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RESUMEN

El presente trabajo de titulacién es la propuesta de un plan de negocios de un
restaurante de sandwiches gourmet, que pretende conocer qué tan viable
resulta plasmar a la realidad un proyecto comercial dentro del mercado
alimenticio de la ciudad de Quito. Los objetivos principales de este estudio son
plantear una idea con aspectos diferenciadores de la competencia, determinar
qué tan receptivo sera el publico a esta nueva propuesta y si es que el costo
de oportunidad y los resultados en este negocio son representativos para
empezar con las operaciones. En el caso de que en la investigacion se
determine que alguno de estos aspectos no se cumplen, sera necesario
replantear los objetivos y estrategias antes de arriesgarse.

Para la correcta realizacion del plan de negocios fue necesario tomar en cuenta
aspectos indispensables, como los métodos mas adecuados de investigacion
de mercado, estrategia de marketing, regulaciones legales, y presupuestos,
inversiones y proyecciones financieras. Cada una de estas variables arrojé
resultados positivos que fueron la pauta para continuar con los siguientes
pasos, entre los de mayor importancia estan la identificacion del mercado
objetivo y su apertura a la nueva propuesta, las estrategias de marketing mas
utiles para el giro del negocio y principalmente que la proyeccion de ventas

estima ganancias a pesar de los altos costes.

Por lo tanto, tras la realizacion del plan de negocios se puede decir que, esta
idea innovadora requiere de planeacion, control y trabajo arduo y conjunto,
puesto que, la inversidon es alta y los riegos también, mas aun en un mercado
complejo como el de la ciudad de Quito, que muchas veces puede ser
impredecible y a la vez estimulante.



ABSTRACT

This degree thesis work is a business plan of a gourmet sandwich’s restaurant
that wants to learn how viable it is to develop a commercial project in the food
market in the city of Quito. There are three main objectives of this study. The
first one is to propose an idea with differentiating aspects from the competition.
The second one is to determine how receptive the public will be to this
new proposal. The third one objective is to find outif the opportunity cost
and the results are representative in this business to begin operations. In the
event that in the investigation it is determined that any of these aspects are not

met, it will be necessary to redefine the objectives and strategies before risking.

For the successful completion of the business plan, itwas necessary to
take into account essential aspects such asthe best methods of market
research, marketing strategy, legal regulations, and budgets, investments
and financial projections. Each of these variables showed positive results which
were the guide to continue with the following steps. Among the most
important are the identification of the target market, and its openness to the new
proposal, the most useful marketing strategies for the line of
business and mainly the estimated sales project profits despite high costs.

Therefore, after the completion of the business plan we can say that this
innovative idea requires planning, control and hard joint
work, since the investment and risks are high. Even more in a complex city
like Quito, it is important to take in account every aspect of the market which
can often be unpredictable, but yet stimulating.



iINDICE

INTRODUCCION. ......co.oooviooesoeeoeeeeeeeeeeeeeeeee e 1
1. Marco TEOIICO. ...t 2
1.1. Restaurante............oooiiii e, 3
1.1.1 Breve resefa historica............cocoiiiiiiiii 3
1.1.2 Clasificacion de los restaurantes..............coooviiiiiiic e, 4
1.2 SANAWICNES.... ..o, 7
1.2.1 Historia de los sandwiches...............cooii il 7
1.2.2 Sandwiches como slow food. ..o 9
1.3 El consumo de sandwiches en la ciudad de Quito................ 10
2. Planeacion Estratégica..................c.cocooiiii 13
2.1 Marcolegal.........ocooooiiiiiiiii 13
2.1.1 Personeria juridiCa............ouvuiiiiiiii i 13
2.1.2 Conformacion de la Sociedad AnGnima.............ccoovvvieviinenennn.. 14
2.1.3 Registro Mercantil..............ooiii i 14
2.1.4 Patente Municipal...........coooiiiiii 14
2.1.5 Registro Unico de Contribuyentes (RUC)..............cccuuuuueeeenee... 15
2.1.6 RegistroPatronal..............ooiiiii 15
2.1.7 Registro TUFSHICO. . ... .o 15
2.1.8 Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)..................... 16
2.1.9 Licencia otorgada porel SAYCE............cooiiiiiiiiiiiiiieeen 16
2.1.10 Licencia por la comunicacion publica de la musica..................... 17
2.2 Naturaleza del proyecto..............ccoooooiiiiiiiiii e 17
2.3 MiSION...... 18
2.4 ViSION......oiiiii e 18
2.5 ODJELIVOS......cocoiiiii e 18
2.6 Estructura organizacional........................ 19
2.6.1 Organigrama........c.ouiuitieie e 19
2.6.2 Descripcion del puesto..........coooiiiiiiii 20
2.7 Descripcion de laempresa..............ccocoveviiiiiiiiieiiiee, 21

2.8 ANAlISIS fOda. ... 21



2.9 Ventaja competitiva...... ... 23

3. Analisis de Mercado................ccoooioiiiii e, 25
3.1 Objetivo del estudio de mercado....................ccovviiiiiiiennn, 25
3.2 Investigacion de mercado...............ccccoeeiiiiiiii i, 25
3.3 Metodologia de investigacion...............ccc...occoiiiiiii e, 26

