador, 2019)

Se considera el crecimiento econdmico del pais a partir del Producto Interno
Bruto, en donde se observa que entre en punto mas bajo se da en el primer
trimestre del afio 2016 con una variacion negativa de -3.4. Valor que a partir de
ese momento ira recuperandose hasta alcanzar su punto mas alto en el tercer
trimestre del 2017, en donde se experimentaria nuevamente una disminucién

hasta el primer trimestre del 2019 con un valor de 0.6.
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Con respecto a la inflacion el siguiente grafico se evidencia que a marzo del 2017
se presentaba un valor negativo de -0.21 con una recuperacion a 0.17 en el mes
de abril, para volver a indicar valores negativos hasta el mes de mayo con -0.04
y un nuevo incremento en julio del 2019, los ultimos datos presentados por el
Banco Central del Ecuador indican un valor de -0.1 a agosto. Lo cual indica cierta

inestabilidad en cuanto a la fijacion de precios de bienes y servicios en el
mercado ecuatoriano.
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Figura 4. Inflacion

Adaptado de (Banco Central del Ecuador, 2019)

Otro aspecto considerado es el desempleo, a marzo del presente afo se
evidencia un ligero incremento con respecto al mismo periodo del afio 2018, sin
embargo, cabe destacar que este es mayor en el sector urbano que en el rural.
Estas cifras son menores con respecto al afio 2016, por lo cual puede deducirse

que la situacion del empleo ha mejorado estadisticamente en los ultimos tres
anos.
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Figura 5. Desempleo
Adaptado de (INEC, 2019)
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2.7.3. Factores sociales

Como aspectos sociales importante se considera los habitos de consumo en
restaurantes, tal como lo menciona el estudio Consumer Watch 2015, en donde
se menciona que el ecuatoriano ha disminuido sus gastos destinados a comer
fuera y prefiere hacerlo en casa, por otra parte, cuando come fuera prefiere
hacerlo en platos econdmicos, por lo que el consumo de platos a la carta ha
disminuido (El Comercio, 2016). No obstante, es importante anotar que el tipo de
cliente de un restaurante paradero se alimenta en carretera por necesidad y no
por gusto, ya que puede estar separado considerablemente de su lugar de

destino.

2.7.4. Factores tecnolégicos

Dentro de estos aspectos, no se requiere tecnologia especializada para la
prestacion del servicio, sin embargo, se puede considerar la situacion de
comunicaciones como medio de difusion del restaurante paradero, por lo tanto,

se analiza la situacion de la provincia de Cotopaxi.

Figura 6. Acceso a internet
Adaptado de (INEC, 2017)

En donde se observa que nivel nacional, Cotopaxi se encuentra en treceavo
lugar con un nivel de cobertura del 50.3%. Lo que facilita al restaurante realizar

actividades como facturacién o promocion mediante medios digitales.
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2.7.5. Factores ambientales

Toda actividad humana genera afectaciones ambientales, en el caso del
restaurante paradero se debe hacer énfasis en el tratamiento de desechos
producto de las actividades de cocina, para esto se requiere de gestores
ambientales para el tratamiento de grasas, Mientras que para el manejo de
desechos solidos se impulsa la separaciéon de la basura para el desarrollo de la

actividad de reciclaje.

2.8. Analisis de competitividad

Para el analisis de competitividad se analizaran los actores de PORTER, que
incluyen proveedores, clientes, productos sustitutos, nuevos competidores,

intensidad de la competencia.

2.8.1. Poder de negociaciéon de proveedores

Los proveedores de materias primas se encuentran ubicados en las ciudades de
Salcedo y Ambato, en donde existen una serie de mercados y establecimientos
donde se puede encontrar los principales insumos de cocina, por lo que el poder

de negociacion de los proveedores es bajo

2.8.2. Poder de negociacioén de los clientes

A lo largo de la trayectoria de la via E 35 existen una serie de establecimientos
formales e informales de servicio A&B, donde el cliente puede acceder a diversos

tipos de alimentos, por lo que el poder de negociacién del cliente es alto.
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2.8.3. Productos sustitutos

El posible consumidor tiene la opcién de llevar alimentos durante su viaje, asi
como de comprar snacks u otros productos en los mini markets existentes en las

gasolineras, por lo que la situacion de productos sustitutos es media.

2.8.4. Ingreso de nuevos competidores

Una caracteristica de la via E 35 es que no existe una presencia significativa de
establecimientos durante su trayectoria, ademas el negocio de restaurantes
paraderos no es un negocio aun muy explotado, sin embrago la situacién
economica actual obliga a las familias que viven en la carretera a ofertar todo
tipo de alimentos o productos para obtener fuentes de ingresos, por lo que la

situacion de ingreso de nuevos competidores es media.

2.8.5. Intensidad de la competencia

Entre los establecimientos ubicados en la troncal de la Sierra cercanos al cantéon
de Salcedo que ofertan servicios de alimentos y bebidas, sobresalen por su nivel

de posicionamiento en el mercado y su cercania a la via E 35 los siguientes:

Tabla 2
Principales competidores
Restaurante | Ubicacion Producto/ servicio
Café de la | Machachi Desayunos, bebidas, comida rapida, platos
Vaca fuertes, postres, menus para nifios
La Avelina Tanicuchi Desayunos, platos fuertes, postres, bebidas,
sanduches
Covena Latacunga E- | Desayunos, platos fuertes (comida costefia)
35




22

Rumipamba
de las
Rosas

Salcedo

Servicio de alojamiento, areas recreativas,
restaurante rustico con oferta de desayunos,

platos fuertes, bebidas, postres.

Se evidencia una gran variedad de alternativas por los productos que ofertan,

por tal motivo estos establecimientos seran considerados como competencia

directa, por lo que se determina una intensidad de competencia alta.

2.9. FODA

Analisis Interno

Fortalezas

Debilidades

* Producto
diferenciado

« Localizacion

* Infraestructura

* Precios competitivos

« Personal capacitado

 Fuerte inversion
inicial

« construccion del
establecimiento

Figura 7. Matriz FODA

2.9. Propuesta de valor

[ Analisis Externo ]

)

Oportunidades

—
)

Amenazas

—

* Turistas de paso que
no ingresan a la
ciudad

« Distancias
considerables entre
competidores

* Buen estado de la via
E-35

* Inestabilidad
econdmica y politica

» Competencia
posicionada

* Productos sustitutos

Se considera como propuesta de valor, la diferenciacion del local con respecto a

la oferta gastrondmica de la via E 35, su ubicacion, su comida y el servicio para

llevar es lo que lo diferencia, se centra en su mayoria en comida tipica

ecuatoriana de la Sierra, por lo tanto, se propone un enfoque en comida tipica

de la zona hecha gourmet, con aportes de comida internacional y adicionalmente

se plantea la oferta de un servicio para comida to go o para llevar que facilitara

el trayecto de nuestro comensal a su destino.
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3. CAPITULO lil.- ESTRATEGIAS DE MARKETING Y MERCADEO

3.1. Analisis de Mercado

Para la identificacion de aquellos factores relevantes para la elaboracién de
estrategias se requiere de un analisis del mercado, para lo cual se disefaron

instrumentos adecuados para obtener informacion relevante (ver anexo 1)

3.1.1. Mercado potencial

Como mercado potencial se define al conjunto de todas aquellas personas que
se movilicen por la via E- 35, kildmetro 10, del cantdn Salcedo, provincia de

Cotopaxi.

3.1.2. Breve resumen de la determinacién de la poblaciéon y

muestra

La poblacion objeto de estudio para el presente proyecto esta conformada por
los turistas que viajan desde Quito y Latacunga hacia Ambato y Bafos de Agua
Santa, a razén que Salcedo al ser considerada una ciudad de paso es un punto
obligatorio en el trayecto hacia estos destinos que son mayormente visitados por

motivos turisticos y/o de comercio.

A continuacion, se toma en cuenta los siguientes datos:

El total de turistas de Quito y Latacunga con destino Ambato y Bafios de Agua
Santa fueron 1470.591, los mismos que corresponden al 41% del total de

personas que visitaron Ambato y Bafios de Agua Santa (GeoVit,2018).
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Seguidamente, se despeja la muestra representativa para el estudio:

1470591
0.0025 ( 1470591 - 1 ) + 1

= 1470591
- 3677.475
n= 399.8915016
n= 399.00 muestra

El tamafio de la muestra es de 399 turistas que pasan por la periferia de la ciudad
de Salcedo. Al ser esta una prueba piloto se toma el 10% del total de la muestra,
(399%0,10) dando como resultado 39 turistas a quienes se les aplico un sondeo

de opinion mediante encuestas.

3.1.3. Analisis de resultados de la investigacion de mercado

Con respecto a los resultados obtenidos del estudio de mercado se obtuvo la

siguiente informacion:
Segun la entrevista a los expertos:

El mercado de los restaurantes paraderos se enfoca en los turistas de paso,
segun Juan Jacome (administrador del Paradero Miraflores, Lasso) el
crecimiento aproximado en este sector es del 0.5 al 3.5% por afio, a pesar de
que en ciertas épocas o temporadas se observa un mayor crecimiento a razén
de festividades nacionales, tomando en cuenta como factores decisivos la

calidad del servicio, los precios y su oferta gastronomica.

Tabla 3
Resultados de encuestas
Dimension Interpretacion
Aceptacion El 85% de encuestados afirma que comeria en un restaurante

paradero.




Frecuencia El 48% de encuestado menciona que la frecuencia con que
comeria en un restaurante paradero seria de forma semanal.
Producto El 40% de personas indicaron que preferirian Comida tipica

ecuatoriana.

Producto especifico

Como producto especifico, el 55% de personas mencionan que

almorzarian en el lugar.

Precio El 60% de encuestados estan dispuestos a pagar un rango de
precios comprendido entre 6 a 8 ddlares.
Promocién El 42% mayor cantidad por el mismo precio.

