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RESUMEN

Actualmente la poblacién mundial que padecen de la enfermedad llamada
celiaquia o también conocida como el sindrome de colon irritable se ha
incrementado notoriamente a nivel mundial y tiene una incidencia elevada del
30 a 45% (pag. 121). Por tal razén, con este proyecto se busca establecer
nuevas alternativas para alimentarse saludablemente excluyendo de las dietas
la proteina del gluten logrando asi satisfacer a los clientes.

Este proyecto abarcara un plan de marketing basandonos en los resultados de
las encuestas y en nuestro estudio de mercado. Analizando asi nuestra
competencia directa o indirecta en el mercado, con el fin de satisfacer a
nuestros potenciales clientes.

En nuestro plan operativo concluimos en ofertar en una carta,la variedad de
once platillos para que nuestros clientes puedan elegir al gusto. El CeliaK
estara ubicado en las calles Francisco de Orellana y Reina Victoria, con el fin
atraer tanto turistas como las personas que residan en Quito.

Se tendra inversion inicial para dar la apertura al restaurante con un monto que
esta previamente estipulado. Se lograra financiar con un crédito de la
Corporacién Financiera Nacional del 70% de la inversion total con una tasa de
interés del 11% durante 10 afios, mas el aporte de cada accionista. Por tales
motivos, al implantar este proyecto se crearan 7 plazas de trabajo directas.
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ABSTRACT

At this present time 30% to 45% of the world population has been diagnosed
with celiac disease and/or irritable bowel syndrome. This percentage has
increased notoriously. Due to the high number of people who suffer from celiac
disease and/or irritable bowel syndrome, the focus of this project is to find and
to establish different alternatives to offer to the clients the option to eat healthy
food while the protein of gluten is excluded.

This Project includes a marketing plan based on results given by surveys which
were created to obtain information for this project. These results have been
used to analyze the direct and non direct competitors in the market so the final
customer is offered benefits and client satisfaction.

Our operations plan will determine the need to create a letter/menu where a
variety of eleven meals will be offered to our clients so they can choose the
options which will be more suitable to our clients. The CeliaK will be allocated in
the corner of Francisco de Orellanastreet and Reina Victoria street. This

location will be suitable for tourists and local customers who live in Quito.

This restaurant will be created by investment which has been determined to pay
the initial expenditures. The Financial National Corporation will take care of the
70% of the investment which will pay back 11% of the interest owing in ten
years, in addition each investor will receive an additional amount individually.
When the creation of this company starts there will be seven job vacancies in
offer and that will be the initial stage.
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ANTECEDENTE

La enfermedad de la celiaquia ha estado presente en el afio 250 después de
Cristo descubierta por un médico romano contemporaneo a Galeno que
describia a los celiacos como personas desnutridas y con afecciones
intestinales cada vez que ingerian gluten; por lo tanto a esta enfermedad le
llamo como “Koliakds” de ahi su raiz al cual se deriva a la palabra celiacos.

En los afios de 1921 las investigaciones sobre la intolerancia de los celiacos
toman un giro hacia la investigacion de los carbohidratos. A medida que los
anos transcurrian en 1950 hacen estudios a los nifios celiacos y llegan a la
conclusion que si se excluye de la dieta el trigo los nifos mejoraban, por lo
cual buscaban otras alternativas como era el maiz, arroz, etc. Logrando

excelentes resultados en su salud.

El gluten es una proteina que tiene como resultado el contacto entre las
gliadinas y la glutaminas, esto se genera después del amasado o la mezcla de
la masa. Es una glicoproteina que esta presente en las semillas de varios
cereales y que conjuntamente es combinada con el almidén. El porcentaje que
representa en el trigo esta proteina es de un 80%, es por eso que genera tanta
elasticidad en la masa lo que permite que su consistencia sea esponjosa y
elastica gracias también a la fermentacion que tiene como proceso en la
elaboracion de panes. En la siguiente tabla observaremos cereales con y sin

gluten.

Tabla 1: Cereales

Granos con gluten Granos sin gluten

Trigo Trngo sarraceno
Espelta Maiz culce
Centeno hATC

Cebada Az

Avena (sin gliadina) |Arroz
Kamut Cluinua

Triticale Amaranto



El gluten una proteina vegetal que causa severos problemas en nuestra salud,
no solo para las personas que padecen de la enfermedad de la celiaquia, si no
también aquellas personas que padecen de diabetes mellitus que no pueden
ingerir la harina de trigo y necesitan buscar otras alternativas para alimentarse.
En el siguiente grafico la estadistica de mortalidad de los ecuatorianos.

Causas de mortalidad en el Ecuador

Figura 1. EI Comercio

La celiaquia es una enfermedad relacionada con el sindrome de intestino
irritable, ya que el intestino no puede absorberlos nutrientes ni asimilar la
proteina del gluten, es por eso que las personas sufren de diarreas, hinchazén
y en el peor de los casos pueden sufrir de anemia, por lo que tienden a
expulsar todos los nutrientes, es por eso que deben tener una dieta libre de
gluten para no causar dafio en su metabolismo y asi puedan retener vitaminas,

minerales, etc.

En los anexos en la pag. 121 esta ubicado un fragmento de un articulo del
periodico La Hora, que hace referencia a la enfermedad del sindrome de
intestino irritable, que es relacionada con la celiaquia, ya que esta se deriva de
este sindrome es por eso que tienen mucho en comun por lo que se trata que
son enfermedades de intolerancia a ciertos componentes en los alimentos

como es el caso del gluten.



Justificacion

La singularidad de ésta enfermedad, celiaquia, trae a colacion la necesidad de
plantear como objetivo de corto tiempo y de manera personal la creacion de un
restaurante donde se proponga una carta elaborada a base de alimentos libres
de gluten. Es asi, que la razén culinaria de éste proyecto debera plasmarse en

aspectos vinculantes de salud y gastronomia a la vez.

Podria entonces senalarse que existen muchas personas que ni siquiera se
han dado cuenta del padecimiento de ésta enfermedad y que necesitan de una

adecuada y profesional asistencia alimentaria.

La celiaquia consiste en la intolerancia al gluten, esto afecta al intestino
delgado, inflamando las vellosidades intestinales por la presencia de la
gliadina, proteina esta, presente en el gluten. Por tanto aquellas personas que
tienen esta particularidad, buscan alternativas de alimentacion, pues deben
verificar el contenido de los ingredientes a fin de evitar harinas de trigo, cebada
y centeno portadoras todas ellas de gluten por antonomasia.

Los efectos de ingerir estos alimentos no permisibles en celiacos, conlleva
indigestion y una severa inflamacién del vientre afectando también al intestino

como ya se habia antes mencionado.

Sin embargo de esto, no existe un solo restaurante o cafeteria que se dedique
de manera especial y puntual a ofrecer comida que asista a personas con esta

enfermedad.

Considerando este aspecto, entonces se establece la hipétesis de que el crear
un establecimiento exclusivo y unico en este sentido de aportar opciones a los
afectados por esta particular enfermedad, podria ser un magnifico negocio si se
toma en cuenta los modelos administrativos adecuados y la propuesta

gastronémica puntual.



Asumimos que el mejor sitio seria en principio en el norte Quito se definiria de
acuerdo al estudio y que el entusiasmo por emprender en algo tan especial,

motive el profesionalismo a incurrir en éste proyecto que tiene parte de una
labor social incluso.



Historia

Se cree que el origen de la palabra restaurante es originaria de Francia en los
anos de 1765, su raiz proviene de restaurant que traducido al espanol es
‘restaurare”, pero a pesar de esto ya existian ciertos establecimientos de
comida, los cuales no eran referidos como restaurante porque estos sitios eran
lugares donde los viajeros llegaban a comer como eran los monasterios o
algunos albergues. El primer restaurante que existio fue en Francia en el cual
decia una frase “Venite ad me vos quistomacholaboratis et ego restaurabo vos”
esto traducido al castellano “Venid a mi todos aquellos cuyos estdmagos

clamen angustiado que yo os restauraré”.

A finales de la segunda guerra mundial el negocio de los restaurantes tuvo
mejor éxito porque las personas tenian mas recursos y preferian salir a comer
en establecimientos con sus familias.

Actualmente el negocio de los alimentos ha crecido notablemente. En esta
época el mercado a aumentado satisfactoriamente, ya que las personas ahora
prefieren salir a comer los fines de semana con sus familias y entre semana
las personas que trabajan almuerzan cerca de su trabajo.



Capitulo |

1. Planificacion Estratégica

1.2 Descripcion de proyecto

Creacion de un restaurante con carta especializada para personas que
padezcan de la enfermedad de la celiaquia, con el fin de brindar un servicio y
productos para ellos, siendo un lugar acogedor, rustico y sobrio. Logrando asi
que el cliente se sienta como en casa y teniendo una atencién al usuario de

primera.

1.3 Nombre del restaurante

CeliaK, se escogido este nombre porque hace relacion a la enfermedad,
también Celia es un nombre antiguo de origen etrusco con variacion en el
idioma espanol y la letra final “K” es en honor a mi hermana llamada Karina
gue padece de intolerancia al gluten. Por lo tanto la eleccién de este nombre es
por estas razones. Aparte es un nombre de facil recordatorio y podra grabarse
en la memoria de los clientes. También se relacionara con los productos que

se ofrezcan en el establecimiento

1.4 Logotipo

El disefo del logo fue dibujado por mi persona en borrador, con el fin de que
sea totalmente autentico y mucho mas personal. Teniendo como finalidad
lograr crear una gran experiencia al cliente. Los colores se fundamentaron
porque el color negro representa sobriedad, fuerza, y elegancia, mientras que
el degrade del café que se encuentra en los pétalos, que representa calidez,

armonia que sera nuestra esencia con el trato de la gente.



Figura 2. Logotipo

1.5 Objetivo general

Presentar una propuesta de negocio de alimentos especializada para personas
que padezcan la enfermedad de la celiaquia, protegiendo minuciosamente la
cadena de valor de los alimentos hasta el producto final ademas generando
mas plazas de trabajo para los jovenes.

1.5.10bjetivos especificos

e Capacitar a los empleados para lograr tener un servicio de primera.

e Ser lideres en el mercado.

e Establecer una cadena de valor 6ptima desde la materia prima hasta
que llegue al consumidor como producto final.

Objetivos de recursos humanos:

e Seleccionar al personal adecuado y que se adapte a las politicas de la
empresa.
e Capacitar cada mes al personal para conseguir los objetivos deseados.

o Retener al personal.



Objetivos de marketing:
¢ Incrementar mas del 20% de volumen en ventas dentro de 2 anos.
e Adquirir fidelidad por parte de nuestros clientes.
¢ Realizar una campafa de marketing sensorial para el mercado objetivo.
e Tener reconocimiento a nivel nacional.

¢ Mejora continua de procesos.

Objetivos del plan financiero:

e Conocer los fondos que se necesitan para comenzar el proyecto de
restaurantes.

e Establecer qué tipo de financiacion se utilizara.

1.6 Imagen y posicionamiento

El CeliaK se posicionara por sus atributos especificos en los productos como
es el ejemplo de libre de gluten. Lograremos una imagen muy marcada por el

nombre y por los productos gama.

1.7 Productos Gama

Entradas
Camarones a la plancha
Frescos camarones que van acompariadas de tomates con albahaca.

Crepés ala Triada
Delicioso crepé relleno con delicado queso mozarella, tomates secos y finos

champifiones. Cubierto todo esto en una exquisita salsa de pesto.

Hongos asados
Frescos hongos portobello asados, acompafiados con una salsa de ajo,

pimiento y aji.



Sopas
Menestron

Exquisita sopa italiana a base de caldo de costillas de res con verduras.

Sopa de garbanzo
Deliciosa sopa de tomates frescos y garbanzos aromatizada con perejil y
oregano.

Platos fuertes

Corvina a las Finas Hierbas

Filete de Corvina cubierta en salsa de finas hierbas acompariado de papas
fritas y con una ensalada fresca de brécoli, zanahoria y esparragos al vapor.

Tilapia en Salsa Rosa

Pescado apanado con harina de maiz cubierta en salsa rosa que consiste en
tomates frescos y crema de leche acompafiado de puré artesanal y ensalada
de lechuga crespa, zanahoria y cebolla perla.

Pollo al Pocho
Filetes de pollo marinados con perejil y ajo, acompafiado con papas cecilias
cocinadas y ensalada de col morada.

Carne con verduras
Carne estofada con verduras acompariadas de tortillas de papa y de una
ensalada de lechuga y tomate.

Postres
Helado de vainilla con frutos rojos

Delicioso helado de vainilla acompariado de dulce de frutos rojos

Mousse de chocolate

Exquisito mousse de chocolate con crema aromatizada de menta
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1.8 Zonificacion

La capital del Ecuador llamada Quito posee mas de 2 millones de habitantes,
siendo una ciudad potencialmente activa para la comercializacion. Por lo tanto

mas de quinientas mil personas estan alrededor de 30 a 44 afos (pag. 118).

En vista de la edad promedio de la ciudad de Quito es aproximadamente 29
anos basandonos por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. Esto nos
da a nuestro mercado objetivo correspondiente.

1.8.1 Justificacion de la zona

El establecimiento debe corresponder a las siguientes especificaciones:

e Debera ser un lugar reconocido
¢ Debe estar en un sitio con gran afluencia tanto de turistas como de las
personas que residan en Quito

e El establecimiento tendra que ser en plena vista

1.9 Ubicacion

El CeliaK estara ubicado en Francisco de Orellana y la Reina Victoria por lo
gue es una zona comercial y muy concurrida por turistas. El rectangulo verde
olivo sera la ubicacion del CeliaK. Alrededor de esta zona se encuentran:

e Casas Residenciales

e Restaurantes

o Comidas Rapidas (Burguer King y McDonald’s)

e Holidaylnn Express

e Circulo Militar

¢ Ministerio de Obras Publicas y Comunicaciones de Minas y Petroleos
e Consulado de Espafia

¢ Museo Mindalae



11

e Multicentro

Figura 3. Mapa

1.10 Datos generales

Vision:

CeliaK se posicionara en los proximos 5 anos a partir del arranque del negocio
en el mercado de la ciudad de Quito como la mejor alternativa alimenticia

especializada en personas celiacas.

Mision:

CeliaK cuida la cadena de valor desde los alimentos del huerto hasta el
producto final, produciendo todos sus alimentos con altos estandares de
calidad y contribuyendo con empleo a jévenes profesionales en la gastronomia,
que permitan generar asi la satisfaccion de las necesidades del consumidor.