3.3.1 Entrevista al oS eXpertos..........ccooviiiiiiiiii 27
3.3.2 ENCUESIAS.....cciiii 29
3.3.3 GrupO FOCAl.. ... 35
3.4 Analisisde resultados..............ccooooiiiiiiiiiii e 36
3.4.1 Resultados delasentrevistas...............c.coiiiiiiii 36
3.4.2 Resultadosdelasencuestas..............coooiiiiiiiiiiiiii 37
3.4.3 Resultados del Grupo Focal...............coooiiiiiiiii 44
3.5 Analisis de la competencia.................ccooooeiiiiiiiiiiiin e 45
3.6 Plan estratégico de mercado....................cccooeiiiiiii i 46
3.6.1 Estrategias........coooiniiiii 47

4. Plan integral de marketing.................cocooiiiii . 49

4.1 Desarrollo del plan de marketing.................ccccooooiiii i 49
411 ProduCtO.. ... 49
4.2 Plaza......ooiii e 51
41,3 PrOCESOS. ...ttt ittt ettt e e 52
4.1.4 Productividad y calidad..............cooiiiiii 53
415 PersONal......c.oeiiiiie i 53
4.1.6 Promociony eduCacCion............ccoeiuiiiiiiii i 55
4.1.7 Evidencia fiSiCa........ccouirii i 58
418 PreCiO. . it 61

5. Plan de Operaciones..............cc.ccooeooiiieiicic e, 62

5.1 Estudio TECNICO...........cooviiiiiiiic e 62
5.1.1 LOCaliZaCiON. ..o 62
5.1.2 Estudio arquitectOniCo...........coiiii i 63
5.1.3 Capacidad.........ccooeiiiiii i 66

5.1.4 EQUIPAMIENTO. ... ..o 66



9.2 OPEraCIONES........ccceiiiiiieie e 68

5.2.1 Horario de atenCion...........cccouieiiiiii i 69
5.2.2 Horario de trabajo del personal..............ccooiiiiiiiii 69
5.2.3 Politicas del NEgOCIO.........vueieii 72
5.2.4 FlUJO dE PrOCESOS. .. uueieiee it 73
525 Recetasestandar.............ooooiiiiiiiiii 75
5.2.6 Sistemade control...........ccoiiiiiii 76
5.2.7 Servicios contratados...........coviiiiiiiii 77
6. Plan FIN@NCIErO...............ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 78
6.1 RecetaEstandar..................cccooii i, 78
6.1.1 Listado de inSUMOS.........oeiiiiiii e 90
B.1.2 PreCiOS. ... i 92
6.2 Puntode EqQUIlIbriO...........cooooi 93
6.3 Presupuestode Inversion...............ccccooooviiiiiiiiiin e, 95
6.4 Presupuesto de financiacion..................ccccccooee i, 96
6.5 Calculo estimativo de nébmina salarial.................................. 96
6.7 Presupuesto del estado de Pérdidas y Ganancias..............104
6.8 Estadoderesultados anual.......................oiiiiiiiiiee 105

7. Conclusiones y Recomendaciones.....................................107

T 1 CONCIUSIONES. ..o 107
7.2 RecomendacCiONES. ........oonieee e 108
REFERENCIAS ... e 110

ANEXOS 124



INTRODUCCION

La Ciudad de Quito cuenta con los establecimientos de alimentos y bebidas
mas importantes del pais. Es por eso, que la restauracion es uno de los ejes
mas significativos del turismo y de la economia. Es comun ver a la gente de un
rango amplio de edad salir a consumir alimentos fuera de casa, por
comodidad, por preferencia y por distraccion. Es por tal motivo, que la industria
alimenticia es atractiva al momento de planear un negocio e invertir. Existe
gran apertura, muchos nichos que satisfacer, gran interés del publico y

consecuentemente gran cantidad de competencia.

De esta problematica nace la iniciativa de realizar un plan de negocios para un
restaurante. En este caso, se buscd una idea que resulte diferenciadora de la
gran cantidad de establecimientos alimenticios que existen actualmente. Se
plasmé la idea y se le agregod valor, esa es la unica manera de enfrentar a una
competencia, extensa, fuerte, variable y ya posicionada en la mente de los

consumidores.

La idea de preparar sandwiches no es nueva; sin embargo, el concepto de
como se los prepara, con qué ingredientes, como se los sirve y en donde, es lo
que hace del proyecto de Bread Gourmet Sandwich un restaurante con
potencial, el mismo que se contrapone al de un sandwich comun considerado
comida rapida, este es nuevo concepto que ya esta siendo explotado en otros

paises y que tiene gran acogida.

Dentro de la investigacion presentada se recopilan una serie de fuentes que
sustentan el estudio y sus afirmaciones, estas fuentes fueron valiosas para
poder plasmar las ideas, enfocarlas a un mercado especifico, y transformar

todos los procesos en beneficios econdmicos.



CAPITULO |
Marco Teoérico

La alimentacion ha sido una constante busqueda del ser humano por satisfacer
sus necesidades, necesidades que a pesar de que son vitales o fundamentales
para la vida, también involucran los gustos, la accesibilidad y las tendencias.
Es por este motivo que la alimentacion ha ido evolucionando con el tiempo y
con el ritmo de vida actual. Y no se puede dejar de mencionar que existen
factores en comun, como el pan que ha trascendido en la historia, todos
sabran a qué se refiere la conocida frase “el pan nuestro de cada dia”.