Comunicacién

Los medios de comunicacion seleccionados estan asociados al
desarrollo tecnoldgico, por lo que el 42% requiere informacion

por redes sociales y en segundo lugar por vallas.

Factores de éxito

Los dos principales factores de éxito son el 38% asociado al

servicio y el 28% sobre el sabor.

Horarios

Los horarios de atencion seleccionados son entre 9:00 am a
21:00 pm.

3.1.4. Perfil del cliente
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Con base a los resultados del estudio de mercado se define que el perfil del

consumidor es de género masculino con una edad comprendida entre 30 a 45

afos, cuya ciudad de origen son las ciudades de Ambato, Latacunga y Salcedo.

Cuyas preferencias se basan en comida tipica ecuatoriana, con un ticket

promedio de un valor entre 6 a 8 dolares. Los factores de mayor interés son el

servicio y el sabor del producto, los horarios en que prefiere ser atendido se dan

entre las 9:00 am a 21:00 pm, ademas requiere recibir informacion por redes

sociales en su mayoria.

3.1.5. Imagen Corporativa

Se entiende por imagen corporativa al conjunto de elementos que representan a

una organizacion, se parte del tipo de comida ofertada, que corresponde a la
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gastronomia ecuatoriana de la zona, por lo que se selecciona el nombre de la
empresa “Mi Granijita” que hace referencia a la oferta gastronémica de la region

Sierra del Ecuador.

Logo

Como logo se emplea la figura del tejado de una casa y en la base césped, que

responde a los elementos compositivos.(Parejo & Herrera, 2017)

e Simetria, al agrupar dos objetos sobre un punto central.

e Movimiento, al disponer el humo de la chimenea del tejado de manera
fluida transmite la sensacion de dinamismo.

e Agrupamiento, al asociar y fusionar la figura de la casa con las palabras
“Mi Granjita”

SlebeQl RESTAURANTE iyl
N l/ /4

EL PLACER DE ENCONTRAR LA DIFERENCIA

Figura 8.Logotipo

Eslogan

Como eslogan se menciona la frase “El placer de encontrar la diferencia” para
transmitir confianza a nuestros comensales y hacer referencia que Mi Granjita

ofrece una experiencia diferente al publico enfocado en el comensal.
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Colores corporativos

Tabla 4.
Colores corporativos

eAsociado con salud,
tranquilidad y
naturaleza.

eFrecuentemente
usado para promover
temas ambientales.

oE| verde estimula la
armonia en el cerebro
y facilita el balance
entre cuerpo y
emociones.

eSe le relaciona con
la resistencia y
entusiasmo. satisfaccion.

sEstimula la parte sRepresenta defensa,
|6gica del cerebro. la confianza y la

eMuestra calidez. pefiiianentia

ePuede reflejar
emocién y

Tonos cafés

»

=)
c
o
©
c
0
o
3

P

Los tonos verdes

Adaptado de: (Heller, 2004) .

3.1.6. Producto

Es “un articulo, servicio o idea que consiste en un conjunto de atributos tangibles
o intangibles que satisface a los consumidores y es recibido a cambio de dinero

u otra unidad de valor’ (Roger, Hartley, & Rudelius, 2009, pag. 254).

Estrategia:

¢ |dentificar las principales ofertas gastronomicas de la zona

Acorde al enfoque de diferenciacion y ventaja competitiva, se plantea una oferta
gastrondmica basada en los platos tipicos de la region sierra, segun los aportes

de (Montenegro, 2016) las principales preparaciones son las siguientes:
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Tabla 5
Oferta gastronémica

Habas con | Es una entrada muy tradicional ecuatoriana que consta como su

queso nombre lo dice de habas con tajadas de queso

Locro El locro de papa con queso es una sopa tradicional ecuatoriana de

papas y queso que se sirve con tajadas de aguacate y aji

Pollo a la | Filete de pollo cocinado a la plancha, acompafiado de 2 guarniciones

plancha como ensalada y puré de papa
Adaptado de (Montenegro, 2016)

Para fines de esta investigacion se seleccionan estos tres platos tipicos y se
identifican los principales componentes de su preparacion, a fin de poder calcular
un costo promedio de la elaboracién del producto que servira de base para el

capitulo financiero: Las recetas de dichos platos de adjuntan en el anexo 3.

No obstante, es importante mencionar que se pretende complementar esta oferta
gastronémica con otros platos que conllevan: desayunos, entradas, platos

fuertes, postres, bebidas y adicionalmente un menu de snacks para llevar

Tactica:

e Realizar investigaciones continuas de aquellos platos tipicos con mayor

potencial de aceptacién en los clientes.
Acciones:

e Realizar una lista de platos potenciales

e Ademas de platos fuertes, incluir un menu de almuerzos por peticién de
la demanda

e Elaborar muestras de platos potenciales

e Realizar degustaciones a los clientes y registrar su opinion sobre los

mismos
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3.1.7. Plaza /Distribucion

Se entiende por plaza al “conjunto de participantes conformados por
proveedores y distribuidores que facilitan que los productos lleguen a los
clientes” (Kotler & Armstrong, Marketing, 2012, pag. 341). Para manejo de
proveedores la plaza principal sera en las areas de las provincias de Cotopaxi y
Tungurahua. Se manejara el tipo de distribucion directo, es decir el restaurante
entregara los productos directamente al consumidor para consumo en el local o
para llevar, para asi tener un contacto directo con nuestros clientes,

asegurandonos de entregar un producto y servicio de calidad.

Restaurante Cliente

Figura 9. Canales de distribucion

3.1.8. Promocion

“Conjunto de herramientas de incentivos, sobre todo a corto plazo, disefiados
para estimular una compra mayor o mas rapida de productos o servicios
especificos por parte de consumidores o intermediarios” (Kotler & Keller,
Direccion de Marketing, 2012, pag. 519).

Publicidad:

e Realizar ofertas en los dias de menos, en donde se ofrezca entregar mas
producto por el mismo precio.

e Realizar publicaciones, tener las cuentas activas en redes sociales
interactivas como Instagram y Facebook para poder llegar mas facilmente
a nuestros potenciales clientes.

e Colocar una valla publicitaria en donde se exhiban los productos
ofertados.

e Usar vallas publicitarias para dar a conocer al restaurante en la carretera.
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e Realizar convenios con agencias de viajes para que grupos de turistas
adicionen una parada en el establecimiento y asi generar un
acrecentamiento en nuestra cartera de clientes y a su vez generar

mayores visitas al establecimiento mediante la publicidad cruzada.

3.1.9. Precio

Por precio se entiende a “aquello que es entregado a cambio para adquirir un
bien o servicio. También puede ser el tiempo perdido mientras se espera para
adquirirlos” (Lamb, Hair, & Mc Daniel, 2011, pag. 526).

Estrategia:

e Aplicar una seleccion de precios basada en la demanda y en la

competencia

Para definir el precio de los productos del restaurante, se observan dos
enfoques, el primero con base a los resultados obtenidos de la encuesta que
indican que el cliente promedio esta dispuesto a pagar entre 6 a 8 ddlares, y el
segundo basado en la competencia, pues se asume que en siendo los platos
ofertados populares en el medio, estos ya cuentan con precios establecidos en
la mente del consumidor, por lo tanto, se analizan los precios de los mismos en
aquellos lugares mas cercanos al consumidor, que segun las encuestas
provienen o se dirigen a la ciudad de Salcedo.

Tabla 6
Precios de referencia

Precio promedio

Plato Café de la vaca |La Avelina “Mi Granjita”
Locro 10.10 4 4.99
Milanesa de pollo  |14.55 6.5 8.99

Lomo a la pimienta |20.80 7.5 10.99
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Nota: Algunos de los locales competidores no cuentan con oferta de ciertos
platos, pero se consideran los mas semejantes para calcular un precio referencial

para el respectivo analisis.

Tactica:

e Realizar estudios trimestrales sobre los productos y precios de la

competencia
Acciones:

e Visitar locales de la ciudad de Salcedo que oferten los mismos productos
del establecimieto y determinar sus tamafios, precios y otras
caracteristicas.

e Observar las paginas Web de empresas similares e identificar sus

productos y precios.

3.1.10. Personal

Como incentivos al personal se establecen los siguientes:

¢ Un sistema de propina comun en donde todo lo recaudado se divide para
todos los meseros al final de la jornada.

e Se establece un modelo de evaluacién al servicio entregado al cliente
durante su estancia en el local, a fin de que pueda calificar aspectos como
la comida y el servicio, dichos resultados sirven de base para entregar
bonificaciones a aquellos trabajadores que han entregado un buen
servicio.

e Se establece también la figura del “trabajador del mes” en donde es el

administrador quien califica el desempefio del trabajador.
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4. CAPITULO IV. PLAN OPERATIVO

4.1. Estrategia de operacion

La estrategia de operacién del restaurante paradero Mi Granjita se enfoca en la
gestion por procesos, es decir todas las actividades del negocio estan definidas
en procesos, los cuales estan compuestos por actividades y son la base para
definir funciones y responsabilidades, asi como para el calculo del costo de

operacion.

4.2. Decision de produccion

Acorde a la gestion por procesos, todas las actividades del restaurante se
ejecutan acorde a los procesos disefiados y representados a través de
diagramas de flujo, los cuales consideran los responsables de ejecutarlos, asi

como los tiempos y recursos comprometidos para su desarrollo.

Para poder determinar el correcto cumplimiento de procesos, se aplican
indicadores de gestion, para los cuales se requiere de un proceso de
estandarizacién en el uso de materias primas en la elaboracion de los productos,
asi como de la cantidad de mano de obra requerida para la produccion y la

prestacion del servicio.