1.11 FODA

1.12 Estructura organizativa
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Figura 4. Organigrama Estructural Centralizado
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Figura 5. Organigrama Centralizado por Plazas de Trabajo

1.12 Horarios

Horario de administrador

Tabla 2: Horario administrador

19:00

Hora Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado | Domingo
7:00-8:00
8:00-9:00
9:00-10:00 545654

19:00-
20:00

20:00-
21:00

21:00-
22:00

22:00-
23:00




Horario de Cocina

Tabla 3: Horario de personal de cocina
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Personal Dias de Trabajo Horas Dias de
descanso
Jefe de cocina Lunes a viernes 10:00 - Sabado -
18:00 domingo
Asistente de Miércoles a 10:00 - Lunes - martes
cocina 1 Domingo 18:00
Asistente de Jueves a lunes 10:00 - Martes -
cocina 2 18:00 miércoles
Horarios de Servicio
Tabla 4: Horario personal de servicio
Personal Dias de trabajo Horas Dias de descanso
Mesero 1 Miércoles a domingo | 10:00 a 18:00 Lunes - martes
Mesero 2 | Jueves a lunes 10:00 a 18:00 Miércoles - jueves
Tabla 5: Horario del contador
Vendra cada 15 dias Contador

1.13 Perfiles de puesto

Administrador:
Personas con conocimiento en recursos humanos, capacitado para el manejo

de personal, que tenga paciencia y tolerancia. Disponibilidad de tiempo.

Jefe de Cocina:

Persona con gran experiencia laboral en establecimientos de comida, saber
trabajar bajo presion, disponibilidad de tiempo y que sepa liderar a la brigada
de cocina.
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Asistentes de cocina:
Conocimientos sobre cocina, experiencia de un afo laboral, de haber trabajado
en un restaurant, saber trabajar bajo presion y estar dispuesto a la rotacion de

horarios.

Meseros:

Personas con experiencia laboral de un afio minimo que tengan conocimientos
basicos en el servicio, que sepan trabajar bajo presion y tenga disponibilidad de
tiempo.

Contador:
Persona con gran experiencia en manejo de libros contables, que sea honesta

y que tenga disponibilidad de tiempo.

1.14 Descripcion de puestos

Administrador:
e Manejar presupuestos.
e Observar resultados.
e Encontrar mejorias.
e Pagar nomina.
¢ Coordinar con el jefe de cocina, jefe de servicio, y bodega para lograr el
objetivo deseado del restaurante

Jefe de cocina:
e Hacer el menu.
e trabajara estrechamente con el jefe de bodega por el tema de las
compras.
e Decidira el tema de montajes y vajilla que se debera usar.

e También ayudara en dejar limpio su lugar de trabajo.



Asistente de cocina 1y 2:

e Se encargaran en asistir expresamente al jefe de cocina

e En tener todo listo para el servicio

e Deberan dejar todo limpio su area de trabajo.
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¢ Si se requiere llegar antes de la hora de entrada lo deberan hacer con el

fin avanzar ciertos procesos en la cocina

Meseros 1y 2:

o Deberan asistir al jefe de servicio en todo lo que necesite en cuestion del

restaurante

Pulir.

Lavar.

Marcar.

Recoger

1.15 Sueldo por Funciones

Tabla 6: Sueldos

Nota: Mayor especificacion en la pag. 57

Puestos de Salario

Trabajo Mensual
Administrador $750
Jefe de cocina $500
Cocinero 1 $400
Cocinero 2 $400
Mesero 1 $340
Mesero 2 $340
Total: 3520,96
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1.16 Uniformes

Cocina: usaran chaqueta negra mandil negro, pantaléon negro zapatos

antideslizantes

Tabla 7: Uniformes

Prendas Numero | Costo unitario Costo
total
Chaqueta negra 6 $22.00 $132.00
Pantalén 6 $15.00 $90.00
Mandil 6 $12.00 $72.00
Total 18 $49.00 $294.00

Servicio: usaran camiseta negra con el logo del restaurante blue jeany en

zapatos seran converse de cualquier color

Tabla 8: Camisetas

Prendas Numero Costo Costo total
unitario
Camisetas 7 $11.00 $77.00
estampadas

1.17. Forma Juridica

Sera una compafia limitada en la cual habra dos socios que aportaran con
capital limitado, por lo tanto sus participaciones no seran libremente
negociables y no se admitira aportaciones ni admisiones por parte de las
empresas publicas. En el caso de que otro socio quisiera pertenecer deberan
estar de acuerdo los socios.

1.18. Permisos

e Certificacion del IEPI
e SRI-Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C)
e Licencia Unica Anual de Funcionamiento (LUAF) o Patente Municipal

e Ministerio de Turismo



¢ Intendencia de Policia — Permisos Anuales de Funcionamiento (PAF)

e Ministerio de Salud Publica — Permiso de funcionamiento del MSP

e Bomberos Permiso de ocupacion y habitalidad

1.19 Activos Fijos

Equipos

Tabla 9: Activos Fijos

Maquinaria y Equipos
Equipos de Cocina 12670,66
Utensilios de cocina $ 949,37
Total 13620,03

Maquinaria y equipo de cocina

Tabla 10: Equipos de cocina

18

EQUIPOS DE COCINA

Detalle Cantidad V/U V. Total Proveedor
Cocina Industrial con
campana 2 1200,00 $2400 | Mercado Libre
Refrigerador 1 $ 519,00 $ 519,00 | Mercado Libre
Congelador 1 $2800| $ 2.800,00 | Mercado Libre
Cafetera 1 $48,22 $48,22 | Jiménez
Horno microondas 1 $ 86,26 $ 86,26 | Jiménez
Licuadora 2 $ 97,80 $ 195,60 | Jiménez
Exprimidor de naranjas 1 $ 178,73 $ 178,73 | Jiménez
Balanza 1 $ 57,25 $ 57,25 |Jiménez
Horno Eléctrico 1 $ 510,00 $ 510,00 | Jiménez
Instalacion Centralina de gas 1 $1500| $ 1.500,00| Mercado Libre
KitchenAid 1 $ 525,60 $ 525,60 | Jiménez
Equipo de Sonido 1 $ 550,00 $ 550,00 | Sukasa
Impresora 1 $ 600,00 $ 600,00 | Computrén
Computador HP 1 $1200,00| $1200,00 | Computrén
Television 1 $1500,00 $1500,00 | Sukasa
Subtotal: | $12670,66




Tabla 11: Utensilios de cocina
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UTENSILLOS DE COCINA

ltem Detalle ‘ Cantidad V/U V. total Proveedor
Olla 6lt 4 $13,44| $53,76|Jiménez
Olla 3t 3 $8,10| $24,30|Jiménez
Olla 11t 3 $452| $13,56|Jiménez
Sarten de teflén 30cm 3| $40,47| % 121,41 | Jiménez
Sarten de teflon 24cm 2| $29,39| $58,78|Jiménez
Sarten de teflén 20cm 1 $28,00| $28,00|Jiménez
Coladores Alambre 2| $17,94| $ 35,88 |Jiménez
Tablas de picar Grandes 5 $ 58| $ 288,95 | Jiménez
Pinzas Pequenias 3 $6,67| $20,01|Jiménez
Cucharones 4 oz 3 $3,14| $9,42|Jiménez
Cucharetas medianas 4 $2,35| $9,40]|Jiménez
Batidores Alambre 2| $10,30| $20,60|Jiménez
Espumaderas Metal 2 $555| $11,10|Jiménez
Ralladores Metal 2 $9,75| $19,50|Jiménez
Espatulas 3 $10,85| $32,55|Jiménez
Cuchillos Cebolleros 4 $14| $55,48|Jiménez
Cuchillos Puntilla 2 $2| $4,46|Jiménez
Cuchillo Sierra 1 $8| $8,17|Jiménez
Pelador de papas De Papas 1 $2| $2,25|Jiménez
Abridor De latas 1 $18,06| $ 18,06 |Jiménez
Cucharas De palo 3 $1,22| $3,66|Jiménez
Charoles para servicio 5 $13,31| $66,55|Jiménez
Aplastador De papa 1 $ 3,51 $ 3,51 | Jiménez
Destapador De vino 1 $15,01| $15,01|Jiménez
Bowls (10 piezas) 1 $25| $25,00|Jiménez
Total: $ 949,37




Muebles y enseres

Tabla 12: Tablas y Enseres

MUEBLES Y ENSERES
V.
Detalle Cantidad V/U Total
Meson de acero 2m X 70cm 1 $600| $600
Letrero de madera Celiak 1 $850| $850
Mesas para 4 personas 10| $45,00| $450
$
Sillas de madera 40| $60,00] 2.400
Subtotal: 4.303
Menaje
Tabla 13: Menaje
Menaje
Vajilla $770,50
Cuberteria $263,00
Cristaleria $87,70
Total: $1121,20
Tabla 14: Vajilla, Cuberteria y Cristaleria
VAJILLA
Detalle Cantidad | V/U V. Total  Proveedor |
Plato fuerte 50 $4,90| $245,00|Jiménez
Plato de entrada 50 $3,81| $190,50 | Jiménez
Plato postre 50 $2,03| $101,50 | Jiménez
Taza y platillo expreso 50 $2,50| $125,00|Jiménez
Taza y platillo americano 50 $2,17| $108,50 | Jiménez
Subtotal: | $ 770,50
CUBERTERIA
Cuchillo 50 $2,41| $120,50 | Jiménez
Tenedor 50 $1,11| $55,50|Jiménez
Cuchara de postre 50 $0,62| $31,00|Jiménez
Cuchara sopera 50 $1,12| $56,00|Jiménez
Subtotal: | $ 263,00
CRISTALERIA
Vasos largos 50 $0,50| $25,00|Jiménez
Vasos cerveceros 30 $1,10| $33,00|Jiménez
Copa de vino tinto 30 $0,99| $29,70|Jiménez
Subtotal: | $87,70




1.20 Activos Circulantes

Insumos de limpieza

Tabla 15: Insumos de Limpieza

V.
Insumos de limpieza Cid V/U Mensual Trimestral
Escoba 3] $1,50 $0,00 $ 4,50
Trapeador 3 $1,70 $ 0,00 $5,10
Pala recogedor de basura 2 $1 $ 0,00 $ 0,00
Fundas de basuras grandes
x25 3| $1,40 $4,20 $ 12,60
Jabon de Vajillas 4] $1,85 $740 $22,20
Jabon liquido para bafio 4 $250f $10,00 $ 30,00
Cloro 2| $2,10 $4,20 $ 12,60
Desinfectante 2| $3,50 $7,00 $21,00
Detergente 2| $3,20 $6,40 $ 19,20
Estropajos lava vajilla 4] $0,25 $ 1,00 $ 3,00
Total: $ 40,20 $ 120,60
Papeleria y utiles de oficina
Tabla 16: Papeleria y utiles de oficina
V.
Detalle Cantidad V/U Mensual V. Trimestral
Resmas de papel Bond 4| $3,50 $ 14,00 $ 42,00
Perforadora 1] $1,50 $1,50 $4,50
Grapadora 11 $2,25 $225 $6,75
Caja de esfero 1] $1,90 $ 1,90 $5,70
Caja de clips 1] $0,25 $0,25 $0,75
Cinta adhesiva 2| $0,15 $0,30 $0,90
Facturas x 100 2| $5,50 $ 11,00 $ 33,00
Rollos de caja
registradora 3] $2,30 $6,90 $ 20,70
Comandas x100 6| $1,50 $ 9,00 $ 27,00
Cartucho de tinta negra 2 $10 $ 20,00 $ 60,00
Cartucho de tinta color 11$13,00 $ 13,00 $ 39,00
Total: $ 80,10 $ 240,30
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1.21 Objetivos de recursos Humanos

e Seleccionar al personal adecuado y que se adapte a las politicas de la
empresas.
e Capacitar cada mes al personal para conseguir los objetivos deseados.

e Retener al personal.

1.22 Motivacién y capacitacién

e Se lograra tener una excelente comunicacion entre el empleador y el
empleado.

e Se pagara a tiempo a los empleados para que se sientan satisfechos.

e Cuando alguien del personal haya cometido un error se le reprendera
en privado.

1.23 Proceso y Sistema de contratacion

Se revisaran las hojas de vida de las personas mas potenciales que han
aplicado para trabajar en el CeliaK

Se revisaran las hojas de vida.

Se llamara a la persona para una entrevista de trabajo.
Una vez que cumpla con todo lo exigido.

La persona entra a tres meses de prueba.

o K~ 0N~

Una vez cumplido este periodo se le hara firmar un contrato fijo por un
ano.

1.24 Tipos de contrato

La mayoria de los empleados del establecimiento del CeliaK se les daran
contratos de tiempo fijo y se negociara el tiempo del contrato. Mientras que al
contador y el abogado se les pagara por honorarios.
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Capitulo I

2.- Plan de Marketing
2.10bjetivos de Marketing
2.1.10bjetivos Cuantitativos.

¢ |ncrementar mas del 20% de volumen en ventas dentro de 2 afos.

e Adquirir fidelidad por parte de nuestros clientes.

2.1.2 Objetivos Cualitativos
e Realizar una campafna de marketing sensorial para el mercado objetivo.
e Tener reconocimiento a nivel nacional

e Mejora continua de procesos

2.2Estudio de mercado

El estudio de mercado sera una gran herramienta para la obtencién de datos
logrando conocer cual sera la facilidad del proyecto enfocado en el area

gastronémica, con la finalidad de determinar el mercado objetivo.

2.30bjeto de mercado

El establecimiento el CeliaK sera un espacio donde las personas que busquen
diferentes alternativas de alimentarse bien podran acudir y también las
personas que padezcan de la enfermedad de la celiaquia, con el fin de ofertar
deliciosos platillos y crear un ambiente unico. Siendo un espacio en el cual el
target sera atraer a personas de 30 afnos en adelante, en el que se convertira
nuestro mercado objetivo. Un lugar donde crearemos una gran experiencia a
los consumidores.

El estudio nos ayudara a identificar la zona tanto comercial como la residencial
con el objeto de conocer que encontraremos los clientes idoneos para el

restaurante, ya que es una zona donde hay empresas publicas, privadas y
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existe una gran afluencia de turistas por esta zona que llegaran hacer nuestros
clientes potenciales. Los resultados de las encuestas nos favorecera para
determinar si es el sitio apropiado.

Los objetivos secundarios sera el estudio, en el cual podremos adquirir
informacion respecto a nuestros proveedores y competidores. Ademas el
conocimiento de los habitos y preferencia del consumismo.