“Desde el punto de vista histoérico, juega un papel fundamental en la
humanidad, no en vano Cristo escogio el pan para encarnarse y darselo a
los hombres como alimento eterno. (...) Desde el punto de vista
gastronémico, el pan es el mejor acompafiante de los platos mas exquisitos
y protagonista inevitable en el sanduche, el choripan, entro otros. Es un
producto saludable y, de ninguna manera, es el causante de la obesidad si
lo comparamos con otros alimentos.(...)Otra cualidad del pan es que no
pasa de moda, las nuevas generaciones encuentran en este producto una
alternativa nutritiva y de buen gusto para una alimentacién equilibrada. El
pan no cansa, lo consumimos en varios momentos durante el dia y casi
todos los dias; es insustituible, nos ahorra tiempo y en muchos casos hasta
dinero.” (Vergara Almeida, 2009, p. 3)

Es por estos motivos que el pan es la base de la alimentacion y por lo tanto se
lo encuentra en cada rincon sin faltar en ninguna mesa, sin importar la
diferencia social o econémica y gracias a su versatilidad sigue vigente en la
industria alimenticia. Un ejemplo claro de esto, es que el pan es uno de los
elementos infaltables en todo restaurante. Si es que no estan incluidos en sus
platos estaran en la mesa como aperitivos y acompafiantes, en su version mas

clasica con mantequilla y por qué no con ajies o salsas.



1.1.Restaurante

El término Restaurante proviene del acto de restaurar y se define como
“Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio,
para ser consumidas en el mismo local” (Real Academia Espafiola, 2014).
Pero existen excepciones como las menciona la Ordenacién de los
Restaurantes estipulada por el Ministerio de Turismo ecuatoriano, en la cual se
excluye a las cafeterias y comedores escolares, universitarios, empresariales u
hoteleros, los cuales entran en distintas categorizaciones. (Ministerio de

Turismo, s.f.)

1.1.1 Breve reseia historica

La historia de la alimentacion es extensa gracias a los aportes de las distintas
civilizaciones en el tiempo. Los primeros rastros cercanos a los restaurantes
aparecen en la antiguedad cuando las iglesias y monasterios acostumbraban a
albergar a los viajeros, al igual que las personas que brindaban posada y los
alimentaban a cambio de donaciones. Posteriormente, el desarrollo de la
transportacion es aprovechada y los comerciantes crean establecimientos,
llamados tabernas y posadas, donde se vendian comidas y bebidas.

Sin embargo, se conoce que el primer restaurante llamado Champu d’Oiseau
inicié en Paris el afio 1765. Fue definido como restaurante por un perspicaz
letrero que habia en su entrada, el cual decia: “Venite ad me omnes qui
sfomacho lavoratoratis et ego retuarabo vos”. Lo que su propietario Boulanger
queria decir es: “Venid a mi todos aquellos cuyos estdmagos clamen
angustiados que yo los restauraré”. El ofrecia 'restaurants' que eran caldos y
sopas, llamadas asi porque reconfortaban. Eran altos los precios que cobraba
por lo tanto exclusivas las personas que asistian. Era el unico lugar donde no
se comia a una hora fija, ni se limitaba a un solo menu general (Alvear, 2006).

El éxito fue tan grande que muchos otros restaurantes abrieron
posteriormente. Eran atendidos por los nuevos restauradores, famosos
cocineros y mayordomos que dejaron de trabajar para los aristocratas de la



época. Los comensales aumentaban, primero personas adineradas que
acostumbraban a comer fuera de casa y después aparecid6 una gama de
lugares mas economicos para el acceso de todos aquellos que se les
dificultaba comer en casa, por motivos de distancia o tiempo, asi fue como se
extendié el nombre de Restaurante por Europa y el resto del mundo. Lo que se
conoce actualmente como restaurante ha evolucionado a lo largo del tiempo,
pero la esencia u objetivo sigue siendo la misma, restaurar, confortar y
alimentar; no obstante se puede identificar que actualmente muchos de los
restaurantes brindan mucho mas que eso, una experiencia, un ambiente, una

tendencia, un estatus (Rivadeneira, 2010).

1.1.2 Clasificacion de los restaurantes

Debido a la evolucién en el negocio de los restaurantes existen varias
clasificaciones que dependen de muchas variables y regulaciones como
estandares de cumplimiento, el tipo de servicio que brindan, la especialidad y
su procedencia o constitucion. Por este motivo, es que no se puede ubicar a
los restaurantes dentro de una sola categoria, sino que, pueden encontrarse
en distintas categorizaciones simultaneamente dependiendo de lo que el
restaurante ofrezca y las variaciones que las nuevas tendencias piden.

A continuacion se presentan algunos tipos de clasificaciones:

1.1.2.1 Clasificacion segun el Ministerio de Turismo

En lo que se refiere a los estandares de cumplimiento, son los que estan
regulados por instituciones gubernamentales, como es el caso del Ministerio
de Turismo en Ecuador, el cual ubica al restaurante dependiendo de los
estandares minimos dentro de las instalaciones, el personal, el mobiliario y los

servicios que brinda, por lo tanto se dividen en:

Cinco tenedores - Restaurantes de Lujo

Cuatro tenedores - Restaurantes de Primera Categoria
Tres tenedores - Restaurante de Segunda Categoria
Dos tenedores — Restaurante de Tercera Categoria



Un tenedores — Restaurante de Cuarta Categoria

Los variantes que regulan los estandares dentro de las instalaciones son las
entradas, el vestibulo, el comedor, la cocina y los servicios higiénicos. Para el
personal, se rigen los uniformes, los conocimientos y la cantidad suficiente de
los mismos. Para el caso de la carta o menu, esta su presentacién, distribucion
de los platos y extension, ademas de carta de vinos. Dependiendo del nivel de
cumplimiento de estos estandares estara ubicado todo tipo de restaurante.
(Alvear, 2006)

1.1.2.2 Categorizacion segun su constitucion
Esta categoria depende del origen y de como esta fundamentado el

restaurante.