4.3. Enfoque de produccion

La produccion del restaurante Mi Granjita responde a los enfoques de:
mejoramiento continuo, mediante el cual se busca optimizar y mejorar

constantemente el producto y el servicio; retroalimentacion, a través de la
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recopilacion de informacion por parte de los clientes y los colaboradores del

restaurante sobre aquellos aspectos que funcionan correctamente y aquellos

que deben ser analizados y mejorados; optimizacion de procesos, por el cual se

pretende acortar tiempos de produccidn o servicio, a fin de aumentar el margen

de utilidad para la empresa y la oferta a precios competitivos.

4.4. Localizacion

Para la ubicacion del restaurante paradero Mi Granjita, se consideran los aportes

de (Villafuerte, 2019), quien menciona que los aspectos mas relevantes para la

ubicacion de un negocio son los siguientes:

Materias primas: hace referencia al acceso que tiene el restaurante de
abastecerse de los principales productos para la elaboracion de alimentos
y bebidas. Se programa realizar compras semanales en la ciudad de
Salcedo, en la plaza 24 de Mayo y en el Mercado Mayorista de la ciudad
de Ambato.

Mano de obra: trata sobre el acceso a personal cerca de la zona. En este
caso se decide trabajar con personas que vivan en la ciudad de Salcedo
por la cercania entre sus viviendas y el restaurante.

Comunicaciones: refleja la capacidad a medios de comunicacién como
internet, telefonia, entre otros. El restaurante tiene acceso a internet de
fibra 6ptica asi que dispone de acceso a redes.

Transporte: Al estar ubicado el restaurante en una carretera, este es el
factor mas determinante pues influye en el acceso al cliente, asi como la

facilidad para abastecerse materias primas o del recurso humano.

Con base a los elementos mencionados se determina la ubicaciéon en las
coordenadas 1°01'18.4"S 78°36'31.2"W.
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Figura 10. Localizacion del restaurante paradero “Mi Granjita”

Adaptado de Google Maps (s.f.).

4.5. Capacidad instalada

Mi Granjita constara con un aforo de 60 personas sentadas, el terreno donde se
construira el restaurante paradero consta de 678 m?, los cuales se distribuiran
en distintas areas tales como estacionamiento con 375 m?y area de construccion
con 291 m?, representado el 56% y el 44% del espacio total respectivamente.

Tabla 7
Capacidad Instalada

Numero de mesas | Capacidad| Total clientes
12 4 48
6 2 12
Total 60
Horarios

Los horarios de atencion al cliente de Mi Granjita son martes, miércoles, jueves
de 7:00 am a 17:00pm, mientras que viernes, sabado de 7:00 am a 18:00 pmy

domingo de 7:00 am a 17:00 pm.
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Horarios de atencién y trabajo
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Horario atencién

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
07:00-08:00 Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
08:00-09:00 Atencidn Atencidn Atencidn Atencidn Atencidn Atencién
09:00-10:00 Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
10:00-11:00 Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
11:00-12:00 Atencién Atencidn Atencidn Atencidn Atencidn Atencidn
12:00-13:00 Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
13:00-14:00 Cerrado Atencidén Atencidén Atencién Atencién Atencién Atencién
14:00-15:00 Atencién Atencién Atencidn Atencidn Atencidn Atencidn
15:00-16:00 Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
16:00-17:00 Atencién Atencién Atencidn Atencidén Atencién Atencién
17:00-18:00 Atencién Atencién
18:00-19:00 Cerrado Cerrado Cerrado c d c d Cerrado
19:00-20:00 errado errado

4.6. Distribucion espacial y necesidades de equipamiento

Mi Granijita se distribuye en 10 areas en total, a continuacién, se muestra el mapa

con las distintas areas, medidas en metros cuadrados y su numero para su

identificacion. La cocina estara subdividida en zona de cocina fria y zona de

cocina caliente, a su vez el area de servicio constara con un aforo para 60 pax,

adicional a ello se incluye una mini tienda para posibles clientes con tiempo

limitado que desean alimentos para llevar y consumir en el camino.

Tabla 9

Requerimiento espacial total

LISTA DE ESPACIOS

Numero Descripcion Area
1 Comedor 82 m?
2 Pasillo 50 m?
3 Cocina 37 m?

4 Limpieza 3 m?
5 Bodega#1 14 m?
6 Bodega#2 11 m?
7 SS. HH Mujeres 15 m?
8 SS. HH Hombres 13 m?
9 Mini Tienda 21 m?
10 Estacionamiento 375 m?
TOTAL 622 m?
Area del terreno 678 m?
Area de construccién 291 m?

Areas que estan distribuidas de la siguinete manera:
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Tabla 10
Distribucién espacial
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Adaptado de (A. Carrion, 2019)

4.7. Necesidades de equipamiento

Para la entrega de productos y servicios de calidad, se realiza un requerimiento
especial de equipamiento industrial para el restaurante tomando en cuenta la
capacidad de este, el precio de los equipos, el proceso del servicio y el menu del

restaurante. (Ver anexo 4)

4.8. Ciclo de operaciones
A continuacién, se detallan los principales procesos del restaurante a través de
un blueprint que detalla las principales actividades del negocio y las relaciona
con los diferentes responsables de dichas acciones para poder brindar un mejor
servicio a nuestros clientes y que nuestros colaboradores sepan como actuar

mientras se presta el servicio.



1. Programacion de cocina

v

2. Verificaciéon de equipos

3. Recibir y almacenar materias primas en bodegas

A

4. Preproduccioén de alimentos y preparacion de menus

¥
5. Recepcion del ticket del o los pax

6. Preparacion alimentos a la carta

A

9. Cambiar
platillo

7. Inspeccion de los platos por el chef

8. ¢Los platillos

estan acorde el

menu?

10. Servir alimentos al comensal

.

11. limpieza de cocina y area de trabajo

\ 4

12. elaboracién de reporte por parte del chef

v

>

Figura 11 Diagrama del Proceso de produccion
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Salida de
local

Despedi
da  del
cliente

Limpieza
de mesa

Posteriormente, se detallan las partes del servicio to go mediante un diagrama

de procesos, donde se visualizan las principales actividades, asi como las

posibles alternativas de decisiones al momento del servicio to-go.

J/ \
| Inicio |
Saludo al cliente

‘ Ofrecer el menu to go ‘

v

= . NO
Desea ordenar? - —

g
—

‘ Pasar comanda a restaurante‘

Preparaciénde .
alimento //

v

‘ Cobro y entrega de alimentos ‘

v

‘ Despedida de cliente ‘ +—

v
4 )

{ Fin

Figura 13. Flujo de operaciones
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4.9. Politica de calidad

Mi Granjita desarrollara distintas politicas de calidad a fin de afianzar las

relaciones con nuestros colaboradores internos y externos; y a su vez garantizar

la calidad de los productos/servicios que el establecimiento oferta, por todo esto

se plantean las siguientes politicas:

Satisfaccion al cliente: Nuestros clientes son importantes para nosotros
por esto tenemos en cuenta sus comentarios y requerimientos para poder
ofrecerles siempre un mejor servicio y una experiencia superior en nuestro
establecimiento. A razon de esto se implementan los siguientes objetivos:
0 Medicion del nivel de satisfaccion del cliente con respecto al
servicio y el producto por medio de encuestas perioddicas posterior
al servicio, a través de la aplicaciéon del restaurante, presentando
la factura fisica y el cédigo de la encuesta, se entregara una
recompensa(postre) al comensal.
o0 Atencion al cliente con estandares de calidad fomentando el trato
cordial y personalizado hacia nuestros clientes.
Profesionalidad e identidad de nuestro personal: apreciamos a nuestro
personal como un pilar fundamental para el funcionamiento de nuestro
establecimiento, por ello cada uno de estos se capacitara
constantemente sobre atencion al cliente y se identifican con los valores
y objetivos que persigue Mi Granijita.
Calidad de la materia prima a la mesa: Factor importante para entregar
calidad en cada uno de nuestros platos.
0 Se estableceran indicadores de calidad para manejar proveedores.
o El 25% de nuestros proveedores cuentan con certificados de

buenas practicas.
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5. CAPITULO V.-EVALUACION FINANCIERA

A fin de determinar la viabilidad de instalar un restaurante paradero en la
carretera E 35 de la provincia de Cotopaxi, canton Salcedo, es necesario
identificar los requerimientos econémicos que este demanda para su
funcionamiento, por otra parte, se calcula la posible demanda y los flujos de caja

proyectados a cinco afios, para identificar la factibilidad del proyecto a ejecutar.

5.1. Inversion Inicial

Se parte de la identificacién de los principales rubros, para iniciar el negocio,
siendo los activos fijos el 95.4% de la inversion inicial, los mismos que estan
compuestos en un 81.67% por la adquisicion del terreno y construccion del
restaurante, mientras que el 18.33% corresponde a la compra de muebles,

enseres, maquinaria, equipo y tecnologia.

Por activos diferidos se consideran el pago de patentes, gastos de constitucion
y el disefio del plan de marketing. Por otra parte, se requiere invertir en uniformes

del personal, valor que se toma como activos de operacion.

Para el correcto funcionamiento del restaurante, es necesario destinar un capital
de trabajo que permita su operacion de forma regular, se estiman los rubros para
pago de ndmina, asi como inventario de alimentos, suministros y un fondo de

caja chica, para un lapso de un mes.

Tabla 11

Inversion inicial

ACTIVO FIJO $ 188,699.16 95.4%
ACTIVO DIFERIDO $ 3,400.00 1.7%
ACTIVO DE OPERACION $ 465.95 0.2%
CAPITAL DE TRABAJO $ 5,129.36 2.6%
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Con base en los items mencionados, se calcula una inversion inicial de
$197,694.47, los cuales seran financiados en un 60% con capital propio y un
40% mediante crédito bancario a una tasa de mercado de 11.83% a cinco anos

plazo.

5.2. Estructura de costos fijos y variables

Una vez determinada la inversion inicial, se requiere identificar la estructura de
aquellos costos que requiere el funcionamiento del restaurante paradero, en la
tabla adjunta se puede observar que los costos fijos estan constituidos por el
pago de ndmina y los costos indirectos de fabricacion, es decir, dichos rubros no
dependen de los niveles de venta y deben cancelarse cada mes.