2.4Fuentes para estudiar el mercado

Primarias
Para realizar las fuentes primarias es preciso hacer encuestas para conocer
detalladamente las preferencias y obtener mas informacion sobre los
habitos, gustos, etc. Es por eso que debemos hacer preguntas claras,
concisas y no hacer tan extensa la encuesta, por lo que la persona
encuestada se puede fastidiar, es decir no obtendremos lo necesario.

Secundarias

Las fuentes secundarias es la obtencion de datos dados, tanto por el
Gobierno o por otras entidades. En otras palabras nos basaremos por el
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, el motivo de esta recopilacion
es porque obtendremos cifras reales con respecto a las edades y las
personas que residen en Quito. Por otra parte, también recopilaremos
informacién por la Empresa Publica Metropolitana de Gestion de Destino
Turistico con su programa Quito Turismo con el objetivo de determinar cual
es la afluencia de turistas en la ciudad de Quito.

2.5 Analisis de Mercado

El CeliaK estara involucrado en el area de alimentos y bebidas, donde existe
mayor demanda por parte de los consumidores, por lo tanto cada vez crece
mas el mercado. La seleccion de la ubicaciéon se determiné por la afluencia de
turistas dado que a Quito, alrededor de quinientos mil turistas llegan cada afo
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por motivos de negocios, turismos, eventos o residencias basandonos en las
estadisticas referentes a la Empresa Publica Metropolitana de Gestion de
Destino Turistico y que estan anexadas en la pag. 111. Mientras que cerca de
13 mil personas residen en el sector de la Mariscal Sucre - Quito, ya que es
una zona cultural por los teatros que se encuentran ubicados y también
reconocida como centro de diversion.

Por consiguiente, la segmentacidon del mercado estara establecida por
personas que tenga mas de 30 afos, por lo que son individuos que buscan
comer equilibradamente y cuidar su salud. Aparte son mas conscientes de los

riesgos que existen por no alimentarse adecuadamente.

La segmentacion de mercado se dividira, ya que habra personas que no
padezcan de la celiaquia, es por eso que se oferta variedad de platillos para
que el cliente pueda escoger a su preferencia. Mientras que, por el otro lado
vendran personas que tengan esta enfermedad lo cual estaremos preparados

para eso.

Nuestro mercado objetivo abarca tanto turistas como personas que viajan por
negocios, eventos o residencia. Basandonos por las estadisticas de la Empresa
Publica Metropolitana de Gestion de Destino Turistico anualmente nos visitan
alrededor de 450 mil personas de nacionalidades tales como Estados Unidos,
Espana, Canada, Alemania, etc. La de edad promedio de las personas que
viajan y nos visitan nuestra capital esta alrededor de 30 a 41 afos de edad los
cuales estan alrededor de 215 mil personas en este rango de edad como se
encuentra anexadas estas estadisticas en las pags. 110y 109.

2.6 Mercado Objetivo

El mercado objetivo que nos enfocaremos sera todas las personas que
padezcan de la enfermedad de celiaquia 0 que quieran alimentarse sanamente
tanto jovenes como adultos, con el fin de brindar productos de primera y asi

crear una experiencia al cliente.
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2.7 Politicas del producto

El nombre llamara la atencion a nuestros clientes, el servicio sera de primera,

se garantizara excelencia en el producto terminado.

2.8 Precios de los productos del CeliaK

Tabla 17: Precios de los productos

Producto Costo PVP IVA TOTAL
Camarones a la Plancha 1,4 7,42 0,89 8,31
Crepes ala Triada 3,78 7,56 0,91 8,47
Hongos Asados 1,89 6,24 0,75 6,99
Menestron 2,47 7,90 0,95 8,85
Sopa de Garbanzo 0,48 6,24 0,75 6,99
Corvina a las Finas
Hierbas 3,78 12,10 1,45 13,55
Tilapia en Salsa Rosa 3,87 9,68 1,16 10,84
Pollo al Pocho 1,75 5,60 0,67 6,27
Carne con Verduras 2,22 7,10 0,85 7,96
Helado de Vainilla 1,21 6,29 0,76 7,05
Mousse de Chocolate 2,03 6,50 0,78 7,28

2.9 Andlisis de competencia
2.9.1 Competencia Directa

La competencia directa del CeliaK son los establecimientos La Quinua ya que
esta enfocad a dar comida vegetariana y buscan otras alternativas de hacer
pan sin usar harina de trigo.

2.9.2 Competencia Indirecta

La competencia indirecta del CeliaK es el Maple ya que es un restaurante

vegetariano pero aunasi utilizan productos con gluten.
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2.9.3 La Quinua:

Restaurante de estilo vegetariano, cuyo concepto es no utilizar proteina animal
de ningun tipo ubicado en la en la 9 de Octubre y Luis Cordero. En este
restaurante también dan cursos de cocina especializada en la comida
saludable y ofertan productos como son pan integral, sal marina, tofu, carne
vegetal de trigo, etc. No tienen carta ya que ellos hacen diferentes menus del
dia que van desde 3.50$ hasta 5.00% el menu mas caro.

¢ Nuestro objetivo
Orientar a las personas en este tiempo de cambios, incertidumbre, crisis
y confusion, a que valoren su salud y vida para su plena realizacion
individual, familiar y social

¢ Nuestra Misién
Impulsar el desarrollo fisico, emocional y espiritual del ser humano,
partiendo desde una alimentacion equilibrada, armonica y natural.

2.9.4 El Maple

Un restaurante que nacié hace 17 afios con alternativas de comer sano y su
especialidad es la comida vegetariana, ubicado en la Diego de Almagro y
Joaquin Pinto. Con gran afluencia tanto de turistas como personas residen en
Quito. Ofertan diferentes platos mediante su carta, sus precios oscilan entre
7.00% a 13.00$ también ofrecen menu del dia

e Mision
The Maple, restaurante vegetariano, nacié hace 17 anos, se origind basa
en la necesidad de encontrar nuevas técnicas culinarias para preparar
las verduras tan deliciosa y nutritiva: motivar el apetito, lo que es una
verdadera delicia, que su presentacion como un paisaje de colores ,

aroma y sabor, y que nuestros sentidos juegan un papel importante
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cuando se trata de saber comer, que es muy estimulante fusion

sensorial.

e Vision

Comer sano y natural, es la razén por restaurante vegetariano “The
Maple” para continuar con la prestacion de servicios a aquellos que
quieren aventurarse en este mundo fascinante de conocer la forma de
comer, sin perjudicar a los seres deben compartir el planeta con
nosotros. Estamos contentos de ver que cada dia se adhieren a nuestra
propuesta, la gente con la conciencia de la Vvida.
La no agresion e indefenso “NO VIOLENCIA A LOS ANIMALES” para
ser coherente con la naturaleza y en consonancia con nuestro planeta,
es nuestra filosofia.

Nuestro equipo

2.9.5 Crepes and Waffles

Restaurante que dio su apertura en los afios de 1980 que nacié de dos
estudiantes universitarios la gran idea de ofertar crepes de sal y de dulce. Con
gran variedad de platillos de crepes ofertan algunos vegetarianos otros a base
carne sus precios oscilan entre 10.00$ a 15.00$ dependiendo el tipo.

2.9.6 Willbeing

Es un restaurante relativamente nuevo lleva en el mercado 3 afos
aproximadamente. En este establecimiento se caracteriza por ser vegetariano,
por lo tanto es reconocido por su comida, lo cual ha creado la fidelidad de sus
clientes.



2.10 Cuadro de Analisis de Competencia

Tabla 18: Analisis de competencia

Celiak | Crepes &Waffles | Quinoa | Maple |Willbeing
Carne Si Si No No No
Harina de trigo No Si No Si Si
Menu 4.5 No 4,75 55 5
Parqueadero Si Si Si No Si

2.11 Analisis del consumidor
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Actualmente los consumidores buscan comer saludablemente ya no busca las

comidas rapidas. Se preocupan en hacer ejercicio, buscar nuevas alternativas

de comida, por lo cual El Celiak busca satisfacer a los clientes con sus

necesidades, aportando con la alternativa para las personas que padecen de

la enfermedad de la celiaquia.

¢ Los Quitefos buscan hacer deporte en su tiempo libre.

e Buscan comer mas sano.

¢ No existe una gran variedad de restaurantes que tengan la alternativa de

comida sana.

¢ Restaurantes especializados en celiacos no existe aun en el mercado.

e Las personas que estan sobre los treinta afios tienden a preocuparse

mas por su salud y a cuidarse.

2.11.1 Encuesta

Los datos que se lograron obtener mediante la encuesta, nos sirvieron para

conocer el indice de personas que padecen de estas enfermedades, a las

cuales el gluten afecta tanto a los diabéticos como a los celiacos, y se

encontraron cifras sorprendentes de los cuales 9 de cada 10 encuestados

conocen a personas que padecen de dichas enfermedades.
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Modelo de encuesta

Marca con una X

Edad:

Sexo:

F M__

1.- ¢ Sabes cual es la mayor causa de mortalidad en el Ecuador?
Diabetes

Accidentes de transito

Asesinatos

2.- ;Conoces personas que padezcan de celiaquia o diabetes?
Si_
No

3.- ¢Buscan restaurantes para alimentarse sanamente esas personas?
Si

No

No lo sé

4.- ; Conoces el daio que causa el gluten? (harina de trigo)
Si

No
No lo sé

5.- ¢ Te alimentas saludablemente?
Si

No_

6.- Si tu respuesta es no ; Cambiarias tu habito de comer para alimentarte
sanamente?
Si

No



7.- ¢ Buscas buenos restaurantes fuera de la ciudad?
Si

No__
A veces

8.- ¢ Cuando vas a un restaurante que normalmente seleccionas?
Pastas

Carnes

Ensaladas___

Sopas

Pollo

2.11.2 Resultados de Encuesta

Numero de encuestados 60 personas
Tabla 19: Encuesta Tabulacion 1

Sexo Numero Porcentaje %
Masculino 35 58
Femenino 25 42
total 60 100

Tabla 20: Encuesta tabulacion 2

Edad

Anos Cantidad Porcentaje %
22 15 25
30 20 33
35 10 17
40 7 12
44 5 8
50 3 5

Total 60 100

Tabla 21: Encuesta tabulacion 3

¢Sabes cual es la mayor causa de mortalidad en el
Ecuador?
Causas Cantidad | Porcentaje%
Diabetes 25 42
Accidentes de transito 30 50
Asesinatos 5 8
Total 60 100




Tabla 22: Encuesta tabulacion 4

¢ Conoces personas que padezcan de celiaquia o
diabetes?

Respuesta Cantidad Porcentaje%

Si 45 75

No 15 25

Total 60 100

Tabla 23: Encuesta Tabulacion 5

¢Buscan restaurantes para alimentarse bien estas
personas?

Respuesta Cantidad Porcentaje%

Si 30 50

No 15 25

No lo sé 15 25

Total 60 100

Tabla 24: Encuesta tabulacion 5

éConoces el daino que causa el gluten?
Respuesta Cantidad Porcentaje%
Si 10 17
No 25 42
No lo sé 25 42
Total 60 100

Tabla 25: Encuesta tabulacion 6

¢ Te alimentas saludablemente?
Respuesta Numero Porcentaje %
Si 25 42
No 35 58
Total 60 100

Tabla 26: Encuesta tabulacion 7

Si tu respuesta es no ;Cambiarias tu habito de

comer?
Respuesta NUmero Porcentaje %
Si 30 86
No 5 8
Total 35 94
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Tabla 27: Encuesta tabulacion 8

¢Buscas buenos restaurantes fuera de la ciudad?
Respuesta Cantidad Porcentaje%

Si 25 42
No 30 50
A veces 5 8
Total 60 100
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Tabla 28: Encuesta tabulacion 9

¢ Cuando vas a un restaurante que seleccionas?

Productos Cantidad Porcentaje %

Pastas 15 25
Carnes 13 22
Pollo 20 33
Ensaladas 7 12
Sopas 5 8
Total 60 100

2.11.3 Analisis de resultados
Los datos obtenidos de la encuesta nos especifican que el 58% d los
encuestados no se alimenta bien, esto incrementa la problematica del indice de
la causa de mortalidad en el Ecuador, como se detalla en el antecedente de la

tesina en el grafico tomado de El Comercio.

2.12 Diferenciacion y definicion

En el ofertar comida sin gluten y buscar alternativas de hacer pan, tortas,
crepes, etc. Mediante la harina que no tiene gluten como base donde se
especifica sus ingredientes en la pagina 84, logrando ser unicos en el mercado

garantizando calidad en nuestros productos.
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2.13 Politica de precios

e Todo lo que se venda sera destinado al pago de los gastos fijos y
mejoras.

e Mientras mayor sea el incremento de las utilidades seran para las
mejoras de capacitar al personal.

e Cuando el volumen en ventas se incremente se reducira sutiimente el
precio de venta al publico logrando su expansion.

e A medida que se incremente las utilidades habra mas variedad de
productos gama.

2.14 Formas de Pago

Se pagara con efectivo en el establecimiento del CeliaK, y a medida que se
incremente su volumen de ventas lograremos tener tarjetas de crédito para una
mejor atencion al cliente.

2.15 Politicas de promocion

e Por cada 10 dias seguidos que comas platos a la carta en el CeliaK

tendras un menu gratuito.

2.16 Relaciones Publicas

1. Estaremos abiertos a reportajes de television.
2. Participaremos en ferias de como alimentarse bien.
3. Buscaremos aliarnos con la radiodifusoras.

2.17 Publicidad

e Crearemos una pagina de Facebook. La cual se llamara CeliaK, en esta
pagina estaremos ofertando nuestros diversos platillos con el fin que las
personas nos conozcan mas y puedan hacer reservaciones.
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e Se usara flyers como medio de difusion para llegar a los clientes y
darnos a conocer.

e Lograremos estar en la mentalidad de los clientes para asi lograr la
difusion de boca en boca.

¢ Ingresaremos en el software de comidas llamado La-Hueca con el fin de
darnos a conocer y tener votaciones con respecto a la comida.

2.12 Merchandising

Tendremos servilletas con el logo del restaurante.

2.13 Marketing Mix
2.13.1 Producto

Nuestros productos seran innovadores, ya que se daran nuevas alternativas
en el uso de harinas para evitar la proteina del gluten por la consideracion
hacia las personas que padecen de la enfermedad de la celiaquia. Por lo cual
el ofrecimiento de nuestros once platillos garantizaran excelencia por la calidad
que tendremos, de proveedores, materia prima y personal capacitado.