¢ Restaurantes independientes: El duefio o gerente es el unico responsable y
no esta atado a otro restaurante, sus caracteristicas son unicas.

e Restaurantes de cadena: Pertenecen a un grupo de restaurantes, su
administraciéon se replica en cada uno de los restaurantes afiliados a la
marca.

e Restaurantes de franquicia: Caso en el cual hay un acuerdo legal para
otorgar los derechos del restaurante o la marca al comprador, el cual puede
lucrar bajo condiciones especificas. (Lopez Alonsa, Carabias Mufoz, &
Diaz Paniagua, 2011)

1.1.2.3 Categorizacion segun el tipo de servicio
Segun el tipo de servicio que se brinda y la especialidad del restaurante se

puede identificar dos categorias:

e Restaurantes de servicio completo: Son establecimientos muy completos
en donde el servicio y la calidad de la comida van acorde a los precios,
tienen cartas amplias con una buena seleccion de platos. Se los considera
de alta cocina y por lo tanto tienden a ser formales o casuales.



Restaurantes de especialidad: Son aquellos cuyo servicio es mas definido y
se enfoca en un mercado especifico. La atencion, la ambientacion y la
dinamica tienden a variar segun las preferencias de los clientes. Dentro de

esta categoria se encuentran:

e Servicio de comida rapida: como su nombre lo indica, son alimentos
faciles de preparar, servir y comer. EIl menu es limitado, no ofrece
bebidas alcohdlicas y tiene precios accesibles y promociones. El
servicio no es tan personalizado, pero la atencidon suele ser todos los
dias de la semana.

e Restaurantes familiares: se adecuan a las necesidades familiares,
tienen buena ubicacion y cuentan con estacionamiento. EI menu puede
ser mas sencillo y a un precio medio. Pueden ofertar vinos o cerveza.

¢ Restaurante tematico: este establecimiento esta delimitado por un tema
o estilo especifico, el cual debe ser faciimente reconocible para los
clientes. Su comida, servicio, ambiente, dinamica y decoracion definida.
(Lopez Alonsa, Carabias Mufioz, & Diaz Paniagua, 2011, p. 43)

1.1.2.4 Categorizacion segun la oferta

Estas categorias se rigen principalmente por el tipo de comida que brindan y

por la experiencia que generan.

Restaurante convencional: basado en la restauracion tradicional, con un
servicio de comida y bebidas.

Restaurante de lujo: se destacan por la calidad en ingredientes y servicio,
generalmente a precios elevados.

Restaurantes regionales: ofrecen platos tipicos de determinadas regiones.
Restaurantes internacionales: ofrecen los platos tipicos o emblema de otros
paises.

Restaurantes tematicos: se enfocan en un tema determinado y todos los
aspectos del restaurante como la comida, la decoracion, el servicio, la

musica, los uniformes, entre otros giran en torno al tema.



e Restaurantes mono producto: se especializan en un tipo de producto
especifico, como carnes, mariscos, vegetarianos, pizzas, sandwiches, entre
otros. (Lopez Alonsa, Carabias Mufioz, & Diaz Paniagua, 2011, p. 45).

Al hacer referencia a los restaurantes mono productos o especializados, se
puede mencionar a los restaurantes que ofertan exclusivamente sandwiches.
De estos hay muchisimos, todos con enfoques diferentes pero con un mismo
principio, el de ofrecer un platillo facil de comer con las manos y sin
ensuciarse. Todo esto gracias a dos rebanadas de pan que pueden contener
una infinidad de ingredientes y combinaciones para todos los gustos (Blanca
de Almandoz, 2013).

“El sandwich es un placer para el paladar si se elabora adecuadamente, es por
este motivo que cada vez son mas los restaurantes especializados en ellos”
(Martinez de Lucio, Jorge, 2014). Estos restaurantes pueden tener una gran
variedad de estilos y tipos de servicio, haciendo de los sandwiches un platillo

muy popular en el mundo que actualmente todos los conocen y los prefieren.

1.2 Sandwiches

El término sandwich proviene “Del ingl. sandwich, y este de J. Montagu, 1718-
1792, cuarto conde de Sandwich, de quien se cuenta que se alimentd de esta
clase de comida para no abandonar una partida de cartas” (Real Academia
Espafiola, 2014). Segun el Diccionario de la lengua espafiola, es también
conocido como emparedado, cuenta con dos rebanadas de pan, entre las
cuales se pone embutidos, carnes, quesos, vegetales y cualquier otro alimento

que combine adecuadamente.

1.2.1 Historia de los sandwiches

Se tiene constancia que el primer tipo de sandwich fue elaborado en el siglo |
a.c. por Hillel, un anciano lider religioso del judaismo, quien inventd una fiesta
judia en la cual se servian una mezcla de semillas, picadas, especias, vino y
manzana, a manera de chutney, todo esto entre dos matzohs que son dos
galletas delgadas y duras. (Duarte, 2010)



Sin embargo, como se mencioné anteriormente, el nombre de Sandwich
proviene de una anecdotica historia de 1762, acerca John Montaagu, IV Conde
de Sandwich, Inglaterra. La historia cuenta que él era adicto al juego de cartas
y tras una larga jornada de juego de veinte y cuatro horas seguidas y para no
perder tiempo y continuar jugando, ordené a su mayordomo que pusiera un
bistec de carne dentro de dos panes, cosa que no era comun. Esta idea
resultd tan atractiva que luego sus companeros de juego lo pedian de esta
manera: “ponme lo mismo que sandwich” haciendo referencia a lo que pidio el
Conde. Y por lo tanto se podian alimentar sin ensuciarse las manos y seguian
jugando. Dejando asi, su mejor legado al mundo, los sandwiches (Pérez, 2013)