Tabla 12
Costos fijos

Restaurante Costo Fijo

Salarios y beneficios de ley S 38,920.38
Comida de empleados S -

Servicios bdsicos S 3,100.00
Suministros impresos S 3,795.60
Suministro papeleria S 222.84
Suminsitro de aseo S 1,942.20
Uniformes S 465.95

Por otra parte, los costos variables estan conformados por aquellos valores
destinados a la compra de materia prima, la misma que sera adquirida acorde al
flujo de clientes y su demanda. Cuyo valor anual se estima en el siguiente:

Tabla 13
Costos variables

Restaurante Costo Variable
Materia prima
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5.3. Capital de trabajo inicial

Como se menciono anteriormente en el calculo de la inversién inicial, se destina
un capital de trabajo anual de $61,552.36, mismo que se distribuye en $5,129.36

por mes, este rubro esta compuesto por los siguientes valores:

Tabla 14

CaEitaI de traba'io
Caja Chica S 1,440.00
Ndmina cargos operativos S 25,220.46
Gastos no distribuidos S 22,079.92
Suministro de limpieza S 1,942.20
Suministro de impresion S 3,795.60
Suministro de papeleria S 222.84
Inventario de alimentos S 6,851.34
Capital de trabajo Total Afio S 61,552.36
Capital de trabajo Total Mes S 5,129.36

5.4. Presupuesto de némina

Se calcula el pago de nomina proyectado a cinco afios, para lo cual se
consideran el pago de aportaciones al seguro social, fondos de reserva, décimo
tercer y cuarto sueldo del personal operativo, mismo que esta compuesto por 1

cocinero encargado, 1 cocinero polivalente y 2 meseros de tiempo completo.

Asi también se paga al personal administrativo conformado por un administrador

y un cajero rubros que se exponen a continuacién en la tabla adjunta.

Tabla 15
Presupuesto de ndbmina
Ao 1 Afio 2 Ao 3 Aio 4 Aio 5
Total gasto por salarios S 25,220.46 | S 27,68491| S 28,304.33| $ 28,950.11| S 29,550.27

Total gasto administrativo S 13,699.92 | S 15,008.11| $ 15,317.82| $ 15,640.71| S 15,980.79
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5.5. Establecimiento de precios

Para el establecimiento de precios se consideran los precios de la oferta en el
mercado de A&B y la opinion de la demanda, segun las encuestas lo que el
comensal esta dispuesto a pagar por un plato oscila entre $6 y $8, a su vez se
toma en cuenta los costos de las recetas estandar (ver anexo 3) que no debe
superar el 35%, en donde se abordan los rubros correspondientes a las materias
primas empleadas en la elaboracion de cada producto, a lo cual se incrementan
porcentaje del 65% para determinar el precio de venta, tal como se lo observa
en la siguiente tabla:

Tabla 16
Precios de venta

Jugos naturales 087 $ 2.49

Jarra de jugo 315| § 8.99

Té helado 087 % 2.49

Bebidas Frias Gaseosas 077 | $ 2.19
Agua sin gas 052 $ 1.49

Agua con gas 070 | $ 1.99

Smoothies 140 $ 3.99

Rosero 122 $ 3.49

Chicha 1.05| $ 2.99

BEBIDAS Jarra de chicha 315 % 8.99
TRADICIONALES Hucho 122 % 3.49
Colada morada 122 $ 3.49

Chocolate ambatefio 1.05| $ 2.99

Americano 052 % 1.49

Espresso 052 $ 1.49

Cafés Capuchino 087 $ 2.49
Latte 070 | $ 1.99

Macchiato 1.05| $ 2.99

Moka 1.05| $ 2.99

INFUSIONES Hierbas frescas del huerto 070 | $ 1.99
Frutos secos 052 $ 1.49

Americano 210( $ 5.99

Continental 140 $ 3.99

De la granja 245| $ 6.99

DESAYUNOS Brunch 490 | $ 13.99
Pancakes con frutas 140 $ 3.99

Canasta de panecillos 140 $ 3.99

Bowl de cereal - big bowl 140 $ 3.99

Bowl de cereal - small bowl 1.05| $ 2.99

ENTRADAS Habas con queso 052 $ 1.49
Choclo con queso 070 | $ 1.99




Menu para llevar

PLATOS ‘ PC PVP
$
Habas con queso
0.53 1.50
$
Choclo con queso
0.53 1.50
Mote con carne $
mechada 0.88 2.50
. $
Mote con chicharron
0.88 2.50
Empanadas de $
morocho 0.54 1.55
$
Empanadas de verde
0.54 1.55
) $
Mixto empanadas
0.54 1.55
Sandwich de la $
granja 1.14 3.25

5.6. Proyeccion de ventas

$
Queso de hoja 0.35 1.00
$
Allullas 0.58 1.65
$
Helado de paila 0.88 2.50
Helado tradicional de $
Salcedo 0.53 1.50
$
Jugos naturales 0.88 2.50
$
Té helado 0.53 1.50
$
Gaseosas 0.42 1.20
$
Agua sin gas 0.35 1.00

44

Para determinar los flujos de ingresos, se calcula la demanda proyectada a cinco

afnos, para lo cual se realizé un analisis comparativo entre establecimientos

paraderos de la zona a fin de obtener un valor de demanda estimada y se

consideraron criterios especificos como:

e Ticket promedio: $10.20

e Diasy horarios de atencion: martes, miércoles, jueves y domingo de 7h00
a 17h00, y de viernes a sabado de 7h00 a 18h00.

e Aforo restaurante: 60 pax.

e Dias de apertura anual: 312

e Porcentaje — costo de fabricaciéon: 35%

e Incremento medio de ventas anual: 3%

En la siguiente tabla se puede observar a mas detalle la demanda

proyectada a 5 afios:



Tabla 17
Proyeccion de ventas

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE|

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL
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VENTAS GASTO

# DE PAX

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

2239

26868

$ 274,053.60 | S 95,918.76

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE|

DICIEMBRE

TOTAL

VENTAS GASTO

# DE PAX

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

2306

27674

$ 282,275.21[$ 98,796.32

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE|

DICIEMBRE

TOTAL

VENTAS GASTO

# DE PAX

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

2375

28504

$ 290,743.46 | $ 101,760.21

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL

VENTAS GASTO

# DE PAX

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

2447

29359

$ 299,465.77 | $ 104,813.02

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE|

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL

VENTAS GASTO

# DE PAX

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

2520

30240

$ 308,449.74 $ 107,957.41
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5.7. Estado de situacion inicial

Una vez determinados las principales inversiones para puesta en marcha del
restaurante paradero, puede desarrollarse el estado de situacién inicial, para
poder relacionar las principales cuentas de la empresa y evaluar su situacién con
respecto a sus obligaciones. Aqui se muestra los activos, pasivos y el patrimonio
neto del primer afio de funcionamiento del restaurante paradero “Mi Granijita”.

Tabla 18
Balance General

Al 1de Enero Afio 1
ACTIVO
Activo Circulante $5.129,36
Caja y Bancos $5.129,36
Activo Fijo $188.699,16)
Terrenos $81.360,00
Edificios $72.750,00
Muebles y Enseres $11.323,00
Maquinas y Equipos $19.970,48
Vehiculos -
Tecnologia $3.295,68 PASIVO Y PATRIMONIO
(-) Depreciacién Acumulada  $ - Pasivo Circulante $79.077,79)
Activo Diferido $3.400,00 Préstamo bancario $79.077,79
Permisos y patentes $200,00 Documentos por pagar $-
Gastos de constitucion $1.200,00 Cuentas por pagar $-
Plan de marketing $2.000,00 Impuestos por pagar $-
(-) Amortizacién Acumulada S - Participacion Trabajadores -
Activo de Operacién $465,95| |Patrimonio $118.616,68|
Decoracidén S- Capital Social $118.616,68
Uniformes $465,95 Utilidad Neta del Ejercicio  $ -
TOTAL ACTIVOS $197.694,47| |TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $197.694,47

En cuanto a activos, el activo fijo representa el 95.44% del total y esta compuesto
principalmente por la adquisicién de terreno y la construccion del paradero. En
cuanto a pasivos, estos estan compuestos en un 100% por la adquisicién de un

préstamo bancario obtenido para cubrir el 40% de la inversion inicial.

5.8. Estado de pérdidas y ganancias

A continuacion, se observan las cuentas de ingresos por ventas y los egresos
correspondientes a los diferentes gastos y pago de impuestos, a fin de

determinar la utilidad neta del paradero restaurante.
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Tabla 19
Estado de pérdidas y ganancias

ESTADO DE RESULTADOS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Rubro Valores Estructura Valores Estructura Valores Estructura Valores Estructura Valores Estructura