2.13.2 Precio

Los precios que se estan ofertando tiene mucha relacidn con nuestra
competencia, por lo cual hemos establecidos precios mas bajos que la
competencia, con el fin de que las personas puedan comprar y sean

accesibles al cliente.

2.13.3 Plaza

El establecimiento estara ubicado en una zona frecuentada tanto turistas como
personas que residan en la ciudad de Quito con el fin de darnos a conocer, y
entre a nuestro local y vean los platillos que estamos ofertando.
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2.13.4 Promocion

El CeliaK tendra promociones en su menu para lograr que el cliente regrese,
por lo tanto establecimos que por cada diez dias que vayas a consumir los
platos a la carta te ofertaremos un menu gratuito el cuarto dia, con el fin de

ayudar al consumidor en su economia.

2.14 Canal de distribucion

Nuestro canal de distribucion sera controlado midiendo nuestra calidad en
nuestro producto, ya que es muy importante, no perder nuestros objetivos.

Provedor

Cliente

Figura 6. Canal de distribucion
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Capitulo llI

3. Plan Financiero

3.1 Presupuesto de Inversion

Tabla 29: Presupuesto de inversion

Presupuesto de Inversion

Activos Fijos

Maquinaria y Equipos $13620,03
Muebles y Enseres $4300
Menaije servicio $1121,2

Costos fijos

Arriendo $1200
Crédito CFN (11% de interés a 10 afios) $230
Salarios $3520
Servicios Basicos $1046
Marketing (tarjetas, disefios, otros) $600
Otros y utiles $450

Total de Inversion| $26087,2

3.2 Presupuesto de financiacion
3.2.1 Objetivos

- Conocer los fondos que se necesita para comenzar el proyecto del
restaurante.

- Establecer qué tipo de financiacion se utilizara.

3.2.2 Tipo de Financiacién

Nuestro tipo de financiacion que utilizaremos sera la autofinanciaciéon y la
obtencion de un préstamo esto quiere decir que los socios del CeliaK
aportaran capital inversion inicial, logrando asi que el negocio pueda ponerse

en marcha.
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3.3 Analisis Financiero

Capacidad maxima del local= 40 pax (cliente)

Periodos= 1

Sopas y entradas 39,61
7,92

Fuertes 38,62
9,66

Promedio S,Ey F 12,75

Promedio de

bebidas 1,50

Vale promedio 14,25

Pax * mes

= (# Pax * mes) Dias del mes

Pax * mes
= (40%1)31

Pax *mes = 1240 Esto es la capacidad maxima del restaurante
Rotacion del 25% sera lo estipulado
Total 620 pax por mes
# pax * vale

Venta = promedio

Venta= 620* 14.25
Venta= 8835 $ sera la ganancia con la rotacion del 25%

Para la elaboracion de las siguientes tablas de estados de pérdidas y
ganancias hemos tomado la decision de clasificar tres tipos de consumidores
los cuales se dividen en clientes que van a comer solo menus, clientes que

consumen solo platos fuertes y clientes que consumen plato fuerte mas entrada



o0 postre. Con este explicativo como antelacion

siguientes cuadros.

Tabla 30: Promedio de costos
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se podra entender los

Promedio
Platos base Costo PVP IVA Total
Entradas y sopas
Camarones a la Plancha 1.4 7.42 10.89 8.31
Crepes a la Triada 3.78 7.56 |0.91 8.47
Hongos asados 1.89 6.24 |10.75 6.99
Menestrone 247 7.9 10.95 8.85
Sopa de garbanzo 0.48 6.24 |0.75 6.99
Total 10.02 39.60
Precio Promedio 2.00 7.92
Plato fuerte
Corvina a las finas hierbas 3.78 121 |1.45 13.55
Tilapia en salsa rosa 3.87 9.68 |1.16 10.84
Pollo al Pocho 1.75 56 |0.67 6.27
Carne con verduras 2.22 71 10.85 7.95
Total 11.62 69.84 38.62
Precio promedio 2.91 9.65
Postres
helado de vainilla 1.21 6.29 0.7548 7.04
Mousse de chocolate 2.03 6.5 0.78 7.28
Total 3.24 12.79 14.32
Precio Promedio 1.62 7.16
Menu 1.8 4.50




Tabla 31: Costo de ingredientes

Costo de Ingredientes
Costo Costo

Productos dia Semanal |mes

Menu 1.8 9 540
Plato fuerte 2.91 20.34 435.75
Plato fuerte mas

otro 472 33.02 566.04
Otro 0 25 100
Total 9.42 87.35| 1641.79

Amortizaciones

Tomando en cuenta que es en 10 afos el pago total de la deuda mas el
incremento de los intereses.

Tabla 32: Amortizacion

Valor del Financiamiento 25.000,00
T0% fmancamento 17.500,00
Impuesto 15 175,00
Total a fimanciar 1 7. 675,00
TASA DE PLAZD HERESOS FACTOR
NTERES ANOS REQUERIDCS CUOTA
3 1908.00 572 40
4 1501 .26 450,41
5 1259,08 ATT.T2
- g 1068, 52 329 88
0% 7 535 71 205 71
3 g01.82 270,55
2 837 .47 21,24
10 78E,TT 238.02
11 TAS 59 223,80
12 712,64 213,78
10,25% 13 554,98 205,45
14 681,78 168,54
E g42 18 152,85
15 825 41 187 682
10.25% 7 §11.02 183,31
16 588,58 178,57
18 £87,78 176,32
20 578,35 173,51

En los siguientes cuadros se especifica los salarios por funciones de cada
trabajador en el restaurante incluyendo los beneficios por ley.



Tabla 1: Salarios (primer afno)

Primer Aiho
Jefe de |Cocinero| Cocinero | Mesero | Mesero

Cargo: Administrador| cocina 1 2 1 2
INGRESOS
Sueldo 750.00 500.00 400.00 400.00| 340.00| 340.00
Bonificaciones
SUBTOTAL INGRESOS 750.00 500.00 400.00 400.00| 340.00| 340.00
COSTO LABORAL
Aportes al IESS 12.15% 91.13 60.75 48.60 48.60 41.31 41.31
Fondo de reserva 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Provision vacaciones 31.25 20.83 16.67 16.67 14.17 1417
Décimo tercer sueldo 62.50 41.67 33.33 33.33 28.33 28.33
Décimo cuarto sueldo 22.00 22.00 22.00 22.00 22.00 22.00
SUBTOTAL COSTO
LABORAL 28% 206.88 145.25 120.60 120.60| 105.81 105.81
Beneficios /El Sueldo base 0.28 0.29 0.30 0.30 0.31 0.31

28% 29% 30% 30% 31% 31%
TOTAL COSTO NOMINA 956.88 645.25 520.60 520.60| 445.81 445.81| 3,534.95]

4%



Tabla 1:

Clientes por dia

Clientes por dia
Mes 1 a Mes 9 a
Productos Valores |3 Mes4a8 12
Menu 4.5 15 20 25
Plato fuerte 9.65 5 7 9
Plato fuerte mas
otro 17.19 4 6 8

Primer aflo comenzamos con una cantidad establecida de clientes que se va
incrementando cada cierto tiempo



Tabla 1: Clientes por mes

Clientes

Clientes inicio de operacion

1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 MES Totel

# de clientes mes x

menu 300 300 300 400 400 400 400 400 500 500 500 500 4.900

# de clientes x Plato

Fuerte 150 150 150 210 210 210 210 210 270 270 270 270 2.580

# de clientes Plato fuerte

mas otros 120 120 120 180 180 180 180 180 240 240 240 240 2.220
Clientes Total 570 570 570 790 790 790 790 790 1.010 1.010 1.010 1.010 9.700

1997



Tabla 2: Estado de pérdidas y ganancias (afio 1)

— e PRMERARO Ventanl 900030 -

1 MES 2 MES JMES : 4MES ; SMES i 6 MES T MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES | 12 MES

Menu 1.350,00 1.350,00 1.350.00 | 1.8300,00 1.800,00 180000 | 1.B00,00 | 1.BOGOC 2.250,00 2.250,00 2.250,00 | 2.250,00 22.050,00
Plato fuere 135750 1,427 52 1447,50| 202650 | 202650| 202650 2.02650| 202650 2.605,50 2.605,50 2 605,50 | 2.805,50 24 897,00

.0594,20 3.054,20 | 3059420 | 3.05520 5.125,80 4
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Piato fuerte mas otros 2.062.80 2.082,8D 2

EGRESOS:

Co=to de Produccion 165179 182173 188178 | 1e4L78 158170 152173 ] 1 164175 184175 16317 184179 | 152179 1970148
Gastos Administrativos 022,00 1.022,00 102200 | 1922,00 102200 102200 | 102200 | 1.02200 022,00 102200 102200 | 1.022,00 12.265,00
Sueidos 3.534,05 3.535,55 3.532595 | 35348585 3.53895| 353595 353595 | 3.53495 3.534,55 3.534.95 3.532,95 | 3.5341.9 £2£19.34
Total egresos 6.198.74 6.158.74 6.158.74 | 619874 | E198.74| 615374 | 619874 | 619874 6.198.74 6.1598.74 | 6.198,74 | 6.158.74 74384,82

Utilidad Bruta - 1.338,24 |- 133824 |- 13384 721,57 741,97 721,97 121,97 721,97 2.782,37 1.782,37 278237 | 178237 10.7213,98
Costos financiercs - 215,52 |- 415,53 |- 225,52 1- 22552 |- 23551 |- 23551 21551 |- 12551 |- 41552 |- 22553 |- 11552 |- 23551 -2706,24

Utilidad neta - 1.563,96 |- 156356 |- 1563,96| 49645| 49645| 45645| 49645( 496.45| 255685 | 255685 255685 155685 8.017.74

- 419542 |- 3.698,98 |- 3.202,53 |- 2.706.08 |- 2.209,52 34
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Flujo acumulado = FAX,

Nota: Costos Financieros es el valor a pagar mensualmente al CFN

144



Primer Ao

Utilidad neta

—i— LTI

Figura 7. Utilidad neta (afio 1)

dad neta

En este afo existe un incremento del 10% en el ingreso por lo que los valores del primer afio del mes 12 se duplican en el primer
mes del segundo afio, y mas el incremento el 10% hasta el mes 6 y el mes 7 solo se incrementa un 5% ya que es cuando tanto

universidades como colegios tienen vacacion y no existe mucha demanda.

Se incrementa también otros valores como son los gastos administrativos al 5% tomando en cuenta la inflacién del pais, los
salarios ya que se debe tener en cuenta los fondos de reserva desde el segundo afno y también el costo de produccion se

incrementa el 10%
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Tabla 3: Salarios (segundo afno)

Salarios del Segundo Ao (Incluye fondo de reserva mas el incremento del 10%)

Jefe de Cocinero | Mese | Mesero
Cargo: Administrador | cocina | Cocinero 1 2 ro1 2
INGRESOS
374,0
Sueldo 825,00 550,00 440,00 440,00 0| 374,00
Bonificaciones
374,0
SUBTOTAL INGRESOS 825,00 550,00 440,00 440,00 0| 374,00
COSTO LABORAL
Aportes al IESS 12,15% 100,24 66,83 53,46 53,46 | 45,44 45,44
Fondo de reserva 68,75 45,83 36,67 36,67 | 31,17 31,17
Provisidn vacaciones 34,38 22,92 18,33 18,33 | 15,58 15,58
Décimo tercer sueldo 68,75 45,83 36,67 36,67 | 31,17 31,17
Décimo cuarto sueldo 22,00 22,00 22,00 22,00( 22,00 22,00
SUBTOTAL COSTO 145,3
LABORAL 36% 294,11 203,41 167,13 167,13 6| 145,36
Beneficios /El Sueldo base 0,36 0,37 0,38 0,38| 0,39 0,39
36%| 37,00% 38% 38%| 39% 39%
519,3
TOTAL COSTO NOMINA 1.119,11 753,41 607,13 607,13 6| 519,36| 4.125,49

or
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En el segundo afio habra un incremento en los salarios dado por los fondos de
reserva a cada trabajador. Tambien se incrementara el 10% del costo de
producciéon y el 10% de los ingresos basandonos por el mes 12 del primer.

Tabla 38: Incremento de ingreso

Incremento de Ingreso del 10%
Ingreso del mes 12 9,879.21
10% 987.92

Tabla 39: Incremento de costo por produccion

Incremento de costo de produccién
10%

Costo de produccién 1641.79

10% 164.79




Tabla 40: Estado de pérdida y ganancias (afio 2)
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Ventas : ; ; Total
1 MES IMES | 3JMES 4MES | GMES | BMES TMES BMES SMES 10MES | 11MES | 12MES

IMenu 75,00 247500 147500 14TS00( 14TS00| 247500 189875| 2859875| 158B7E| 15887E| 159875 159875 3044150
Piato fuene 21.886,05 286605| 286605) 286605 286605) 286605 300835) 300535 300935 3.0033% k2814
Plato fusrte mas otros 453618 453818| 453816 4.53816| 453816 253815 476507 S7ES07( 478807 476507 §5.81§,37
EGRESOS:
Costo de Produccion 185658 185658 1856, 5B 1856,58 1856,58 185658 185658 185658 1BSE, 58 1BSESE|  1856,58 1856,58| 2227896
Gastos Administrativos nn 0| Wil | ml| L 07310 10700 1073100 107310) 10mM0| 10mMo| gm0
Sugidos 41154835| 411548%5| 412548%%| 41254R3%| 41254A3%| 41284B%8| 4115.4835| 41254835| 4125483%| 4125 483%| 41154885| 21154885 23805874
Total egresos 7055,1685|  70551895| 7085 1655 70SE1635| 7055 1695| 70S51685| QNG 1696| 7055 169%| 70SS 1885) 7OSE 168G| 7055, 1E9S) 7055 1695| 24662034
tilided Bruta 281404 LRI 282404 331800 331800 331800) 331800| 331800
Costos financieros 228 82 215,52 2255 225,52 225,52 228,52 228 52 225,52 22582 22582 22652
Ut lidad nets 1esesy| amsasr| aseasr| 2ssasr| 2ssedr| rmses|  3msisE| acmias| iosade| iomar| acazda| aomiaa| sausent
Flujo scumulado 5.197,0 779556 | 1039<08| 1259260 1559112| 1888380 | 2177609 2486BS7| 2798105 31.08353| 3414501
Segundo Ano

EJor i ARk |

3.100,00 -

3.000,0

2 S - -

2 800,00

A

s ey — ltilidad newm

Pl = 8 e B

250000

2.400,00

2 30,00 4

i 2 3 & 5 & T 8 9 10 1 a2

Figura 8. Utilidad neta (afo 2)

Este afio similar con el segundo ya que se sigue incrementando los ingresos el

10% los primeros 6 meses y desde el séptimo solo incrementa el 5%. Al igual

gue costos de produccién, gastos administrativos y salarios.