A raiz de esto, fueron aprobados por los aristocraticos y se volvieron populares
con el nombre de “sandwich” en estos circulos sociales. Posteriormente, los
también llamados emparedados fueron adoptados por las tabernas de
Inglaterra, ya se publicaban dentro de los recetarios y se esparcieron por
Espafia y Francia. Hacia el siglo XIX, ya se encontraba en Estados Unidos y
con la Guerra Civil todos los estratos de la sociedad los conocian, por eso es
que este pais lo ha adoptado a su cultura y posee los mejores clasicos en lo
que se refiere a sandwiches, mundialmente reconocidos (Pérez, 2013)

Otra situacién trascendental en el curso de los sandwiches fue la Revolucion
Industrial. Las personas trabajaban en fabricas y la opcién mas practica era
este platillo por la facilidad de comerlo versus elaborar una comida y tener que
trasladarse a casa. La aceptacion fue inevitable, resultaba econdmico, saciaba
el apetito y era rapido y facil de comer hasta sin cubiertos, una consigna que
se mantiene hasta ahora y que genera gran acogida dentro de todas las

culturas, siendo parte esencial de sus dietas.

Como se menciona en el extracto del articulo ‘Breve historia del sandwich’ a
continuacion: “No puedo pensar en un platillo mas universal que el sandwich.
Ya sea un clasico emparedado de pan de caja, o una variacion local como



bocadillos espafoles o tortas mexicanas, cada pais tiene su costumbre de
envolver entre panes.” (Pérez, 2013).

1.2.2 Sandwiches como Slow Food

Por muchos afios, a causa de la necesidad que tenian los obreros de
alimentarse rapidamente, los sandwiches surgieron como la solucion. Pero las
nuevas tendencias de mundo y la versatilidad de los sandwiches los llevan a
renacer con un nuevo concepto. La revista Glamour de Espafia afirma que los
sanduches estan pasando “De fast food a producto gourmet, la ruta que
demuestra que los bocadillos son una alternativa practica y saludable para
llevar a la oficina” (Blanca de Almandoz, 2013). Por ende, las multiples
combinaciones y la infinidad de variantes, las distintas presentaciones vy

sabores son los que hacen de estos sandwiches la nueva opcion gourmet.

Ademas, si se quiere dar un nuevo enfoque a este tipo de alimento, es
importante respetar la consigna del Movimiento Internacional Slow Food, la
cual vela por el patrimonio alimentario de cada region y garantiza estandares
de calidad basados en una alimentacion buena, limpia y justa que ampara
tanto a los consumidores como a los proveedores mediante la necesidad de
mantenerlos informados acerca de todos los procesos de cada uno de sus
insumos, desde el inicio hasta después de la transformacion (Slow Food,
2014).

Es por este motivo que las personas se sienten mas atraidas por este
concepto que ya va teniendo éxito hace muchos afos y que esta dejando de
lado a los negocios de comida que no son responsables con sus clientes
internos y externos. Por lo tanto, estan surgiendo en el mercado de alimentos y
bebidas aquellos que se fundamentan en lo artesanal que cuentan con
productos ecoldgicos y amigables. Consecuencia de esto es el regreso de los
comercios tradicionales como las panaderias, que relanzando sus productos
estrella buscan posicionarse en las mesas de todos. Y efectivamente han
tenido éxito de la mano de los nuevos restaurantes especializados en
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sandwiches que proliferan a gran velocidad por el mundo. “Pero ya sea de
molde, en barra o integral, el buen hacer de los chef y la originalidad de los
cocineros han hecho de este manjar una opcion tanto o mas saludable que el
tupper o el menu y, sobre todo, mucho mas practica” (Blanca de Almandoz,
2013). Y lo mejor de todo es que existen sandwiches para todos los gustos y
necesidades.

1.3 El consumo de sandwiches en la ciudad de Quito

El sandwich ha sido considerado un alimento para todos, es por eso que la
oferta de sandwiches en la cuidad es tan amplia que no solo se puede contar
con los establecimientos especializados en ellos, sino que habria que tomar en
cuenta que este platillo se lo puede encontrar en casi cualquier restaurante,

hotel, cafeteria o bar de la cuidad, sea cual sea su especialidad.

Se mencionara los establecimientos de mayor relevancia en el ambito de los
sandwiches y se presentara un anadlisis del impacto de la industria de
alimentos y bebidas en la economia del pais y mas concretamente del
comportamiento del mercado de la ciudad de Quito y su creciente tendencia

por consumir alimentos en restaurantes.

El consumo de sandwiches en la cuidad todavia es muy basico, se lo
considera un bocadillo rapido, facil de manipulacion, traslado y accesible para
muchos bolsillos. Es por eso que se pueden encontrar lugares tipicos y muy
conocidos como Los Sandwiches de Pernil, Don Soto, San Duche, o las
cadenas como El Arbolito y El Espafiol que se han posicionado a lo largo de
los anos, y otras como Subway y Quiznos, que han logrado generar gran
impacto y acogida en poco tiempo por su agresiva campana. Este éxito quizas
se deba a la versatilidad de producto que manejan y la apertura que tiene el

mercado a casi todo tipo de sandwich (EI Comercio, 2011)

Sin embargo, el mercado ha evolucionado. No necesariamente han cambiado

sus gustos, pero si la manera en que se alimentan y la importancia que le dan
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al momento de alimentarse. Las raices se han rescatado, es por eso que la
alimentacion adecuada también, junto con el placer de la buena compania, un
lugar acogedor y un buen servicio; eso es lo que se busca ahora. Se esta
dejando de comer al apuro solamente para saciar una necesidad bioldgica y
se esta aumentando el consumo en restaurantes y hoteles.