VENTAS S 274,053.60 100% S 279,534.67 S 28512537 S 290,827.87 S 296,644.43
TOTAL VENTAS DEPARTAMENTALES $  274,053.60 100.00%| $  279,534.67 [ 100.00%|$ 28512537 [ 100.00%| $  290,827.87 100.00%| $  296,644.43 100.00%,
Costos y gastos
Mano de obra directa S 25,220.46 9.20%| $ 27,684.91 9.90%| $ 28,304.33 9.93%| $ 28,950.11 9.95%| $ 29,550.27 9.96%
Inventario 35% S 9591876 35.00%| S  97,837.14 35.00%| S  99,793.88 35.00%| S 101,789.76 35.00%| S 103,825.55 35.00%,
Total costos y gastos $  121,139.22 44.20%| $  125,522.05 44.90%|$  128,098.21 44.93%| $  130,739.86 44.95%|$  133,375.82 44.96%
UTILIDAD DEPARTAMENTAL $  152,914.38 55.80%| $  154,012.63 55.10%|$  157,027.16 55.07%| $  160,088.01 55.05%|$  163,268.61 55.04%)
Gastos no distribuidos
Administracion S 13,899.92 5.07%| S  15,008.11 5.37%|S  15,317.82 5.37%| S  15,640.71 5.38%| S  15,980.79 5.39%
Comunicaciones S 1,080.00 0.39%| $ 1,077.84 0.39%| $ 1,075.68 0.38%| S 1,073.53 0.37%| $ 1,071.39 0.36%)|
Mercadeo S 2,000.00 0.73%| $ 1,996.00 0.71%| S 1,992.01 0.70%| $ 1,988.02 0.68%| S 1,984.05 0.67%
Mantenimiento S 2,000.00 0.73%| $ 1,996.00 0.71%| $ 1,992.01 0.70%| $ 1,988.02 0.68%| S 1,984.05 0.67%
Agua, Luzy Fuerza S 3,100.00 1.13%| $ 3,100.00 1.11%| S 3,100.00 1.09%| $ 3,100.00 1.07%| S 3,100.00 1.05%|
Total gastos no distribuidos $ 22,079.92 8.06%| $ 23,177.95 8.29%| $ 23,477.52 8.23%| $ 23,790.29 8.18%| $ 24,120.28 8.13%
UTILIDAD BRUTA OPERACIONAL (G.O.P.) $  130,834.46 47.74%| $  130,834.67 46.80%| $  133,549.63 46.84%| $  136,297.72 46.87%| S  139,148.33 46.91%)
Gastos financieros (interés crédito) S 9,354.90 3.41%| $ 7,483.92 2.68%| S 5,612.94 1.97%| $ 3,741.96 1.29%| S 1,870.98 0.63%)
Depreciacién y amortizacién diferidos S 8,019.71 2.93%| $ 8,019.71 2.87%| S 8,019.71 2.81%| $ 6,932.82 2.38%| S 6,932.82 2.34%
UTILIDAD NETA OPERACIONAL $  113,459.84 41.40%| $  115,331.04 41.26%|$  119,916.98 42.06%| $  125,622.93 43.19%|$  130,344.53 43.94%
UTILIDAD ANTES PARTICIPACION TRABAJADORES E IMPUESTO RENTA $  113,459.84 a1.40% S 11533104 a1.26%| S 119,916.98 42.06% S  125,622.93 43.19%| S  130,344.53 43.94%
Participacion Trabajadores S 17,018.98 6.21%| S 17,299.66 6.19%| S 17,987.55 6.31%| S  18,843.44 6.48%|S  19,551.68 6.59%
UTILIDAD ANTES IMPUESTO RENTA S 96,440.86 35.19%| $ 98,031.38 35.07%|$  101,929.43 35.75%| $  106,779.49 36.72%|$  110,792.85 37.35%
Impuesto a la renta S 21,216.99 7.74%| S 21,566.90 7.72%| S 22,424.48 7.86%| S 23,491.49 8.08%|S  24,374.43 8.22%
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 75,223.87 27.45%| $ 76,464.48 27.35%| $ 79,504.96 27.88%| $ 83,288.01 28.64%| $ 86,418.42 29.13%,

Se observa, que los costos y gastos durante al afo 1 representa el 44.20% de las ventas totales, obteniéndose una utilidad

departamental del 55.80%. Luego de pagar gastos no distribuidos, gastos financieros, depreciaciones y amortizaciones el margen

de rentabilidad disminuye al 41.40%, valor que se reduce al 27.45% luego del pago del impuesto a la renta y participacion de

trabajador
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5.9. Flujo de caja proyectado
El flujo de caja permite identificar las entradas y salidas de dinero del restaurante

paradero en un periodo de tiempo. En donde se observa que, al restar los

egresos de los ingresos en cada ano, se obtienen los siguientes flujos de caja

netos:
Tabla 20

FIu'Io de ca'Ia

Rubro Afo 0 Afo 1 Afo 2 Aiio 3 Ao 4 Afo 5

INGRESOS

Ventas Netas S 274,053.60|$ 279,534.67|S 285,125.37|$ 290,827.87 |S 296,644.43
Capital propio S 118,616.68

Préstamo bancario $ 79,077.79

A. TOTAL INGRESOS $ 197,694.47|$ 274,053.60 | $ 279,534.67 |$ 285,125.37|$ 290,827.87 |$ 296,644.43
EGRESOS

Activo Fijo S 188,699.16

Activo de Operacion S 465.95

Activo Diferido S 3,400.00

Costos y Gastos Departamentales
Gastos no distribuidos 22,079.92 23,177.95 23,477.52 23,790.29 24,120.28
Depreciaciones 8,019.71 8,019.71 8,019.71 6,932.82 6,932.82

$ 121,139.22|$ $ $ $
$ S $ S $
$ S $ S $
Interés pagado $ 935490|$ 7,483.92|$ 561294|$ 3,741.96|$  1,870.98
$ S $ S $
$ S $ S $
$ $ $ $ $

125,522.05 128,098.21 130,739.86 133,375.82

Capital pagado 15,815.56 15,815.56 15,815.56 15,815.56 15,815.56
Impuesto (22% a la renta) 21,216.99 21,566.90 22,424.48 23,491.49 24,374.43
B. TOTAL EGRESOS $ 192,565.11 176,409.32 180,019.19 181,023.94 181,020.50 182,115.46

5.10 Punto de equilibrio

Como punto de equilibrio se considera al nivel de ventas requerido para poder
cubrir los costos fijos de la empresa, es decir sin percibir rentabilidad alguna, y
esta determinado por un total de 7307 comensales, con un consumo promedio

de $10.20 de los cuales se perciben $6.63 netos restando los costos de materia

prima.
Tabla 21
Punto de eiuilibrio
VALOR
Costo Fijo anual S 48,446.97
Ingreso medio comensal S 10.20
Costo de materia prima promedio |$ 3.57
NUMERO DE COMENSALES 7307
PUNTO DE EQUILIBRIO S 74,533.81




5.10. Evaluacion de rentabilidad

Para evaluar la rentabilidad del negocio, es importante considerar que los flujos
de ingresos proyectados a cinco afios tienen un valor distinto a que si se contara
con ellos en la actualidad. Es decir, el poder adquisitivo del dinero a cinco afios
no es el mismo que el actual, por lo tanto, es necesario calcular cuanto

representan estos valores proyectados y restarlos de la inversion inicial dando

los siguientes resultados.

Tabla 22
Valor Actual Neto
VAN (VALOR ACTUAL NETO)
FLUJO
Aiio Ingresos Egresos EFECTIVO
NETO
Afo 1 S 274,053.60 | $ 176,409.32 | $ 97,644.28
Ao 2 S 279,534.67 | S 180,019.19 | $ 99,515.48
Afo 3 S 285,125.37 | $ 181,023.94 | $ 104,101.42
Afio 4 S 290,827.87 | $ 181,020.50 | $ 109,807.38
Ao 5 S 296,644.43 | S 182,115.46 | $ 114,528.97
TOTAL S 1,426,185.94 | $ 900,588.41
d (tasa descuento) 11.83%
1o (Inversién Inicial) S  -197,694.47
VNA $377,017.36

Se observa que al restar la inversion inicial menos los flujos de efectivo neto, se

obtiene un valor positivo, por lo tanto, el proyecto es financieramente viable.

A continuacién, se considera la Tasa Interna de Retorno, que hace referencia a
la tasa sobre la cual se puede incurrir en pérdidas o ganancias, tal como se

observa en la tabla adjunta:

Tabla 23

Tasa Interna de Retorno
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TIR (TASA INTERNA DE RETORNO)

Aio Ingresos Egresos FLUIO EFECTIVO
NETO
Afo 0 S -197,694.47
Ano 1 S 274,053.60 | S 176,409.32 | S 97,644.28
Afio 2 S 279,534.67 | S 180,019.19|$ 99,515.48
Afo 3 S 285,125.37 | S 181,023.94|$ 104,101.42
Afio 4 S 290,827.87 | S 181,020.50 | $ 109,807.38
Afio 5 S 296,644.43 | S 182,115.46 | S 114,528.97
TOTAL 51,426,186 $900,588.4
d (tasa descuento) 11.83%

Se obtiene una TIR del 43.08%, es decir cualquier tipo de financiamiento superior
a esta tasa provoca valores negativos o pérdidas al restaurante paradero.

Mientras que cualquier valor inferior a esta ocasiona ganancias al negocio.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

A partir de la aplicacién del estudio de mercado se concluye que el cliente
potencial promedio del restaurante paradero son personas con una edad
comprendida entre 30 a 45 afios, cuya ciudad de origen son las ciudades
de Quito, Ambato, Latacunga y Salcedo. Tiene preferencia por la comida
tipica ecuatoriana, con un ticket promedio de un valor entre 8 a 10 ddlares.
Muestra interés en el servicio y el sabor del producto, los horarios en que
prefiere ser atendido son entre las 9:00 am a 21:00 pm, ademas requiere
recibir informacion por redes sociales.

Las principales estrategias de marketing con respecto al producto es
realizar investigaciones continuas de aquellos platos tipicos con mayor
potencial de aceptacion en los clientes. Mientras que en cuanto al tipo de
distribucion es de tipo directo, es decir el restaurante entrega los
productos directamente al consumidor. Con respecto al precio, este se
basa en el estudio constante de la competencia y finalmente la promocién
se enfoca en la utilizacion de ofertas en los dias de menor afluencia de
clientes, el uso de medios digitales para promocionar al restaurante
publicitarias, asi como convenios con agencias de viajes para que grupos
de turistas adicionen una parada en el establecimiento.

El plan operativo del negocio se enfoca en la gestion por procesos, es
decir todas las actividades del negocio estan definidas en procesos, los
cuales estan compuestos por actividades y son la base para definir
funciones y responsabilidades, asi como para el calculo de los costos de
operacion. En cuanto a infraestructura se cuenta con un terreno de 678
m? en donde se implantan 10 areas en total y una capacidad de aforo de
60 personas sentadas.