Tabla 41: Estado de pérdidas y ganancias (afo 3)
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EGRESOS:

1 MES 2MES JMES 4 MES 5 MES i MES 7 MES 8 MES SMES | 10MES | 11MES | 12MES
Menu 27050  2amas0| 272280 27250 72050 271250 285863 .BGEE3| 28SB63| 285B63| 1.BSEE3| DL.BREE3| 33.4BETS
Plato fuerte 315266 315266 315266| 315266 315066 315066) 331028 331029 331029 331029 331029| 1331029 3877766
Plato fuerte mas otros 488180 4RG18E| 4Bal8E|  4Belsm)  SBG1%B|  488183|  G241E7|  B2ALET| G24LET| G241ET| G24LE7| GB24LE7| ELADLAD

| Costo de Produccion 2042238 2042 738 2042238 2042238 2042 238 04103 2042238 2042238 2042238 2042238 2042238| 20427238| 24508858
Gastos Administrativos 17| aaeze| 1nete|  nwems| iweve| uiezs|  vuwss| snem| tneze| tuere| 1mens| 1mers| msue
Sueldos 253503545 453803545 4538,038¢45| 263603646 | 453503845 4530384| 263203845 453303845 £5303048| 4533038| 438,038 | L538.038s| 544562l
Total egresos 7707,03188)  7707,0314E) 7707,03148| 7707,03145| 7707,03145| 7707,03185) 7707,03145| 7707,03145| 7707,03145| 7707,0315( 7707,0315| 7707,0315| 924843774
Utilidad Bruta 316010)  316010| 316000| 348010| 3.18010| 316010 370346| 370346 370346| 3703.46| 37036 370348| er1813:
Costos financieras amey|  amm|  amm| ams| uss|  amm|  ams| ams|  oamm| g amm| amm| anen
Utlided neta 2safe|  csaese| 2sass|  nsmse|  2syems|  2mass|  aamge|  lamsd| aamae| 2ams| lamse| lamse| e
F‘cha:umu-ado G2p3 16 880374 1173831| 1487280 1TE0TAR 208641 | 2455330 2304129| 3161527 3289718 3347500
Tercer Ano
2.600.00 4
3.500,00 'i-‘ '?'—i-—ﬁq—(”
3.400.00 . <
3.300.00 & ; =)
3. 200 00 % ? =
2.100.00 o ] o
2,000 .00 ,] o i Litilidad nata
2 809 00 ]Iw o
2.800.00 & o
- D () £ ] . L*
2.700.0¢ ‘]T “|Area del graflcul
260000 - i : ; ; ; !
1 2 F & 5 6 F 5 9 10 11 132

Figura 9. Utilidad neta (afo 3.)




Tabla 42: Estado de pérdidas y ganancias (afo 4)

Ventas i ' Total

50

{ MES 1MES 3 MES 4 MES B MES BMES 10 MES
Meny 195475 199475 250475 259475 LB5863 285883 35.40611
Plato fuerte 356790 34679)| 34E752|  3METS1] 3403 13100 331028 41.000.28
Fiato fuerte mas atros 549117| 548117 G545117| 548117 S4L17 524157 524157 64.820,65

EGRESOS:
Costo de Produccion 1Mede|  2M646 124646 148 1.M646 Jeg6784
Gastos Administrativos 118308 118308 118308 118308 1.183,08 1418711
Sueldos 453184 459184 &sBlge|  asslge) 439184 458184 459184 59.502,11
Total egresos 842140 BA2140| BA2ILA0| BA2LAD| BA21A0 842140 BA2140 101,056,76
Utilidad Bruta 35348 3534E| 35348 3838|3534 21.985,09 2589,08 40.270,28
Costos financieros 22552 2552 205,62 2852 2852 205582 205,52 270624
Utilidad neta 330693 30683 330653 330693 3306 218357 276357 3756404
Flujo scumulado BEL385| 832078 132771| 15534E %0375 20850
Cuarto Aho
Utilidad neta
4. 500,00
4 000,00
3.500.00 "4
3.000. 00 ‘
2.500.00
2 8H00, 00 $— LUtiidad nets
1.500.00
1,000,000 -
500,00 4
- T T T T T T T
- | £ 3 4 K ] I 2 I0 11 12

Figura 10. Utilidad neta (afo 4)




Tabla 43: Estado de pérdidas y ganancias (afo 5)

Ventas T ] 1 | Tota
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2MES IMES | 4MES B MES MES | OMES | OMES |
Menu 38803 328823 3B 38 J4EREL| 34EREA| 3amE 4051897
Flato fusrte 3RLETL 3147 181871 1847 400548 | 400845 400838 4652036
Plato fuerte mas otros EO4029| 604028 €040 604029 £33 g £33 7429558
EGRESOS:
{osto de Produztion 14U 2410 1565330
Gastos Administratives 118,5 1850897
Sueldos fasip3| 548103 548103 543103 135
Total egresos 920438 9.204.38 5.20438 | 520438 9.204,38 110.452,58
J1)1idad Bruta 334488 1meags| s 35446 SE0231| 4m23L|  AEO23L §128283
Costos financieros 225,52 2355 235,52 215,52 22852 215,52 335,52
Uriidad neta ameas| ansm|  amem L3767 4857668

Flujo scumulado

Quinto Ao

143565

..:.

LiJ LiJ L B e

L

Utilidad neta

|
e ——

Figura 11. Utilidad neta (afio 5)
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Tabla 44: Resumen de los 5 afnos

52

Resumen de los 5 aios de estado de pérdidas y ganancias

e Primer Ao |Segundo Ailo  |Tercer Aiio Cuarto Afie | Quinto Aiio
IMenu 22.050,00 30.442.50 33.486,75 35.406,11 40.518,97
Flato fuere 24.897,00 35.252.42 38.777.66 41.000,28 46.920,96
Fiato fuere mas otros 38.161,80 55.819,37 61.401,30 641.920.65 T4.295,58
INGRESOS VENTAS USD 85.108,80 121.514,28 133.665,71 | 141.327,04 | 151.735,51
EGRESOS:
Costo de Froduccion 19.701,48 22.278,96 24.506,86 26.957,54 29.653,30
Eastos Administativos 12.264,00 12.877.20 13.521.06 14.1537,11 14.906,97
Susicos 42.419,34 49,505,87 54.456,46 59.902,11 65.892,32
Total egresos 74.384,82 84.662,03 02.484,38 | 101.056,76 | 110.452,58
Utilidad Bruta 10.723,98 36.852,25 41.181.33 40.270,28 51.282.93
Costos financieros 2.706,24 |- 2.706,24 |- 2.706,24 |- 2.706,24 |- 2.706,24
Utilidad neta 8.017,74 34.146,01 38.475,09 37.564,04 48,576,609

INGRESOS VENTAS USD Utilidad neta

Total egresos

INGRESOS VENTAS
uso

==Total egresos

Figura 12. Ingreso de ventas (5 afios)

Utilided neta

Punto de equilibrio

Es un punto referente donde los ingresos y los egresos son iguales, donde no

existe ganancia ni pérdida, es por eso que se mantiene un equilibrio en

la

empresa. Determinar el punto de equilibrio nos ayudara a conocer que tan

rentable puede ser el negocio. Es por eso que para determinar se necesita los

siguientes datos formulas.



Tabla 45: Datos para determinar el punto de equilibrio
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Datos para determinar el punto de equilibrio
Datos Producto A |[Producto B (Producto C
Menu Plato fuerte |Plato fuerte mas otros

Costo Variable ponderado 1,8 2,91 4,72
Precio de venta 4.5 8.65 17,15
Ponderarion 53% 26% 21%
Costo fijo 4556,95
_Cnﬂn fi jo por pro gucto 241518 1.184.81 9;5,5&

Esta formula nos permite determinar el precio de venta ponderado

PVP

PVP

PVP 8,50

(PVPA*53%)+(PVPB*26%)+(PVPC*21%)

(4,5*53%)+(9,65*26%)+(17,19*21%)

Esta formula nos ayuda a determinar el costo variable ponderado

CVP

CvP

CVP

2,70

(CVA*53%)+(CVB*26%)+(CVC*21%)

(1,8"53%)+(2,91*26%)+(4,72*21%)

En las siguientes formulas se determinan los costos fijos de los tres productos

Producto A
CFA = 53%*CF
CFA = 53%*4556,95
CFA = 2.415,18

Producto B
CFB = 26%*CF
CFB = 26%*4556,95
CFB = 1.184,81
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Producto C
CFC = 21%*CF

CFC
CFC

21%*4556,95
956,96

Determinar el punto de equilibrio en el producto A

Producto A
CVA= PE=
CF=2415,18 1,8 PV=45 ?
PEA = CF
1- CV
PV
PEA = 2415,18
1- 1,8
4.5
PEA = 4.025,30

Para determinar las unidades vendidas el PEA se debe dividir con el PV , y
esto nos da como resultado en el producto A
Unidades= 895

Determinar el punto de equilibrio del producto B

Producto B
CVA= PE=
CF=1184,81 2,91 PV=9,65 ?

PEB = CF
1- CV
PV

PEB = 1184,81

1- 2,91

9,65
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PEB = 1.696,35

Resultado de la division PEB y PV:
Unidades= 176

Determinar el punto de equilibrio del producto C

Producto C
CVA= PE=
CF=956,96 4,72 PV=1719 ?
PEC = CF
1- CV
PV
PEC = 1184,81
1- 2,91
17,19
PEC = 1.633,27

Resultado de la division PEC y PV
Unidades= 95

Finalmente el punto de equilibrio del CeliaK es la suma de las unidades de los
tres productos que como resultado se ve en la siguiente tabla

Tabla 46: Punto de Equilibrio resultado final

Totales
Productos Unidades
Producto & 895
ProductoB 176
Producto C 95
Total L. 165

El punto de equilibrio se logré obtener a principio del primer afio generando en
el mes de abril a mediados con ingresos de alrededor de 7mil ddlares. Por lo
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tanto se tuvo que vender 1165 items para lograr tener el punto de equilibrio
necesario y asi poder sustentar la rentabilidad de la empresa, logrando cumplir
con los gastos de 6198.74% como se ven reflejados en los esquemas en los
cuadros de Estado de Pérdidas y Ganancias.

Gastos

1165 ivems es el

i
1
1 punto de
40007
' equllibrio de mi
30004 i
i empresa
2000y " i
. I
1000 ]
1
250 S00 750 100D 1250 1500 1750 2000
Unidades

Figura 13. Punto de Equilibrio
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Capitulo IV

4.-Plan de Operaciones
4.1 Definicién del Circuito Operativo

|. L §
' B

4.2 Definicion del departamento de Ay B

“Re
e

~

Figura 14. Circuito Operativo

Es un negocio pequefio al cual no necesitara un departamento especializado
de Alimentos y Bebidas, por lo tanto solo requerira de un administrador y un

jefe de cocina que esté a cargo del menu.

4.3 Definicion del tipo de servicio y descripcion

Sera un servicio de primera, eficaz y con un buen trato hacia el cliente para asi
poder crear una gran experiencia al cliente, logrando asi que el cliente vuelva.
El tipo de servicio que se utilizara sera el servicio inglés.

4.4 Proveedores

Utilizaremos proveedores que tengan permisos de funcionamiento, de
distribucion y sean certificados. Garantizando asi una buena calidad y precios
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accesibles como son Santa Maria, Magda, Supermaxi, Megamaxi, AKi y el
Tia

4.5 Definicion de recetas estandar

Sera una guia para las personas que trabajen en la cocina, en el cual tendran
gue seguir los pasos y tener muy en cuenta los ingredientes que se deberan
utilizar. Sera una herramienta para sacar los costos mensuales.



59

Conclusiones

Por medio de este establecimiento hemos cumplido satisfacer las necesidades
de nuestros clientes enfocandonos el problema critico que es la enfermedad
de la celiaquia. Por lo tanto es un proyecto viable econémicamente, ya que
genera una gran rentabilidad para sustentar al restaurante aunque en el primer
ano tendremos dificultades para iniciar con una considerable pérdida dentro
de los cuatro primeros mese, también es viable en el tema de salud ya que
podremos trabajar conjuntamente con el ministerio de salud y personas que
estén involucradas en este aspecto.
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Recomendaciones

e Es necesario que los lideres de opinion comuniquen y den a conocer el
dafio que causa el gluten en nuestro cuerpo, mediante conferencias,
reportajes o en hospitales. Con la finalidad de bajar el indice de causas
de mortalidad en el Ecuador

e En el caso de que no existan cifras sobre personas celiacas en el
Ecuador recurriremos a una apertura tomando en cuenta otras
problematicas en nuestro pais como son las personas intolerantes a la

lactosa o diabéticos, etc.

e Es recomendable trabajar conjuntamente con especialista en dietas
como es el caso de nutricionista para lograr una fuerte alianza.

e Hacer un manual de operaciones para lograr el correcto funcionamiento
del restaurante, donde se describiran procesos, politicas y planes

e Con el transcurso del tiempo crecera el restaurante y se debera
contratar mas personal y se debera incrementar el salario

e Se debera fomentar los valores dentro del trabajo siendo responsables,
tolerantes, tener respeto en el micro entorno como son los empleados y

proveedores y el macro entorno como es la competencia

e No descuidar la promocién del restaurante porque se debera seguir

invirtiendo en el area de marketing y la publicidad
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Los acompanantes de los platos fuertes estan descritos en la pag. 21 y

tomando en cuenta que estan previamente costeados en el balance general.