Segun un estudio publicado por la revista La Barra, en la cual se presenta una
visidon econdmica del sector de alimentos y bebidas del pais, se afirma que “La
actividad de hoteles y restaurantes es una de las de mayor dinamismo en los
ultimos anos en la economia ecuatoriana. Esta actividad ha crecido mas que la
economia en su conjunto, incrementando su contribucion al pais.” (Puebla,
Maldonado, Ekos, Unidad de Investigacion Econémica y de Mercado, 2014,

pag. 17).

El crecimiento econdmico de estos sectores turisticos y de otros en el pais
incide directamente en los habitos de consumo de las personas generando
agilidad monetaria y nuevas inversiones. Asi es como se evidencio en los
periodos anuales del 2012 y 2013, con un crecimiento de 13,94% y 10,16%
respectivamente. Por lo tanto, la contribucién del sector de alojamiento y
servicios de comida a la economia ecuatoriana resulté en el 2013 con una
participacion del 2,10% del PIB. Se estima que para el 2014 la tasa de
crecimiento del PIB alojamiento y servicios de comida sea de 6,6%, superando
el 4,03% de la tasa de crecimiento en conjunto estimada para el PIB
ecuatoriano del mismo afo. (Puebla, Maldonado, Ekos, Unidad de

Investigacion Econdmica y de Mercado, 2014)

De acuerdo al Servicio de Rentas Internas, en el ano 2012 habian sido
registrados 440 establecimientos que brindan servicios de restaurante entre
grandes, medianos y pequeios, los cuales reportaron ingresos en promedio de
1'621.156,54 dolares y 74.157,49 dolares de utilidad. La restauracion es un
sector en constante crecimiento que ademas va ligado a multiples mercados
como el turismo y el comercio, y por ende se busca fomentarlos a través de la
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produccion local con altos niveles de inversion (Lopez Alonsa, Carabias
Mufnoz, & Diaz Paniagua, 2011).
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Capitulo IL.
Planeacion Estratégica

21 Marco Legal

La empresa BGS & Services S.A., con personeria juridica constituida en
Sociedad Andnima en igualdad de condiciones, por Maria Daniela Yanez
Moreno y Pedro Francisco Corral Jauregui, con la finalidad de compartir
responsabilidades y riesgos dentro de la empresa, la cual es una micro
empresa del sector de servicios, de caracter privado y con fines de lucro, cuyo
objeto social es de restaurante de primera categoria. Establecida en la ciudad
de Quito, con el fin de desarrollarse dentro del Distrito Metropolitano de Quito,
en la Zona Centro Norte, en la Parroquia Mariscal Sucre, en el sector de La
Floresta.

A continuacion se mencionaran cada uno de los registros y permisos de
funcionamiento que se deben obtener en las distintas entidades publicas
ordenados de lo general a lo especifico, los cuales son requisitos para la
apertura y funcionamiento de un restaurante.

2.1.1 Personeria juridica

Segun la Ley de Compariias (2014), el sector societario conforma un conjunto
de participantes, personas naturales y juridicas que realizan actividades
economicas legitimas determinadas bajo una imagen legal propia. La misma
puede ser publica o privada dependiendo de cémo esté inscrita. BGS &
Services S.A. es el caso de una Sociedad Anonima, conformada de esta
manera con la finalidad de llevar una inversion conjunta entre los socios, la
cual se encuentra bajo el control de la Superintendencia de Compafiias y debe
contribuir tributariamente al SRI.

Requisitos de Inscripcion de Sociedades Anexo N° 1 - (Servicio de Rentas
Internas, 2010)
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2.1.2 Conformacion de la Sociedad An6énima

La Superintendencia de Compaiias en su ley, estipula que la Sociedad
Andnima es una de las formas de compafias que se constituyen al menos por
dos personas juridicas. Debe ser constituida legalmente en una notaria y
posteriormente aprobada por la Superintendencia de Companias, debe contar
con una denominacion social regida por los principios de propiedad y de
inconfundibilidad, puesto que debe ser unica para esta sociedad y bien
diferenciada de las ya existentes. La sociedad podra ejercer operaciones
civiles y de comercio que sean permitidas por la Ley, a excepcion de
actividades bancarias o de aseguradoras. (Superintendencia de Compainias,
2014)

En este caso la constitucion sera simultanea, por convenio se suscriben las
partes otorgandoles la escritura y las acciones. BGS & Services S.A. contara
con dos accionistas, Maria Daniela Yanez Moreno y Pedro Francisco Corral
Jauregui en calidad de fundadores y su capital suscrito sera de 50,000 ddlares.

2.1.3 Registro Mercantil

El Registro Mercantil es una instituciéon publica en donde se inscriben los
documentos de cada una de las empresas, en este caso dispuesto por la Ley
de Compahias se registra la Constitucion de BGS & Services S.A. como
Sociedad Anonima. (Registro Mercantil Quito, s.f.)