En cuanto a la viabilidad financiera se concluye que se requiere una
inversion de $197,694.47, de los cuales el 40% provienen de
financiamiento y el 60% es de aporte de los socios. Al final del primer afio
se estima obtener una utilidad neta de $75,223.87 y poder recuperar la

inversion al tercer ano de funcionamiento con una utilidad de $33,498.84
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libre de deudas, por lo que se demuestra que la puesta en marcha del

negocio es viable.

Recomendaciones

e Se recomienda mantener estudios actualizados sobre la oferta
gastronémica de los competidores y sus rangos de precios a fin de
mantener un adecuado nivel de competitividad.

e Se sugiere expandir el negocio a través de nuevas sucursales o
incursionar en la venta de franquicias.

e En cuanto a promocion se requiere contratar una empresa especializada
en la administracién de medios digitales o la contratacion de personal de
planta que se encargue de esta actividad de forma permanente.

e Se recomienda aumentar los convenios con diferentes empresas a fin de
incrementar el volumen de servicios y por tanto los flujos de ingresos de
la empresa.

e Se recomienda crear un plan de reinversion de capital para
capacitaciones del personal e innovaciones necesarias en la carta y en el
establecimiento para continuamente mejorar la experiencia de los

comensales en el establecimiento.
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Anexo 1. Modelo de encuesta

Indicaciones: esta encuesta tiene por objetivo identificar las principales
preferencias del consumidor con respecto a la creacion de un restaurante
paradero en la via E 35 Km 10 del canton Salcedo, provincia de Cotopaxi., razén
por la cual solicitamos que seleccione la respuesta que mas se asemeja con su

realidad, ya que la informacion obtenida sera utilizada con fines académicos.

jGracias por su colaboracion!

Datos generales -
- - - Mejor
Edad: Género Ciudad de origen: servicio
18-30 Masculino para
. Ciudad de destino
30-45 Femenino quedarse a|
frecuente: comer en|
45-65 Otro el
Mas 65 restaurante
Cuestionario Mejor
Opciones servicio
: Iy . ara llevar
Dimension | Pregunta de 7. (Qué tipo de ofertas le gustaria i/[isma
respuesta Promocion |recibir por la compra de syl .
- cantidad
Ly . Si producto?
Aceptaci6 [1. ;Comeria usted en un restaurante No por menos
n paradero durante sus viajes? precio
Mas
Diario cantidad
. [2. ¢Con que frecuencia comeria|Semanal por el
Frecuencia .
usted en un restaurante paradero? |Mensual mismo
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Comida Recompen
tipica sas
ecuatorian Otros
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Fusion de publicitari
comida as
i o . tipica Comunicac|8. Como le gustaria recibir| Television
3. (Cual de los siguientes tipos de . - . .y - .
Producto . ecuatorian ion informacion sobre el producto? Radio
comida prefiere usted?
a e Prensa
internacion Redes
al sociales
Comida to Cantidad
g o para Precio
llevar 0 ue i ” Local /
. (Qué caracteristicas considera
Otras Factores tbd .. tant aspecto  /
usted como mas importante para su
Snaks de éxito . P P fachada
decision de compra?
. . ., |Desayuno Sabor
Producto  |5. ;Qué tipo de comida consumiria
. Almuerzo Servicio
especifico |usted en un restaurante paradero? .
Merienda Higiene
Otros 7:00 a|
6 - 8 16:00
, . , dolares . . ., 7:00 a
6. (Cuanto dinero estaria usted 12 Horari 10. (Qué horarios preferiria usted| 19:00
. . - orarios | .. :
Precio dispuesto a pagar por el producto 4ol visitar un restaurante paradero? 9:00 a
. Olares :
seleccionado?
Mas de 12 21:00
dolares 24 horas




Anexo 2. Resultados de encuestas

Datos generales: Aceptacién Producto especifico
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Anexo 3. Recetas

RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: CAFE ESPRESSO Basica Compl aria
# PORCIONES: 1 porcion X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNIDAD
Café en grano molido café Montes 500g kg 0.007 $ 11.70000 | $ 0.0819
Agua ml 30 $ - s -
Subtotal $ 0.0819
Extras 4% S 0.0033
COSTO TOTAL MP $ 0.0852
RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: CHOCOLATE CALIENTE Basica Complementaria
# PORCIONES: 1 porcién X
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UNIDAD
Canela kg 0.005 S 25.00 | S 0.1250
Leche It 0.125 S 1.111($ 0.1388
chocolate en barra kg 0.125 S 4.00|$ 0.5000
Subtotal $ 0.7638
Extras 4% S 0.0306
COSTO TOTAL MP S 0.7943
RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: EMPANADA DE VERDE CON QUESO Basica Compl aria
# PORCIONES: 1 porcién X
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UNIDAD
Platano verde dominico kl 0.125 S  0.97000 | $ 0.1213
Cebolla blanca kl 0.020 S 1.00000 | $ 0.0200
Cebolla colorada ki 0.020 $ 1.00000 | $ 0.0200
Aceite de color It 0.007 S 2.89000 | $ 0.0202
Manteca de cerdo kl 0.015 S 1.68000|$ 0.0252
Queso mozarella ki 0.060 S 7.12000 | $ 0.4272
Sal kI $ - |3 -
Comino kl S - S -
Aceite neutro para freir ml S - S -
Subtotal S 0.6339
Extras 4% S 0.0254
COSTO TOTAL MP $ 0.6592
COSTO X PORCION $ 0.66
RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: Lomo de cerdo Basica Complementaria
# PORCIONES: 7 porcion X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNIDAD
Lomo de cerdo kl 2.000 S 8.00000 | $ 16.0000
moras kl 0.300 S 3.57000 | $ 1.0710
eneldo picado kl 0.000 S - S -
Pimienta negra It 0.000 S - S -
sal ki 0.000 $ - IS -
vino tinto kl 0.500 S 7.12000 | $ 3.5600
mermelada de mora kl 0.300 $  5.50000 | $ 1.6500
aceite girasol It 0.016 $  3.05000|$ 0.0488
Subtotal S 22.3298
Extras 20% S 4.4660
COSTO TOTAL MP S 26.7958
COSTO X PORCION $ 3.83




RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: Spaghetti bolofiesa Basica Complementaria
# PORCIONES: 6 porcion X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNIDAD
pasta kl 1.000 S 4.,00000 | S 4.0000
carne molida kl 2.000 S 3.00000 | $ 6.0000
tomates kl 1.000 $  1.50000 | $ 1.5000
cebolla ki 0.200 $ 1.00000 | $ 0.2000
pure de tomate kl 0.500 S 2.00000 | $ 1.0000
apio kl 0.200 S 1.90000 | $ 0.3800
zanahoria kl 0.100 S 2.00000 | $ 0.2000
concentrado de pollo und 1.000 S 0.72000 | $ 0.7200
queso parmesano kl 0.100 $ 18.00000 | $ 1.8000
sal, pimiento, ajo ki S -
perejil kl 0.200 S 1.90000 | $ 0.3800
Subtotal $ 16.1800
Extras 4% S 0.6472
COSTO TOTAL MP $ 16.8272
COSTO X PORCION S 2.80
RECETA ESTANDAR TIPO RECETA
NOMBRE PLATO: locro de papa Basica Complementaria
# PORCIONES: 10 porcion X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNIDAD
papa kl 6.000 S 2.15000 | $ 12.9000
mantequilla kl 0.100 S 3.57000 | $ 0.3570
cebolla blanca kl 0.400 S 1.00000 | $ 0.4000
sal, comino, ajo, agua S - S 2.5000
achiote It 0.050 S 7.12000 | $ 0.3560
leche It 3.500 S 1.11000 | $ 3.8850
crema de leche It 1.000 S 4.00000 | $ 4.0000
aguacate und 4.000 S 0.50000 | $ 2.0000
cilantro kl 0.250 S 1.52000 | $ 0.3800
queso fresco ki 2.000 $  8.00000 | $ 16.0000
Subtotal $ 42.7780
Extras 4% S 1.7111
COSTO TOTAL MP $ 44.4891
COSTO X PORCION $ 4.45
Anexo 4. Presupuestos
SUMINISTROS IMPRESO
COSTO VARIABLE
Rubro Unidad Cantidad [Valor Unidad| Valor Total
Individuales de papel paquete 300.00 S 0.07 |$ 21.00
Servilletas con logo paquete 300.00 S 0.06 | $ 18.00
Vasos de cartén de 4 oz paquete 300.00 S 0.04 | $ 12.00
SUMINISTROS PAPELERIA
Vasos de cartén de 8 oz paquete 300.00 S 0.07 |$ 21.60 COSTO FIIO
Vasos bebida fria 12 - 16 oz paquete 300.00 S 0.04 | $ 12.00
Tapas vasos 9 oz paquete 300.00 S 0.03|$ 9.00 Rubro Unidad Cantidad |Valor Unidad| Valor Total
Tapas de bebida fria 12-16 oz paquete 300.00 S 0.02|$ 5.40 |
tarrina 16 oz paquete 200.00 S 0.06 | $ 12.40 ;‘I"::fos z:: i i 2;; : i:i
bandeja cuadrada paquete 200.00 $ 0.04 |$ 8.00 | Borrador und s 039 039
lonchera mediana paquete 200.00 S 0.25|$ 50.00 || clips caja 200 $  0.0033 |$ 0.66
Fajines capuchones paquete 400.00 S 0.04 |$ 14.40 || Corrector liguido und $ 0.77$ 0.77
Adhesivo circular de marca paquete 50.00 S 0.05|$ 2.50 | carpetas und 2 $ 011$% 0.22
- r und s 0.53]$ 0.53
Bandeja larga paquete 50.00 S 0.10 | $ 5.00 Hoja papel bond rosma 200 s 0048 .00
Papel antigraso paquete 20000 |$ 0.10 % 20.00 |[rollo papel quimico rollo S 100[$ 300
Funda personalizada paquete 300.00 S 0.35$ 105.00 || cuaderno universitario und 2 $ 1233 2.46