Por lo que tendran mayor rotacion de producto

Receta 1
NOMBRE RECETA : Camarones a la plancha
NO. DE )
No. RECETA : 1 PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 150 gr
UNIDAD
CANTIDAD (DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
0,100 kg Camarones Refreir el ajo 0.7
C/N kg Sal Colocar los camarones pelados 0
C/N kg Pimienta Corregir sabores 0
0,005 kg Ajo Asar los tomates con albahaca 0.5
0.50 kg Tomates Corregir sabores 0,8
0.020 kg Albahaca 0.15
0.020 ml Aceite 0.05
Costo Total de la Receta 1.40
Costo de la porcion 1.40

La harina que se utilizara para elaborar los crepes sera de la marca “BEIKER”

de una empresa espanola, ya que es un preparado panificable libre de gluten

y es un producto apto para el consumo de las personas que son celiacas.
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Figura 15. Harina sin gluten

Tabla 47: Valor nutricional de la harina sin gluten

Ingredientes
=5

Almiddn de maiz, azucar, estabili
z I

hidroxipropilmetilcelulosa). s
Peso: 1000g

Tabla de valores nutricionales

Valores nutricionales mediso

Hidratos de carbono (p.d.a.100)
de (05 Cugles azZucares

1DTra alimentaria

Dratalmac |
Frofteinas

100g
1497k
|:|.|.Z-l":1:
012

85.08

f353kecal

Tomado de www.beiker.es
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Receta 2
NOMBRE RECETA : Crepés a la triada
NO. DE ]
No. RECETA : 2 PORCIONES: 4 PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
Crepes
C/N Sal Mezclar la harina, huevos, leche y sal
0.150 kg Harina sin gluten Lograr contextura 1.20
0,120 kg Huevos Corregir sabor 0.24
0.250 kg Leche Freir los crepés 0.30
Relleno
0.400 kg Queso Mozarella Rallar el gueso 3.42
Tomates
0.150 kg deshidratados Picar los tomates en brunoise 4.00
0.200 kg Hongos Hacer refrito con ajo 1.68
0.025 kg Ajo Poner los hongos picados en slides 0.1
C/N Sal Corregir sabor
Pesto
0.150 kg Albahaca Licuar la albahaca, perejil, ajo y las nueces 0.15
0.020 kg Ajo 0.1
0.075 Nueces 1.68
0.050 kg Queso parmesano 1
0.50 Aceite de oliva 0.96
0.100 Aceite 0.29
Sal
Costo Total de la Receta 15.12
Costo de la porcién 3.78
Receta 3
NOMBRE RECETA : Hongos al ajillo
No. RECETA : 3 NO. DE PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDAD | UNIDAD  DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
0,100 kg Hongos portobello Asar los hongos cortados en cuartos 1
C/N kg Sal Poner sal 0
CIN kg Pimienta Pelar el pimiento 0
0,010 kg Ajo Licuar el pimiento pelado con ajo 0.01
0.150 kg Pimiento rojo Agregar el aceite en forma de hilo 0,59
100 ml Aceite 0.29
Nota: Debe quedar cremosa
Costo Total de la Receta 1.89
Costo de la porcion 1.89
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Receta 4
NOMBRE RECETA : Menestron
NO. DE .
No. RECETA : 4 PORCIONES: 4 PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDA | UNIDAD DE
D MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
1 kg Papas Refreir las cebollas con el tocino 0.72
0.100 kg Cebolla perla Colocar las verduras 0.28
0.150 kg Cebolla puerro Cocinar el frejol 0.96
0.150 kg Frijoles Hacer fondo de verduras 0.45
0.150 kg Zanahoria Aromatizar con los condimentos 0,11
0.150 kg Apio Corregir sabores (Sal y pimienta) 0.22
0.150 Zapallo 0.40
0.150 Espinaca 0.25
0.100 Tocino 1.83
0.100 Queso Parmesano 2.06
0.10 Laurel 0.46
0.10 Perejil 0.15
0.10 Albahaca 0.15
0.10 Tomillo 1.75
0.10 Romero 0.10
CIN Sal
CIN Pimienta
Costo Total de la Receta 9.89
Costo de la porciéon 2.47
Receta 5
NOMBRE RECETA : Sopa de garbanzos
NO. DE
No. RECETA : 5 PORCIONES: 3 | PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDA | UNIDAD DE
INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
D MEDIDA
0,100 kg Cebolla perla Refreir la cebolla con el ajo 0.28
CIN kg Sal Hacer los tomates concasse 0
C/N kg Pimienta Refreir los tomates con el ajo y la cebolla 0
0,005 kg Ajo Agregar los garbanzos cocinados 0.05
0.250 kg Tomates Agregar el agua de los garbanzos 0,36
0.020 kg Albahaca Aromatizar con laurel, albahaca y perejil 0.15
0.200 Garbanzos
0.10 Perejil 0.15
0.10 Laurel 0.46
Costo Total de la Receta 1.45
Costo de la porcion 0.48
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Receta 6
NOMBRE RECETA : Corvina a las finas hierba
NO. DE
No. RECETA : 6 PORCIONES: 3 PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDA | UNIDAD DE
INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
D MEDIDA
0.454 kg Corvina Adobar a la corvina con ajo sal pimienta y cebolla 6.6
C/N kg Sal Hacer un refrito con ajo y cebolla 0
C/N kg Pimienta Agregar las hierbas 0
0,100 kg Ajo Asar la corvina 0.5
0.100 kg Romero Corregir sabores 1.36
0.100 kg Albahaca Servir la corvina y encima las finas hierbas 0.65
0.100 Perejil 0.61
0.50 Tomillo 1.36
0.100 Cebolla perla 0.28
Costo Total de la Receta 11.36
Costo de la porcion 3.78




Receta 7
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NOMBRE RECETA :

Tilapia en salsa rosa

NO. DE
No. RECETA : 7 PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 150 gr
CANTIDA | UNIDAD DE
INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
D MEDIDA
0,100 kg Filetes de tilapia A panar los filetes con la harina de maiz 1.57
C/N kg Sal Hacer un refrito con ajo y cebolla 0
CIN kg Pimienta Agregar los tomates con casse 0
0,200 kg Harina de maiz Dejar cocinar 0.37
0.500 kg Tomates frescos Poner la crema de leche 0,97
0.005 kg Perejil Corregir sabores y poner perejil 0.15
0.010 Ajo Freir el pescado 0.20
0.100 Cebolla perla Servir con la salsa 0.28
0.50 Crema de leche 0.33
Costo Total de la Receta 3.87
Costo de la porcion 3.87
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Receta 8
NOMBRE RECETA : Pollo al pocho
NO. DE
No. RECETA : 8 PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 150 gr
UNIDAD
CANTIDAD | DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
0,100 kg Filetes de pollo Adobar el pollo con perejil y ajo 0.74
C/N kg Sal Refreir el ajo y la cebolla 0
C/IN kg Pimienta Agregar vino blanco 0
0,050 kg Ajo Agregar el perejil 0.20
0.100 kg Perejil Dorar los filetes de pollo 0,15
0.100 mi Vino blanco Agregar las salsa 0.66

Costo Total de la Receta 1.75

Costo de la porcion 1.75
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Receta 9
NOMBRE RECETA : Carne con verduras
NO. DE PESO POR PORCION:
No. RECETA : 9 PORCIONES: 1 (250 gr
UNIDAD
CANTIDAD |DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
Pulpa redonda
0,150 kg blanca de res Cortar en tiras la carne 1.51
C/N kg Sal Refreir la cebolla 0
C/N kg Pimienta Agregar los vegetales 0
Agregar los tomates
0,100 kg Cebolla perla cortados en cubo 0.28
0.100 kg Apio Corregir sabores 0,14
0.100 kg Zanahoria 0.10
0.100 Tomate 0.19
Costo Total de la Receta 2.22
Costo de la porcion 2.22
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Receta 10
NOMBRE RECETA : Helado de vainilla con frutos rojos
NO. DE
No. RECETA : 10 PORCIONES: 1 |PESO POR PORCION: 150 gr
UNIDAD
CANTIDAD | DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
Helado de Hacer un almibar con los frutos
0,100 kg vainilla rojos 0.46
0.50 kg Frambuesas Dejar enfriar 0.25
0.50 kg Moras Poner encima del helado 0.19
0,50 kg Frutillas 0.20
0.100 kg Azucar 0,11
50 Agua
Costo Total de la Receta 1.21
Costo de la porcion 1.21
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Receta 11
NOMBRE RECETA : Mousse de Chocolate
NO. DE
No. RECETA : 11 PORCIONES: 3 PESO POR PORCION: 150 gr
UNIDAD
CANTIDAD | DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
Hacer bafd de maria para derretir
0,250 kg Chocolate negro el chocolate 3.42
0.100 kg Mantequilla Colocar la mantequilla 0.98
Separar las yemas y mezclar con la
0.100 kg Azucar mitad de azucar 0.1
6 U Huevos Agregar el chocolate al sabayon 0.72
0.100 mi Crema de leche Montar las claras e incorporar 0.66
Mezclar en forma envolvente a la
0.020 kg Menta mezcla anterior 0.15
Costo Total de la Receta 6.04
Costo de la porcion 2.03




Receta 12: Acompaiantes
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NOMBRE RECETA :

Acompanantes

NO. DE PORCIONES:

No. RECETA : 40 PESO POR PORCION:
CANTIDAD UNIDAD  DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
MEDIDA
3 kg Papa chola 2,51
1 kg Brocoli 0,83
0,5 kg Zanahoria 1,435
1 kg Esparragos 4,75
1 kg Lechuga 5,05
1 kg Cebolla perla 2,87
2 kg Papa Cecilia 24
1 U Col morada 0,44
50 u Limén 1
1 Kg Tomate rindn 1,94

Costo Total de la
Receta

23,23




Porcentajes de desperdicio

A continuacion se detallan en los siguientes cuadros los porcentajes de desperdicio de cada ingrediente utilizado en cada

receta.
Pax: 1 Atrticulo: Camarones a la plancha
costo Peso de Factor de Cantidad *
insumos | u/m | unidad | cantidad | costo receta | % Desperdicios | desecho peso util desperdicio F.Desecho Costo * (C*F.D)
Camarones | kg 7 0,1 0,7 6% 0,06 0,94 1,1 0,11 0,745
Ajo kg 4,8| 0,005 0,024 0 1 1,0 0,01 0,024
Tomates | kg 1,94 0,5 0,97 5% 0,05 0,95 1,05 0,53 1,021
Albahaca | kg 1 0,02 0,02 5% 0,05 0,95 1,1 0,02 0,021
Aceite kg 2,87 0,02 0,0574 0 1 1,0 0,02 0,057
Total: 1,87
P.V.P: 5,60
Total 3: 7,45
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Pax: 1 Articulo: Crepes a la Triada
costo costo % Peso de Factor de Cantidad * F.
insumos u/m | unidad | cantidad receta Desperdicios | desecho |peso util | desperdicio Desecho Costo * (C*F.D)
Harina sin gluten kg 8,5 0,038 0,323 0 1 1,0 0,04 0,3
Huevos U 0,12 2 0,24 0 1 1,0 2,00 0,2
Leche It 1,21 0,063 0,07623 0 1 1,00 0,06 0,1
Queso Mozarella kg 2,14 0,1 0,214 0 1 1,0 0,10 0,2
Tomates
deshidratados kg 8,55| 0,038 0,3249 0 1 1,0 0,04 0,3
Hongos kg 8,4 0,05 0,42 5% 0,05 0,95 1,1 0,05 0,4
Ajo kg 48| 0,005 0,024 5% 0,05 0,95 1,1 0,01 0,0
Albahaca kg 1 0,038 0,038 0 1 1,0 0,04 0,0
Nueces kg 22,45\ 0,019 0,42655 0 1 1 0,019 0,43
Queso parmesano kg 20 0,013 0,26 0 1 1 0,013 0,26
Aceite de oliva It 19,13| 0,125 2,39125 0 1 1 0,125 2,39
Aceite It 2,86| 0,025 0,0715 0 1 1 0,025 0,07
Total: 4,83
P.V.P: 14,50
Total 3: 19,28

9.



Pax 1 Articulo Hongos al ajillos
costo % Peso de Factor de | Cantidad *

insumos u/m unidad cantidad | costo receta | Desperdicios | desecho | peso util | desperdicio | F.Desecho| Costo * (C*F.D)

Hongos portobello kg 10 0,100 1 0 1 1,0 0,10 1,000

Ajo kg 4,8 0,010 0,048 5% 0,05 0,95 1,1 0,01 0,051

Pimiento rojo kg 2,94 0,150 0,441 5% 0,05 0,95 1,05 0,16 0,464

Aceite ml 2,87 0,100 0,287 0 1 1,0 0,10 0,287
Total: 1,80
P.V.P: 5,41
Total 3: 7,19
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pax 1 Atrticulo: Menestron
costo % Peso de Factor de Cantidad * Costo *
insumos u/m unidad | cantidad | costo receta | Desperdicios | desecho peso util | desperdicio F.Desecho (C*F.D)
Papa kg 0,72| 0,25 0,18 5% 0,05 0,95 1,1 0,26 0,189
Cebolla perla kg 2,87| 0,025 0,07175 5% 0,05 0,95 1,1 0,03 0,076
Cebolla puerro u 0,96 | 0,038 0,03648 3% 0,03 0,97 1,03 0,04 0,038
Frijoles kg 3| 0,038 0,114 0 1 1,0 0,04 0,114
Zanahoria kg 1| 0,038 0,038 5% 0,05 0,95 1,1 0,04 0,040
Apio kg 1,48| 0,038 0,05624 5% 0,05 0,95 1,1 0,04 0,059
Zapallo kg 2| 0,038 0,076 0 1 1,0 0,04 0,076
Espinaca kg 1,26 | 0,038 0,04788 0 1 1,0 0,04 0,048
Tocino kg 18,3| 0,025 0,4575 0 1 1 0,025 0,458
Queso parmesano kg 20| 0,025 0,5 0 1 1 0,025 0,500
Laurel kg 5| 0,003 0,015 0 1 1 0,003 0,015
Perejil kg 0,61| 0,003 0,00183 5% 0,05 0,095 1,526315789 0,005 0,003
Albahaca kg 1| 0,003 0,003 5% 0,05 0,95| 1,052631579 0,003 0,003
Tomillo kg 5| 0,003 0,015 0 1 1 0,003 0,015
Romero kg 4| 0,003 0,012 0 1 1 0,003 0,012
Total: 1,65
P.V.P: 4,94
Total 3: 6,56

8.