2.1.4 Patente Municipal

En calidad de persona juridica que realiza actividades econdmicas sin relacion
de dependencia, se esta obligado a obtener este registro laboral mediante la
cancelacion de un rubro determinado segun lo definido en la Ordenanza 135.
Dicha Patente es un prerrequisito para la obtencion del RUC para las
empresas obligadas a llevar contabilidad (Corporacion Ecuatoriana de

Servicios de Desarrollo Empresarial, 2013).
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Formulario de Inscripcién Patente - Personas Juridicas. Anexo 2 - (Municipio
del Distrito Metropolitado de Quito, 2013)

2.1.5 Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

El RUC es un registro que tiene el objetivo de dar seguimiento a la contabilidad
de cada persona natural o juridica que ejerce una o varias actividades
econdmicas independientes. Esto conlleva que: “Las Sociedades estan
obligadas a inscribirse en el RUC; emitir y entregar comprobantes de venta
autorizados por el SRI por todas sus transacciones y presentar declaraciones
de impuestos de acuerdo a su actividad econémica.” (Servicio de Rentas
Internas, 2010). Asi mismo, deben llevar una contabilidad bajo la firma vy
responsabilidad de un contador autorizado e inscrito en el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC), con el fin de llevar a cabo las declaraciones puntuales y

correctas.

2.1.6 Registro Patronal

Es un registro otorgado por el IESS para los empleadores con el fin de llevar
un historial laboral que ampara los derechos y obligaciones tanto del
empleador como de los empleados (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social,
s.f.).

2.1.7 Registro Turistico

La Empresa Metropolitana Quito Turismo regula a todas las entidades que
realicen actividades turisticas, entre ellas los restaurantes pertenecientes a la
industria de alimentos y bebidas, a los cuales se les otorga una herramienta de
gestion administrativa a través de la inscripcion del prestador de servicios
turisticos a esta industria. “En este registro se establece la clasificacion y
categoria del establecimiento y se le asigna un numero de identificacion que
permite darle seguimiento a futuro.” (Empresa Publica Metropolitana de

Gestion de Destino Turistico, Quito Turismo, 2014).
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2.1.8 Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)

Segun la Ordenanza Metropolitana No. 308 suscrita el 31 de marzo de 2010, la
LUAE o Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades
Econdmicas (por sus siglas abreviado como LUAE), en el D.M.Q. es otorgada
por el Municipio de Quito y es un requisito para todos los establecimientos que
autoriza al titular, persona juridica o natural, el desarrollo de actividades
econdmicas en un establecimiento ubicado en el territorio del D.M.Q.
(Municipio del Distrito Metropolitado de Quito, 2014).

Dentro de la LUAE estan comprendidos una serie de permisos municipales de

caracter administrativo imprescindibles para el funcionamiento del restaurante

y que se adquieren a través de un mismo pago. Entre los permisos y demas

documentos habilitantes estan:

¢ Informe Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)

e Permiso Sanitario y Carnet de Salud Ocupacional

e Permiso de Funcionamiento de Bomberos

e Rotulacion (identificacion de la actividad econdémica)

e Permiso Ambiental

e Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades Turisticas

e Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia General de Policia.
(Municipio del Distrito Metropolitado de Quito, 2012)

2.1.9 Licencia otorgada por el SAYCE

Es obligatoria la obtencién de la licencia y el pago de derechos de autoria
hacia los artistas por parte de cualquier establecimiento que utilice musica
dentro de su negocio, sea cual sea su funcion y por medio de cualquier tipo de
reproductor electronico. Facultando a la empresa el uso de musica nacional o
extranjera por el tiempo que el pago anual establece (Sociedad de Autores del
Ecuador, SAYCE, 2013).
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2.1.10 Licencia por la comunicacion publica de la musica (Derecho
Conexo SOPROFON)
La Sociedad de Productores de Fonogramas (SOPROFON) y la Sociedad de
Artistas, Intérpretes y Musicos Ejecutantes del Ecuador (SARINE), cumplen
con las disposiciones de la Ley de Propiedad Intelectual y bajo la autorizacién
expedida en 1999 por la Direccion Nacional de derecho de Autor y Derechos
Conexos del Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) de cobrar
un derecho conexo para licenciar a todos los establecimientos publicos que
difundan musica a través de cualquier medio o procedimiento, puesto que
todos los artistas, intérpretes, musicos y productores fonograficos cuentan con
derechos sobre su trabajo y producciones. En el caso de no acogerse a esta
disposicion por parte de los establecimientos publicos que difundan musica, se

someteran a sanciones econémicas y legales (SOPROFON & SARIME, 2011).

2.2 Naturaleza del proyecto

El restaurante Bread Gourmet Sandwich se especializa exclusivamente en
brindar sandwiches gourmet individuales o para compartir de gran tamafio,
bien elaborados, con ingredientes especiales y combinaciones clasicas e
innovadoras. Se caracteriza por utilizar ingredientes de calidad producidos en
Ecuador, importados y otros elaborados artesanalmente en el mismo

restaurante como el pan, algunos embutidos, salsas y acompanamientos.

Este es un restaurante con ambiente casual, con una decoracion rustica y un
ambiente calido y acogedor para quedarse. Cuenta con un saldn interno y un
area exterior cubierta, ambos con mesas de madera y toques coloridos de
flores y plantas. Ademas, cuenta con un horno de lefia que esta a la vista de
los clientes con el objetivo de generar mayor expectativa con los aromas que

emane.

El segmento de mercado al cual esta dirigido Bread, es a personas de nivel
socioeconémico medio alto entre los 25 y 55 afnos de edad. Estas personas
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son aquellas que acostumbran a salir a comer a restaurantes con frecuencia y
siempre estan en busca de nuevas opciones sibaritas y un ambiente acogedor.