Rubro Cantidad | Unidad | Valor Unidad | Valor Total
Valor Vaso cristal 60 und 0.64 384
Rubro Unidad Cantidad Unidad Valor Total taza tinto 60 und 149 894
Guantes caucho par 2 S 1823 3.64 p?CiHO te - " & und 209 154
limpieza masterbrill combo 1 set 3 S 211($ 6.33 D de vidrio bebidas 9 s 2 und 2299 4598
limpieza masterbrill combo 2 set 4 $ 2.22|$ 8.88 plato te 60 und 1.8891 113346
tips vidrios limpieza 500ml und 2 $ 1.06 | $ 2.12 | |copa alaska malteada 60 und 219 1314
cloro liquido galon 2 s 3133 6.26 | |copa alaska postre 60 und 2.84 170.4
alcohol industrial galon 1 $ 10.97 | $ 10.97 | |plato café 60 und 1.17 70.2
trapeador und 1 $ 3.55|$ 3.55 | [plato hondo 18 cm wok 60 und 3.5763 214.578
limpiador de vidrio und 1 S 3.00|$ 3.00| |plato tendido 24 cm cuadrado 60 und 3.576 214.56
quita grasa sextlimon und 1 S 310($ 3.10| |plato tendido wok 27.3 cm 60 und 4.2193 253.158
Ltips desinfectan de_Si"fec‘a"_‘e und 2 $ 161]9 322 | Ihowl sopa cebolla 375 cc actualite 60 und 5.3849 323.094
Ef)b C!"'ta. grasa I""'on und 2 s 22315 4.46 bandeja gratinar actualite 40 und 3.7367 149.468
limpion industrial und 1 S 138615 13861 I basta 3L5 cmactualite 60 und 48621 | 291726
tips bafio und 4 $ 0915 3.64
tips limppolvo und 1 s 134 134 plato hondo cuadrado corona 60 und 3.4557 207.342
“Axion jilla x2 450g set 3 s 274 s 8.22 | [Juego de cubiertos 4 piezas) 20 und 25.99 519.8
Virginia lustra muebles und 2 S 4.07[$ 8.14 | |Azucarera 20 und 125 25
Escoba und 2 S 2.00 $ 4.00 | |Azucarera porta sobres 20 und 29 58
cera polwax und 3 $ 287 8.61 | (Salero pi acinox 20 und 0.97 19.4
desmachador paredes und 1 S 5.08|$ 5.08 | |Coche escurridor 36 litros 2 und 55 110
para cero i und 1 $ 7925 7.92 | |Pala metalica con mango 2 und 5.868 11.736
cera polwax incolora und 1 S 347($ 347 | [escoba popular 2 und 193 3.86
cera polwax plus rojo und 2 $ 3.23|$ 6.46 mango escoba 4 und 183 732
Naftalina concentrzfda und 2 $ L0815 216 [oot mopa ultramop grande 1 und 24.38 2438
Fasy off bang multtlus.cs und 1 S 3.14($ 3.14 " 1 und 1022 1022
insecticida spray multivoladores| und 2 S 347($ 6.94
air wick manycan x2 set 1 s 15718 15.71| [trapeador de algodol industrial 2 und 2.03 4.06
fundas basura paquete 2 s 1845 3.68 | |letreroled de salida 2 und 20 40
Balde plastico und 2 s 1.40] s 2.80 | [basurero punto ecologico 1 und 210 210
Cepillo bafio und 1 $ 115]$ 1.15 | |basurero 53 litros 3 und 22 66

Rubro Cantidad | Unidad | Valor Unidad Valor Total
Porta torta plastica 2 und 3.294 6.588
20 und 0.97 19.4
Porcionador de helado #24 1 und 17.76 17.76
Espumadera grande 1 und 15.05 15.05
Cuchara medidora 1 und 5.19 5.19
Jarra medidora 1 und 2.17 2.17
Coladores x3 1 und 14 14
Tabla de colores 8 und 9.64 77.12
tabla blanca 2 und 9.6444 19.2888
Tabla verde 2 und 17.3194 34.6388
Mangas pasteleras 3 und 3.55 10.65
Termometro digital grueso 1 und 10.287 10.287
Espatula postre 2 und 3.03 6.06
Cuchillo pan 1 und 242 242
Cuchillo postre 2 und 2.84 5.68
Chaira 1 und 7.98 7.98
Molde cake 30 4 und 5.067 20.268
Tijera multiuso 4 und 3.85 15.4
Pinza pasta 2 und 25.34 50.68
Pinza multiuso 4 und 144 5.76
Pinza carnes 2 und 6.27 12.54
Cuchillo p/carn. #8 4 und 6.39 25.56
Cuchillo deshuesar 2 und 4.221 8.442
Cuchillo para filetear 2 und 6.75 13.5
Puntilla master 3 plg 2 und 2.214 4.428
cortador redondo (9pcs) 2 und 4 8
dispensador cereal 1 und 40 40
paila recortada 50 cm umco 2 und 33.5507 67.1014
Dispensador de condimentos 1 und 29 29
Sartén teflon 30cm 4 und 49.095 196.38
Sartén 14™ 4 und 39.215 156.86
Batidor frances 2 und 8.84 17.68
Rallador de acero 2 und 3.18 6.36
Rallador de queso 1 und 0.67 0.67
kit empanadas + rodillo 2 und 3.25 6.5
Guante para horno 2 und 8 16
Guantes lavar platos x2 2 und 8 16
Dispensador de Azucar 2 und 2.088 4.176
Mielera 2 und 14.27 28.54
Set ollas Warenhouse (x7) 1 und 59 59
Sartén teflon 30cm 4 und 49.095 196.38
Sartén 14™ 4 und 39.215 156.86
Set Utencillos cocina 2 und 20 40
Bowls acero 4 gt. econdmico 4 und 3.456 13.824
Bowls acero 6 1/4 qt. estandar 4 und 6.066 24.264
Bowls acero 16 gt. acero econdmico 4 und 12.375 49.5
Bowl acero T/pesado 6 1/4 Its. 4 und 12.618 50.472
Tazdn mezclador 2 gt. 4 und 6.271 25.084
Olla de presién 13 It 1 und 52.92 52.92
Olla c/tapaind. 24 It. 4 und 29.4128 117.6512
Caldero recortado 16 cm. 8 und 3.4958 27.9664
Caldero recortado 18 cm. 8 und 4.3398 34.7184
Set ollas Warenhouse (x7) 1 und 59 59
RECIPIENTE 1/1 *15CM PROFUNDIDAD CAPACIDAD 20,5L 2 und 32 64
RECIPIENTE 1/1 *10CM PROFUNDIDAD CAPACIDAD 13,5L 2 und 24 48
RECIPIENTE 1/1 *6CM PROFUNDIDAD CAPACIDAD 8,5L 2 und 18 36
RECIPIENTE 1/3 *15CM PROFUNDIDAD CAPACIDAD 5,3L 1 und 16 16
RECIPIENTE 1/3 *10CM PROFUNDIDAD CAPACIDAD 4L 1 und 12 12




Anexo 5. Menu

BEBIDAS

FRIAS
Jugos naturales $2.49
Jarra de jugo $8.99
Te helado $2.49
Gaseosas $2.19
Agua sin gas $1.49
Agua con gas $1.99
Smoothies $3.99
TRADICIONALES
Raosero $3.49
Chicha $2.99
Jarra de chicha $8.99
Hucho $3.49
Colada Morada $3.49

Chocolate ambatefio $2.99

Todos Ios precios incluyen VA

DESAYUNOS

DEBA11AM

CAFES AMERICANO $5.99

Café o leche, jugo natural o batido,
pancakes con miel y crema de avellanas,

Americano $1.49 huevo revuelto y frutas de temporada

Espresso $1.4%9

Capuchino $2.49 CONTINENTAL $3.99

L3t $1.99 Café o leche, jugo natural, tostadas con
miel y crema de avellanas (opcianal) y

Macchiato $2.99 frutas de temporada

Moka $2.99
DE LA GRANJA $6.99
Café o leche, jugo natural o batido, canasta
de panecillas, mermelada,crema de
avellanas, queso. jamon, huevos {a

INFUSIONES eleccion), estofado de carne y frutas de
temporada

Hierbas frescas del $1.99
ESPECIALES

huerto

Frutos:secos $2.49 Pancakes con fruta $3.99
Canasta de panecillos 5399

Bowl de cereal
Big Bowl $399
Small Bow! $2.99

BEBIDAS
CALIENTES DOMINGOS $13.99

Brunch {de 8 2 12:30)

recios incluyen VA
Todos os preclos inclu




PLATOS
ENTRADAS FUERTES

LOMO A LA PIMIENTA $10.99

Habas con queso $1.49
200 gr de lomo de res a la pimienta con reduccion
Choclo con queso $1.99 i
Mixto (habas y choclo) 2.9%
RIS Lt ¥ FILET MIGNON $11.99
Maote
200 gr de medallon de lomo envuelto en tocino
con carne mechada $2.9%
con chicharrén $2.99

MILANESA DE POLLO $8.99

Empanadas
! Milanesa gratinada con salsa pomodaro, queso,

de morocho(x2) $1.99 jamon y pimiento morron
de verde(x2) $1.99
mixtas $1.929 POLLO A LA PLANCHA $6.99
200 grde Pechuga a la plancha
SOPAS
FRITADA $7.99
$4.99 Plato tipico ecuatoriano elaborado a partir de
carne de cerdo frita en su propia grasa
HORNADO DE CERDO $7.99
$3.99
Gomzemeda:pollo Plato tradicional ecuatoriano de cerdo asado al
Sopa del dia $3.99 horno adobade con cerveza,

LOMO DE CERDO $8.99

Lomo de cerda a la plancha en salsa de moras

Todos [6s preios incluyen IVA

Todos los precios incluyer

TRUCHA AL VAPOR $7.99

POSTRES

Pescado entero de la zona cocinado al vapor

FILETE DE TRUCHA $8.49

Pescada de |a zona a la plancha en salsa
holandesa

ESOEL)?J?*IUEESI\IA LA HELADOS DE PAILA $1.99

Helado tradicional de la

$7.99

Espagueti al dente con carne molida en salsa de
tomate v gueso parmesano zona.