Pax: 1 Articulo: Sopa de Garbanzos
costo costo % Peso de |peso Factor de |Cantidad *| Costo *
insumos u/m| unidad |cantidad| receta |Desperdicios|desecho |util desperdicio |F.Desecho| (C*F.D)
Cebolla perla kg 2,87 0,033 0,09471 5% 0,05| 0,95 1,1 0,03 0,1
Ajo kg 4,8/ 0,001 0,0048 5% 0,05| 0,95 1,1 0,00 0,0
Tomates kg 1,94| 0,083 0,16102 5% 0,05, 0,95 1,05 0,09 0,2
Albahaca kg 1] 0,007 0,007 5% 0,05| 0,95 1,1 0,01 0,0
Garbanzos kg 3| 0,067 0,201 0 1 1,0 0,07 0,2
Perejil kg 0,61 0,003 0,00183 5% 0,05, 0,95 1,1 0,00 0,0
Laurel kg 5| 0,003 0,015 0 1 1,0 0,00 0,0
total: 0,49 Total: 0,50
P.V.P: 1,50
Total 3: 1,99
P.V.Ptotal
(200): 5,98
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Pax: 1 Articulo: Corvina a las Fina hierbas
% Peso de peso Factor de Cantidad * Costo *
insumos u/m | costo unidad | cantidad | costo receta | Desperdicios | desecho util desperdicio F.Desecho (C*F.D)
Corvina kg 23,21| 0,151 3,50471 5% 0,05 0,95 1,1 0,16 3,689
ajo kg 48| 0,033 0,1584 0 1 1,0 0,03 0,158
Romero kg 4| 0,033 0,132 0 1 1,00 0,03 0,132
Albahaca kg 1 0,033 0,033 5% 0,05 0,95 1,1 0,03 0,035
Perejil kg 0,61 0,033 0,02013 5% 0,05 0,95 1,1 0,03 0,021
Tomillo kg 5] 0,017 0,085 0 1 1,0 0,02 0,085
Cebolla perla kg 2,87( 0,033 0,09471 5% 0,05 0,95 1,1 0,03 0,100
Total: 4,22
P.V.P: 12,66
Total 3: 16,84

08



Pax: 1 Articulo: Tilapia en salsa rosa
Peso de Factor de Cantidad * | Costo *
insumos u/m | costo unidad | cantidad | costo receta | % Desperdicios | desecho | peso util| desperdicio F.Desecho | (C*F.D)
Tilapia kg 14,3 0,1 1,43 5% 0,05 0,95 1.1 0,11 1,505
Harina de maiz kg 1,85 0,2 0,37 0 1 1,0 0,20 0,370
tomates grandes kg 1,94 0,5 0,97 0 1 1,00 0,50 0,970
Perejil kg 0,61 0,005 0,00305 0 1 1,0 0,01 0,003
Ajo kg 4,8 0,01 0,048 0 1 1,0 0,01 0,048
Cebolla perla kg 2,87 0,1 0,287 0 1 1,0 0,10 0,287
Crema leche kg 6,6 0,05 0,33 0 1 1,0 0,05 0,330
Total: 3,51
P.V.P: 10,54
Total 3: 14,02
Pax 1 Articulo: Pollo al Pocho
Cantidad * | Costo
costo costo % Peso de |peso Factor de F. *
insumos u/m| unidad |cantidad| receta |Desperdicios | desecho |util desperdicio| Desecho |(C*F.D)
Filete de pollo kg 7,5 0,1 0,75 5% 0,05 0,95 1,1 0,11 0,79
Ajo kg 24| 0,05 0,12 5% 0,05/ 0,95 1,1 0,05 0,13
Perejil kg 0,61 0,1 0,061 0 1 1,00 0,10 0,06
Vino Blanco L 6,5 0,1 0,65 0 1 1,0 0,10 0,65
Total: 1,63
P.V.P: 4,88
Total 3: 6,49
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Pax: 1 Articulo Carne con verduras
% Peso de Factor de
u/ costo cantida | costo | Desperdicio |desech [peso | desperdici | Cantidad *| Costo *
insumos m unidad d receta s o util o F.Desecho| (C*F.D)
Carne kg 8,3| 0,15 1,245 0 1 1,0 0,15 1,245
Cebolla perla kg 287 0,1 0,287 5% 0,05/ 0,95 1.1 0,11 0,302
Apio kg 1,48 0,1 0,148 0 1 1,00 0,10 0,148
Zanahoria kg 1 0,1 0,1 5% 0,05| 0,95 1,1 0,11 0,105
Tomate kg 1,94/ 0,1 0,194 5% 0,05| 0,95 1,1 0,11 0,204
Total: 2,00
P.V.P: 6,01
Total 3: 8,00

8



Pax: 1 Articulo: Mousse de chocolate
% Peso de |peso Factor de Cantidad * Costo *
insumos u/m | costo unidad | cantidad | costo receta | Desperdicios | desecho | util desperdicio F.Desecho (C*F.D)
Chocolate negro kg 13,68 0,083 1,13544 0 1 1,0 0,08 1,135
Mantequilla kg 9,8 0,033 0,3234 0 1 1,0 0,03 0,323
Azucar kg 1,1 0,033 0,0363 0 1 1,00 0,03 0,036
Huevos u 0,12 6 0,72 0 1 1,0 6,00 0,720
Crema de leche kg 6,6[ 0,033 0,2178 0 1 1,0 0,03 0,218
Total: 2,43
P.V.P: 7,30
Total 3: 9,71
Pax: 1 Articulo: Helado con frutos rojos
% Peso de Factor de Cantidad * | Costo *
insumos u/m | costo unidad | cantidad | costo receta | Desperdicios | desecho | peso util | desperdicio F.Desecho | (C*F.D)
Helado de vainilla kg 46 0,10 4,6 0 1 1,0 0,10 4,600
Frambuesas kg 5 0,1 0,5 0 1 1,0 0,10 0,500
Moras kg 3,5 0,1 0,35 0 1 1,00 0,10 0,350
Frutillas kg 4 0,1 04 5% 0,05 0,95 1,1 0,11 0,421
Azucar kg 1,1 0,1 0,11 0 1 1,0 0,10 0,110
Total: 5,98
P.V.P: 17,94
Total 3: 23,86

€8



Llegadas internacionales
Turistas no residentes

anos

variable/periodo 2007 2008 2009 2010 2011 2012 Promedio anual

jul-sep oct-dic® | ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic 2007 - 2011

r r r r |
Ecuatorianos 5.840 8501 59174 29.740 37.033 45.806 38.776| E_m,__u_ 42.106
Extranjeros 136.267 123.426 358679 441759 424832 428415 448602 488.044 | 420.457
Total 142127 131.928 417.863) 471499 461865  474.221 487.378 m,_m.mmm_ 462.563
TC 128 -2,0 27 28 6,6

Figura 16. Estadisticas de Quito Turismo 1
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Llegadas internacionales
Turistas no residentes

anos
Pais 2007 | 2008 2009 | 2010 | 2011 2012 |
de nacionalidad abr-jun | jul-sep oct-dic®  ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic ene-dic
Estados Unidos 39.132| 38851 30560~ 117.965] 137.145  120.755] 121.864 130322  138.323| 255%
Colombia 17.037| 16833 16535 47.048] 52106 43430 51412 52109 64.387| 124%
Ecuador 5521 5840 8801 59174  20740]  37.033 46847 37985 31510 81
Espafia 8214| 10307 7345 = 23631  28.061 32514  31.834] 32928  33.877| ss
Venezuela 46471 5962 9007 10818 16149 19488 18782 21726  23.884| 4s%
Canada as556| 4035 4545 13254 15887 15696  16.010]  16.914 18.032| 1%
Alemania 4078| 5974 4832 13905  16.722) 16567 15720  16.810  18.246| 1:%
Argentina 4068] 4249  3.848 8.683 :.wma” S.ﬂmw 13396  14.885  16.480| 32%
Reino Unido 4348] 4044 3497 18.068] 20324  17.438)  14144] 14284  13824| 27%
Francia 3163 4470 3200 10921 13.487] 13560 13277 12750  12.046| 23%
Peru aseel 4014 316 8779 10051 10812 10624 11.949 4,08

v _llegadas 2007-2012 (diciembre) ~ saldss 2007 - 2012 (dicembre) . £J

Figura 17. Estadisticas Quito Turismo 2
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Llegadas internacionales
Turistas no residentes

afios
variable/periodo 2007 2008 2009 2010 2011 2012 Promedio anual
Grupo de edad julsep oct-dic®  enedic | enedic | enedic | enedic | enedic | ene-dic 2007 - 2011
de 0. 10 aflos 7342 5585 E.m;ﬁ 2.3._,“ »m.ﬁn mm.am” 24146 24437 24.702

de 11220 afios 13313 6.626 34563  37.465| 36970  37.485  37.427|  37.354 36.782

de 21 2 30 afios 23648  21.640 75871 83194 85251  86.350  84.157|  87.625 82.965

de 31 2 40 afios 28748 28.701 86.594]  96.481) 96255 102397 102076  109.609 96.761

de 41a 50 afios 27.965 26,051 77413 87720 84867  88.619  93.210|  101.865 86.306

de 51 65 afios 30915 31.039 88.030 104961  97.591]  99.048  107.922 115885 99,510
mas de 65 afios 9541  11.570 20189 35680 33373 32950  36.488|  40.953 33.538

no informa 655 717 1517 1912 2435 2183 1952 2128 2.000
Total 142127 131.928 :wmi 471.499) 461865 474221  487.378  519.555 462,563

Figura 18. Estadisticas Quito Turismo 3
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Llegadas internacionales
Turistas no residentes

variable/periodo

Motivo del viaje
Turismo

Estudios
Negocios

Eventos
Residencia

Otros

Total

Figura 19. Estadisticas Quito Turismo 4

jul-sep
102.824
730
6.765
12.909
7.540
11.359
142.127

2007

ene-dic _

r
321.605|

1130/
12.814
12.089/
290.880/
40335/

F
417.853|

afos
2010

ene-dic ene-dic
345714 362503
1034 1113
8966 8423
5768  9.064
23715 35125
76.668  57.992

461865  474.221

2011

ene-dic

382.402

1.673
16.138
22.020
26.647
39.498

487.378

2012

ene-dic

380.279

2.329
29.541
39.644
25.677
42.085

519.555

Promedio anual

2007 - 2011
354.522
1.203
11.377
11.808
27.975
35.678
462.563
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:._ﬂ_.uﬂmnﬂ refrigeradora industrial Q

Categorias Mereatet lics idconsultants Us - www idconsultants us - Zebra,evolls codigo De Barrs,prc Imprasora, escanar, ldentificacion
Electodomésticos (93

Otras calegorias (2)

Cotina(d) Vendo Congelador Industrial

Servicios (2)

Accesonios para Vehic..(1)
Arcesotios y decoracion (1)
Colectionablesil)

Otros (1)

Wendo Congelador industrial

mga /endo Congelador Industrial Warca Inducol, Precio Negociable
Ubicacion
Pichingha ( Guita j61)
Guayas (35)
Azuay i)
Lojai)
Manahi(1)
El Grai1)
Santo Domingo da los Ts..(1)
Santa Elenai)

Congeladores Industriales W

Figura 20. Costo de congelador

strate Ingresa

U$S 480

Pichirche ([ Quo )

U$S 4.5, |-

Gusyas

Us$s 2.800% Ao ysado

Cuayas
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mercado

libre vendo campana extractora industnal muy econdmica Q Registrate  Ingresa  Vender (@)

Blegrpiedes ralconades:

vendo campana extractond industrial muy econ mca,  camgrana oars cocng Industria v cocins nduestrial y campana extractora,  vendo campana extratton para rasiarae,
campana extractora cocra ventiscon ge

Inicio > "vendo campana extractora industrial muy econdmica” driculos: 10010 B Mas relevantzs »

Categorias Meresdatis | Gps Tracker - Alarma Auto - waw farebook com- 730l De Instalar, Economico-Eficaz Un Solo Page De §118
Elecirpdomesticas i4)

Cocna (3

Seniclos (1) Vendo Cocinz Industrial Con Campana ¥ U$S 1.200% S
Otras catagorias () ichincha [ Sudo
Qs (1)

AFINCE amul

Uhicacion

Figura 21. Costo de cocina industrial y campana
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libre refrigeradora industrial Q

Categorias MercadoCic
Electrodomésticos (93)
Dtras categorias (2)

Senitlos(2)
Accesorios para Vehic.
Accesorios y decoracion (1)
Coleccionables (1)

Otros (1)

Ubicacion

Pichincha ( Quito ) (61)
Guayas (35)

Azuay (2)

Lojail)

Manabi 1)

El Cro(1)

Santo Dominga de los Ts...
Santa Elena1)
Tungurahua (1)

Rango de precios

Idconsultants. Us - www idconsultants,us - Zebra gvolis,codigo De Barra,pve Impresora escaner, ldenfificacidn

Vendo Congelador Industrial

Yendo Congelador Industrial

Vendo Congelador Industrial Marca Inducol, Precio Negociable

Congeladores Industriales

Refrigeradora Industrial

Hasta U$S450 (50) | Kenmore)

U§5450 3 USS4.500(53)
Mas de U§S4.500 (1)

Min B

O refinar por
W Envio gratis (3)
Muevo (31) | Usado

Figura 22. Precio de refrigerador

Refrigeradora Electrolux 7 Pies Cubicos Plateada Modelo 206

ACEMES -PANAMA ==== Quito

v

1

gistrate

U$s 519%

Ingresa

e}

Vender

Articulo usado
Pichincha ( Gl

Articulo usado

Articilo nuevo

3 vencdidos
Pichincha ( Quito )

e

06



:ﬂﬂ.ﬂg meson de acero inoxidable Q Rex

Bustpedas relacionacss palasindusiriales,  mesones de acero inoxidable, camparsindustial,  berdejas acero, messs de acero inoddable

Inicio > "mesan de acero inoxidable™ sl 150 de101 B FH | Més relevantes +

Categorias Marc
Cocing (25)

Joyas (12
Relojes(12)

Muehlzs 7
Electrodomesticas (3
Semicios (3)

Naammmems wmen Ylakia o0

focies Alarmas Inalambncas - waw mirosplayer com - Fars Casa Local Talle: Finca Megoel & Solo § 62,99 Somos Distrbuidores Ariintis sl

Mesones De Acero Inoxidable Quirurgico 304 U$S 600 “_Hﬁ e

Figura 23. Precio de Meson
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Figura 24. Proforma 1
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Figura 25. Proforma 2
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{QUEEDAD TENEMOS OS PICHINCHANOS?

iy
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L poblacion e la provingia de Pichinha, segun ¢ Conso del 2010, s encsntra distribul

Figura 26. Estadistica de la provincia de Pichincha
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07 Datos adicionales

{CUALES LA SITUACION A NIVEL DE LOS CANTONES?