TIMBAL DE HIGOS $2.99

Timbal de queso mascarpene

PASTA DEL DIA $7.492

Espagueti al dente con salsa del diay una
e higos bafiades con su miel
proteina,

TORTA DE MANZANA Y $2.99
ZANAHORIA

Bizcocho de manzana y

MENU DEL DiA $8.49

Incluye entrada, plato fuerte, bebida y postre
deldia.

ahoria acompaada de

helado de paila

GUARNICIONES
TORTA DE MANDARINA $2.99
Papa chaucha cocida
Fure
Papa chaucha salteadas
Arroz pilaf con helado de valnilla

Vegetales salteados del dia
Ensalada del dia

cepdon de las pastas, 1a fritlada, el hornado y el
mend del dia

Todos los precies incluyen VA

Anexo 6. Horarios de atencion



Bomingoe
Mancidn 02:00-09:00
—imnckn 09:00-10:00 Atercidn
| 1 Atencidn 10:00-11:00 - - - Atencion | Atencion | Atencitn
L | Mencidn 11:00-12:00 - Atancidn - Atencion | Atencion | Atenidn
Meneidn 12:00-13:00 Atenciin | Atencin | Atenckn | Atencion | Atencidn | Atencite
13:00-14:00 . Cafa i i Atendén | Arencitn | Atendga
14:00-15:00 Cajn Caja Cajn Cajn Atwncitn Caja
| 15:00-16:00 Caja Caja Caja Caja Caa | Cafa
[n 16:00-17:00 Caja Caja Caja Caja Caja Caja
| -1 - | 17:00-18:00 Cajn Caja
18:00-19.00 Cerrado Cerrado Corrado Comrada. 18:00-19:00 Cerrado Cerrado Cerrado Cerrado
19:00-20:00 | Carrady ] Corrady 190020100 Corrade Corrado
[ I o & horas i horas G horas *haras § horas 7 horas Haras tral 5 horas & haras 5 horas 8 haras B horas 8 horas
Herstals [ 40 horas Horas a la semana | 40 haras

Aranitn Avencidn Aencidn - Atencitn Arencidn Arencidn Arencidn
Atencidn Atencidn Atencidn Aterditn Atencibn Atencidin Arenidn Avencidn
Atencitn | Atencién | Atendidn | Atencién | Aterdtn | Atencién - - gnion | Aenchn | Atereion | Mencion
- Atencidn | Mencidn | Miencidn | Atercion | Atencitn Atencion | Aterciom | Atencien | Atencéin | Atencitn | Atencidn
| | Arencicn Atercitn | Atenciin 1300-14:00 Coado | Mrencidn | Amerdén | Atearién Atenciin | Mencidn | Atencidn
1 Atencién | Atercite | Atencitn 14:00-15:00 Aencion | Atongion | Atencién | Atoncidn | Aencidn | Atendén
- - Arwrnion Argraidn - 15200-16:00 Atencidn Atenion Atencidn 1]
Atencion | Atencion 16:00-17:00 Atencion | Atencion | Ateacion - -
Jaencién | Anercioa 17:00-18:00
Camado Cerrada Cemado Cermrado 18:00-1%: i Corrada
Consdo | Conado o Coado | Corado | €Ot | e | Corado
19:00-20:00
5 horas. 6 horas 6 howas 7 hovas 8 horas. 8 horas Horas trabajadas 5 howas 5 horas 6 horas B horas B horas. 8 horas
40 horas Hors a la semana [ 40 horas
Horarios de servicio (mesero polivalente) medio tiempo
Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes ssbado Domingo s Maries ioecores s rmes Sibado Domingo
Atencion Atencién - - - - - -
- Atencion Atencién - 5
- Atencion Atencion -
Atencién B Atencién Atencién - -
Atencién Atendién - - 5
Atencion Atencion - -
Cemado Atencion Atencion Atencion Cerrado B Atencion -
- Atencién - Atencién - - - Atencién Atencién Atencion
- Atencion Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
- Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
Atencion Atencion
Cerrado Cerrado Cerrado R P Cerrado Cerrado Cerrado Cerrado pra— pr—— Cerrado
o 4horas ahoras 4horas 4horas 3horas [ 0 2horas 3horas 3horas 4horas 5 horas 3horas
20horas [ 20 horas

mpo completo

Jueves Vierne Sdbad Domingo Horario Lunes. Martes Miércoles Jueves Viernes. Sabado Domingo
- SEET BLEra] Senaa Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
- Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
- Atencidn Atencién Atencion Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
- - - Atencion Atencién Atencién Atencién Atencién ‘Atencién ‘Atencién ‘Atencién “Atencién
Atencién Atencion Atencion Atencién Atencion Atencion Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién
Atencion Atencion Atencion Atencion Atencion Atencion " . Atencon Aiencon Aencon A
Cerrado Atencién Atencién Atencién Atencién Atencién Atencion 1: 14:00 Cerrado - - Atencién Atencion Atencién
Atencion Atencion Atencion Atencion Atencion Atencion | 14:00-15:00 Arendén Aendén Arencion
Atencion Atencion Atencion - 15001600 - - - -
- - Atencion - 16001700 -
17001800
Cerrado Cerrado Cerrado pe— pr— Cerrado ::ﬁ:;:ﬁ Cerrado Cerrado Cerrado jr— jEm— Cerrado
o 5 horas. 5 horas. 6 horas. 8horas 8horas 8horas. 3 y 0 5 horas 5 horas. 6 horas. 8 horas 8 horas 8 horas
Horas a la semanal 40 horas 40 horas
Anexo 7. Analisis costos y margenes de menu
Precio sin Unidades Aporte TOTAL Profit | Contribution |
FC% Vendidas
5 S 35% 350
s 5 35% 50
B 2|5 35% 150
Behidas Frias 3 35% 250
§ 5% 250
H e M0
15 35% 150
5% n
5% 50
BEBIDAS |1nnra de chicha : 5% 15
TRADICIONALES |Hucha s B 35% 40
Colada morada E 5% 50
Chocolate S 5% 60
Americano 5 35% 70
Espresso s 35% 50
5 5% 35
5 5% 30
B 5% 70
5% 20
5% 30
5% 20
35% a0
3.56 35% 80
6.24 |5 5% 170
12.49 5% 70
3.56 35% a0
3.56 5% 15
Bowl de cereal - big bowl 5 3565 35% 75
Bowl de cereal - small bowl 5 2675 35% 30




Habas con queso 052 5 1335 149 35% 70 93.13 1118]5 3651|5  56.62 B5%|

Choclo con queso 070 |5 1785 189 35% 90 159.91 19195 62695 9723 65%

Mixte habas y chocle 1.05 5 2675 2.99 35% a0 240.27 288315 64.19|5 14608 G5%|

ENTRADAS Mote con carne mechada 1.06 5 267 |5 299 35% 60 160.18 192215 62.79|5 9739 B5%|
Mote con chicharron 105 |5 2675 289| 35w ] 160.18 19225 62.79|5 9739 65%
Empanadas de morocho 0.70 5 1785 1.89 35% 1] 106.61 1270 |5  4178(5  64.82 G5%|

Em| as de verde 0.70 5 1785 1.99 35% 60 106.61 127915 41.79|5  64.82 65%|

Mixto empanadas 070 |5 1785 199 35% 80 142.14 17065 5577 |5 B6A42 65%

Lotro 175 5 446 5 4.99 35% 200 891.07 10683 | 5 34930 |5 54177 G5%|

SOPAS Consome de pollo 140 5 3.56 |5 3.99 35% 200 712.50 85505 27930 |5 433.20 65%|
ol dia 1.40 5 3565 399 35% 300 1,068.75 12825 5 418955 64980 £5%|

3.85 5 9815 1099 35% 120 1.177.50 14130 5 46158 |5 71582 G5%|

420 |§  1071[5 1199 35% 120 1,284.69 154,16 | § 503,58 | & 781.06 65%

315 [3 BO3|5 B899 5% 105 B42.81 10114 | $ 33038 |5 51243 B5%|

245 5 6.24 | 5 5.99 35% 115 717.72 86135 281.35|5 43638 G5%|

2.80 5 7135 7.99 35% 90 542,05 77.05] 5 25169 |5 39037 65%|

PLATOS 280 [3 713|5  799 5% 90 642.05 7705] 5 2518905 39037 B5%|
FUERTES 315 5 8035 8.99 35% 120 0963.21 11559 | 5 37758 |5 58563 B5%|
2.80 5 7135 7.99 35% 60 428.04 51.36| 5 167.79 |5 260.25 65%|

287 [3 JEB|S  BA9 5% a0 [E] 72975 237725 36871 B5%|

2.80 5 7135 7.99 35% 90 642,05 77.05]| 5 25169 |5 39037 B5%|

2,62 5 6.69 | 5 7.49 35% 60 401.25 4815 | 5 157.29 |5 24396 65%|

287 [3 JEB|S  BA9 5% 140 1.061.25 12735 % 416015 64524 B5%|

0.70 5 1785 199 35% 200 355.36 42645 13930|5 216.06 B5%|

Postres 105 5 2675 2.99 35% 160 427.14 512605 16744 |5 25970 B5%|
Torta de manzana 1.05 [3 2675 299 5% a0 106.79 1281)5 4186|5 6493 B5%|

Torta de mandarina 1.06 5 2.67 |5 2.99 35% 40 106.79 12815 4186)5 6493 55%|

TOTAL 5340 2164205 |5 259705