Cayarrbe G570 aw amm 0% B | NN MM Jun Y] " Y
[ | em oam | ato yel omus| mm mm | mew my 1% ]
Packa Mercapn [ W0 e | e | e aan | WA TN | A | i | e ]
FechoViceniz Maldorace |~ 8730 s A189 | 05%  12eM | Q0 4m u ma (L] b1
Peestedulia LU BN | TN s | dEN A oy (] 101% u
[ Imun % LISE0 B% GHISIS | Bug  TENS Gl 1, 1% A
Fernirahu LU T T i TS TR R 040 1 W
Sar Miguel & los Barcen o oam Bish | Og | 115 | e 1 by in ]
Total | Lasmn |t LIS | 0N LNANT | RIN O | THAN
r— Aaa

Figura 27. Estadisticas de los cantones de Pichincha

Quito, el canton mas poblado del Ecuador en Noticias Destacadas

el 2020 % [dentifica a los Encuestadores
del INEC

3 di 3013538 am B Comparic | W Twittear 0 = st B i
— e * Encuesta de empleo

Incrementa su muestra
De los 2'239.191 habitantes de Quito registrados en
gl Censo del 2010, dentro de 10 anos se aumentara
a 2781641 habitantes, superanda a Guayaguil que
tendra 2723 665 Ultimas noticias

En el marco de [a celebracion de las fiestas de la .
i . g Identifica a Ios Encuestadores del INEC
capial, el Instiuto Nacional de Estadistica y Censos
prasenta algunas estadisticas sobre el cantn Gluito
Encuesta de emplea incrementa su
Segdn el Censo de Poblacién y Vivienda 2010, el muestra

26,42% de su poblacion se encuentra entre los 31 y
B4 afios, seguido de los jovenes comprendidos entre
18 2 30 afios (1665%), nifios v nifias de entre 0 v 11 afios (1559%) La poblacin adulta mayares (B5

Ecuadar registra una Inflacion de 0,70%

y o 14 EN marzo
anos en adelante) alcanza el 0 4%.

El 828% de quitefios se autoidentificd como mestizo, seguido del 57% de blancos, el 47% de
afraecuatorianos, el 4,1% de indigenas y 14% de montubios. La etnia que mayor cambio registra fueron
los blancos al pasar de 12,.7% en el 2001 a6,7% en el 2010

En cuanto &l uso del tiempo, los quitefios dedican 4 horas y 32 minutos 2 Iz semana a compardir con su
familia, en comparacion de las 25 horas y 50 minutos que dedican al estudia, 13 haras con 12 minutos a
ver TV v 3 horas con 9 minutos a la serana a practicar aladn deporte

Figura 28. Estadisticas del canton Quito
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| Husuadd pmanali

laHm NaCionaI FOROS EDICION WPRESA TITULAES CONTACTENOS

LO QUE NECESITAS SARER

NICIO DEPORTES CPINION VIDASOCIAL PAIS AVISOS CLASTFICADOS SOCIEDAD SERVICIOS REVISTAWDICIAL MUNDG  CODIO D ETICA

UGES  ECONOMIA ARTES  JUAN PABLO 11 < SANTO  PORTADAS  SENANA SANTA ﬂkﬁ:’u tMDWIL

\amblea Naconal | Justica | Praglntale af Cénadl |

PAIS nﬂmmﬁ

; ; o e lacabook com/lohoraecuadar .
El sindrome del intestino irritable ! .

nuuu I d MWite.con/lhocectodor
Viernes, 1 de Marzo de 2002 REGONALES IACIONAL

Gengramente, una persona no les presta atencian & los dolores o bamga y &n muchos
cas0s 5 conforman con tomar alguna madicing y se acab. 58 olvidan de |35 consecuenties

i h &t .| {
que reparcuten en aloun mamenta a su salud.

Este e el caso dal sinorome del intesting imitable que &5 un enfermadad slenciosa que e s o
afecta 2 colan y 2 los niveles superiores del tracto gastroitesting, o fanah

La Incidencia de st mal es elevada pues se estima que entre un 30 y Un 45 por cienta ce Cotepa Tungrahi
los pacientes que ge atienden en las consultas ambulatonas de gastroentarologls padecen [os e ol O

sintomas iniiales de esta enfemedad, especiamente durante [3 sequnda y tercera décad
e vida g las personas, :
El sndrore da intesting imtable es un problema con los intestings, |os cusles benden a il

cantragrsa con demasiada fuerza o insuficente y hacen que los alimentas s musvan

demastada 3prisa 0 demastado lenta @ fraves de los msmas, AT 72560 prsonas s s
\no e {os argans que mas sufre defid & estas aterzciones es el intesting largg, tambien et

lamada colon, &5 por es0 que  esta enfarmedad tambin s [a conace como fs calits
Ueross,

Figura 29. Articulo del periodico La Hora
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Ministerio de Turismo

LICENCIA UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO

Senores
Autoridades, Inspectores, Agentes de Policia, etc. de la
PROVINCIA DE PICHINCHA

EL MINISTERIO DE TURISMO, en uso de las atribuciones previstas en le Ley
de Turismo y su Reglamento de Aplicacion vigente, visto en el Registro de
Inscripcion N° ................ -Folio N° .....y una vez que ha cumplido todos los
requisitos de Ley, concede la presente LICENCIA UNICA ANUAL DE
FUNCIONAMIENTO, al establecimiento denominado:

Actividad

Tipo

Propietario

Categoria

Capacidad : Mesas/Hab.: Plazas:
R.U.C.

Direccion

Ciudad

Provincia

Cantoén

El propietario o representante legal del establecimiento debera cumplir
estrictamente con las disposiciones legales vigentes, la infraccidén a cualquiera
de estas normas, sera sancionada de conformidad a la Ley de Turismo y

Reglamentos vigentes.
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DIRECTOR DE REGULACION Y CONTROL

Queda anotado en el Libro con el N° .... DRC, y tendra validez

ESTA LICENCIA NO PODRA SER RETIRADA, NI INTERRUMPIDA POR
NINGUNA AUTORIDAD, SIN CONOCIMIENTO Y AUTORIZACION DEL
MINISTERIO DE TURISMO, ORGANISMO COMPETENTE SEGUN LAS
LEYES VIGENTES.

IMPORTANTE:
Cualquier cambio de direccion, propietario o cierre del establecimiento de su

representacion, debe ser comunicado al MINISTERIO DE TURISMO.

Tomado del Ministerio de Turismo



Tabla 48: Permiso LUAF

SOLICITUD DE LICENCIA (NICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO (LUAF)

PARA ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS
Facha: l
No. Registro: | | Nusvo: | | Renovacién:
Fropletario 1
Persona juridica
Representante legsl:
Nombre del
Mmz
fstro Unlco de
Chdula de Cludadants ! Passnorter
UBICACION
Parroquis Sector:
Adminlstracién zonsl Calle:
No. Teanaversal:
Relerenchss de
wblcacién
Teldfono: Fax: Colular:
Pig. Web: E-malt |
CLASIFICACION

[ agencias dovige I Casinosy Salas deJuego

BT transports brtstion 3 Recreacion, diversién y esparcimiento

= Aojamisnio [C] Intormediacitn

- Almentos y bebidas
Tipo:
| Categorta:

DECLARACION JURAMENTADA

Yo, , por mis propios derechos (0 en represantacién de la persona

juridica identificada Iineas aibs) solicito que la Empresa y la Administracién Municipal competente procedan
con las inspecciones respectivas a la normativa turistica vigente. Declarn que la informacdién aqui

ada as veridica y me comprometo a ecatar fielments las disposiciones comespondientas a Iss leyes y
ordengnzas aplicables.

)

DECLARANTE
C4d./ Pasaporte No,
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Modelo de contrato a plazo fijo

Comparecen a la suscripcion del presente Contrato, por una parte, la companiia
................. S.A., legalmente representada, por su Gerente General el Sefor
................ a quien en adelante y para efectos de este Contrato se lo
denominara “EL EMPLEADOR” ; y, por otra parte el sefior ............... , portador
de la cédula de ciudadania No......... por sus propios y personales derechos, a
quien en adelante se lo denominara “EL TRABAJADOR”. Los comparecientes
son mayores de edad, en pleno goce de su capacidad civil de ejercer derechos
y contraer obligaciones; quienes libre y voluntariamente, convienen en la
celebracion de este contrato de trabajo a plazo fijo, contenido en las clausulas
gue se detallan a continuacion:

Primera: Antecedentes
Q) e S.A., es una persona juridica, legalmente
constituida, domiciliada en la ciudad de ............... , Cuya actividad
comercial esta encaminada @ .........cccccevvveeeiiiiiiiiccccc
b) Del Trabajador.- El sefior............ , posee una amplia
experienciaen . .................. , lo cual evidencia su aptitud fisica e

intelectual para la ejecucion de la labor requerida por el empleador.

Segunda: Objeto

Con los antecedentes expuestos, “EL EMPLEADOR”, contrata los servicios
licitos y personales del sefor .................. , para que cumpla con las
funciones de ................ , a favor del empleador, en tal virtud, se compromete al
eficaz desempefio de todas las disposiciones verbales o escritas, actividades y
funciones inherentes al cargo que desempenfiarg; y, aquellas que emanen de la
suscripcion del presente acuerdo de voluntades, asi como las prescritas en la
legislacion laboral pertinente.

A la suscripcion de éste contrato de trabajo, “EL EMPLEADOR” entrega a “EL
TRABAJADOR” un ejemplar del Reglamento Interno de Trabajo de la
Compainia .............. cuyas disposiciones se declaran incorporadas a este

contrato y son de obligatorio cumplimiento. La desobediencia al Reglamento
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Interno de Trabajo, constituira causal mas que suficiente para dar por
terminado este contrato de trabajo.

Tercera: Lugar de Trabajo

‘EL TRABAJADOR”, se compromete a prestar sus servicios licitos y
personales en las instalaciones de la compafia ubicadas en la
calle.................... del Distrito Metropolitano de Quito, pudiendo este cambiar
cuantas veces asi lo considere necesario “‘EL EMPLEADOR”, a cualquiera de
las oficinas, sucursales o agencias de la compaiiia, a nivel nacional o regional,
situacién ésta, que declara ser conocida y aceptada por “EL TRABAJADOR”,
sin que tal hecho se lo pueda considerar como despido intempestivo; y, sin
que afecte o altere ademas la remuneracion pactada o el cargo confiado.

Cuarta: Horario de trabajo

“‘EL TRABAJADOR”, se compromete a laborar en jornadas de OCHO (8) horas
diarias de lunes a viernes en el siguiente horario: de 8h00 a 12h00 y de 13H00
a 17h00. “EL TRABAJADOR”, acepta que en cualquier momento “EL
EMPLEADOR”, por necesidades de la empresa, pueda modificar el horario en
gue se cumplira con la prestacion de los servicios personales.

Queda expresamente prohibido el trabajo suplementario ya se trate de horas
suplementarias o extraordinarias de labor, excepto cuando sean expresamente

autorizadas por escrito por el Empleador.

Quinta: Remuneracion

5.1.- Por los servicios efectivamente prestados por “EL TRABAJADOR”, éste
percibira un salario basico unificado de ..................... DOLARES DE LOS
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD §$ ............ ), mas los beneficios de
orden legal, valores que en forma pormenorizada e individualizada se
consignaran en el respectivo rol de pago mensual.

5.2.- De la cantidad indicada en el acapite anterior, se descontara al trabajador,
sus aportaciones personales al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
(IESS), su impuesto a la renta (de ser pertinente) y cualquier otra suma que
determine la Ley o autoridad competente.
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Sexta: Plazo

El plazo de éste contrato es de un afo exclusivamente. Si ninguna de las
partes expresa su voluntad de darlo por terminado, mediante el respectivo
desahucio, con mas de TREINTA (30) de dias de anticipacion, se entendera
que continuara vigente y en iguales condiciones por un afio mas

exclusivamente.

Séptima: Obligaciones del trabajador
a) Prestar sus servicios licitos y personales en beneficio de “EL
EMPLEADOR”, obligandose a cumplir las disposiciones verbales o
escritas que sus inmediatos superiores le asignen.
b) Cumplir con el horario y lugar de trabajo que le asigne “EL
EMPLEADOR”, o su inmediato superior.
c) Desempenar sus funciones con total profesionalismo, incorporando
al servicio de “EL EMPLEADOR” todos sus conocimientos técnicos,
cientificos en el area para el cual se le contrata.
d) Cumplir con todas y cada una de las funciones que se indican en el
Manual de Funciones, suscrito entre los comparecientes y que forma
parte integrante de éste contrato.
e) Cumpliry hacer cumplir todas y cada una de las disposiciones del
Reglamento Interno de Trabajo de la compariia contratante.
f)  (Enumerar todas las obligaciones a las cuales esté sujeto el

trabajador)

Octava: Confidencialidad

En vista de que “EL TRABAJADOR” tendra acceso a informacién Confidencial
de propiedad exclusiva de “EL EMPLEADOR”; asi como a la proveniente de los
clientes del mismo, por tanto, el trabajador, se compromete a guardar absoluta
reserva y confidencialidad respecto a toda la informacion a la que tenga
acceso. Por tanto, todos los documentos, cartas, planes, proyectos
comerciales, estudios de mercado, bases de datos, lista de clientes, estrategias
de negocios, sistemas informaticos, cédigos, contrasefias, contratos y demas
instrumentos privados relacionados a su trabajo, e informacién a la que tenga
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acceso, sera objeto de escrupulosa reserva y permanecera dentro de las
oficnas de “EL EMPLEADOR”. Sera prohibido para “EL
TRABAJADOR” efectuar reproducciones, copias o compulsas de los asuntos
descritos, asi como de divulgar la confidencial informacion a terceros. La
confidencialidad, como salvaguarda de la integridad de la informacion de
propiedad de “EL EMPLEADOR”, se mantendra, vigente hasta DOS (2) afios
después de la fecha de terminacion de éste contrato.

Novena: Jurisdiccion y competencia

Para el evento de controversia entre las partes; resultantes dentro de la
ejecucion del presente contrato, éstas renuncian domicilio y se someten a los
jueces competentes del trabajo del canton ........... ; Y, al tramite Oral, previsto en
el Caodigo del Trabajo vigente, sin perjuicio, de la facultad legal del accionante

de optar previamente por la via administrativa.

Décima: Domicilios

El empleador manifiesta que su domicilio principal estda ubicado en
........................ ; en tanto que el trabajador declara que su domicilio y
residencia habitual la tiene ubicada en ................ccceeeeeeee.

Décima primera: Aceptacion y ratificacion

Las partes contratantes aceptan y ratifican todas y cada una de las clausulas
precedentes por asi convenir a sus legitimos intereses, firmando para
constancia y validez en unidad de acto, ante el Inspector del Trabajo quien
certifica, en un original y dos copias de igual tenor, en esta ciudad de ........ ,a
los ..... dias del mes de ..... del afo ......

EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR
C. Cl. No.

Tomado de Foros Ecuador