Bread brinda un servicio a la carta, en el cual el pedido sale desde la cocina y
la estacion del horno. Todo el personal y en especial los meseros seran
jovenes bien capacitados en la atencién al cliente y en servicio de alimentos a
la mesa, estaran uniformados, y proveeran un servicio personalizado, rapido,
agil y eficiente.

2.3 Mision

Ofrecemos una variedad de sandwiches con exquisitos sabores, atractiva
presentacion, individuales o para compartir dentro de un ambiente acogedor,
familiar y diferente, con un servicio personalizado, agil y eficiente, que se
engloba para satisfacer las necesidades de un cliente cada vez mas exigente y
sibarita.

2.4 Vision

Posicionarnos en el lapso de cinco afios como la primera y mejor opcion de
sandwiches gourmet en Quito, caracterizados siempre por nuestro servicio
personalizado, agil y eficiente, la calidad de los sabores, el tamafio y el disefo

de su presentacion, para ser la empresa preferida por los consumidores.

2.5 Objetivos

e Posicionar el restaurante dentro del mercado de la ciudad de Quito en un
periodo de 15 meses, mediante la publicidad de impacto en el publico
objetivo, se mediran los resultados a través de los comentarios de los
clientes y del interés que pongan los criticos y revistas gastronémicas y
turisticas por difundir esta novedosa propuesta.

e Fidelizar a los clientes dentro del primer afio, enfocandose siempre en
mantener la calidad, proporcionandoles un servicio cada vez mas

personalizado y premiando su fidelidad.
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e Participar en el lapso del primer afio en la mayoria de ferias gastronémicas
de élite que se suscitan en la ciudad de Quito para promocionar el
restaurante y dar a conocer esta propuesta innovadora de sandwiches
gourmet.

e Generar las ventas necesarias para recuperar la inversién inicial en los
primeros dos afos, consiguiendo un incremento mensual del 8% desde su
inauguracion hasta el tercer afo.

e Acrecentar la utilidad neta en un 5% a partir del tercer afno.

e Capacitar a los trabajadores, cumplir con todas las obligaciones patronales
y proporcionar un ambiente de trabajo agradable que disminuya la rotacion

del personal de trabajo en un 15 % anual.

2.6 Estructura organizacional

Dentro de toda empresa existen estructuras formales e informales que
representan organizaciones jerarquicas, departamentos, equipos de trabajo,
flujos de tareas y canales de comunicacion, con el objetivo de organizar a cada
uno de los colaboradores de la empresa para lograr alcanzar los objetivos
establecidos (Roman, 2014).

2.6.1 Organigrama

Esquema que grafica un entorno empresarial, el cual cuenta con la estructura
formal que dispone a cada uno de los coparticipes en un determinado puesto
de trabajo, con diferenciacién de autoridad gradual y canales de comunicacion

entre cada uno. (Roman, 2014)

Bread Gourmet Sandwich cuenta con un administrador a la cabeza, un jefe de
cocina y un hostess encargado del servicio del salén. En la cocina se cuenta
con un cocinero, un panadero y un posillero, y por el lado del salon se ubican

tres meseros.
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Administrador

Jefe de

Cocinero Panadero Me.?ero Megero Megero

Posillero

Figura 1. Organigrama

2.6.2 Descripcion del puesto

Administrador: Encargado de supervisar el correcto funcionamiento del
restaurante, manejar registros contables, es quien presupuesta los
movimientos y gastos; supervisa y distribuye tareas, mantiene en orden el
establecimiento, el equipo de trabajo y los motiva. Toma decisiones sobre los
puntos criticos y supervisa los flujos y procesos. Ademas se correlaciona con
el Jefe de cocina y el Hostess para sincronizar el buen desempeno del servicio
del restaurante.

Jefe de cocina: A cargo del correcto funcionamiento de la cocina, toma
decisiones sobre los puntos criticos dentro de la misma, desarrolla nuevas
recetas y realiza la estandarizacion de las mismas, controla la optimizacion de

proveedores y costos, también, realiza montaje de platos.

Chef Panadero y Pastelero: Ejecutor de todo lo que corresponde al area de
panaderia y pasteleria del restaurante.
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Cocinero: Encargado de atender los requerimientos y disposiciones del chef,
preparacion de mise en place y elaboracién de los pedidos.

Posillero: Encargado de mantener la cocina en condiciones de limpieza

adecuada, sanitizacion de las areas y lavado de vajilla y menaje.

Hostess: Principal encargado de la atencion y recibimiento de los clientes,
servicio del restaurante, montaje del salén, facturacién y cobranza a los
clientes. Persona capaz de atender a las necesidades de los clientes y

supervisar el correcto desempefio de los meseros.

Meseros: Personal con mayor interaccion con los clientes, deben brindarles el
servicio adecuado y una atencion cordial. Encargados en montar las mesas,
tomar los pedidos, servir los pedidos y retirar los platos de las mesas, deben

mantener el salén impecable.

2.7 Descripcion de la empresa

La BGS & Services S.A. es una empresa de restauracion la cual entra dentro
de la industria de alimentos y bebidas como restaurante de primera categoria
por su adecuada infraestructura, equipamiento, comodidades y exigencias en
el servicio. Brinda una propuesta innovadora de Sandwiches Gourmet, como
opcion deliciosa, sana y de grandes dimensiones, practicamente unica en la
ciudad de Quito. Enfocada a un mercado de personas de entre 25 y 50 afios,
de nivel medio alto que trabajan y viven en la ciudad de Quito, y que gracias a
su poder adquisitivo y su tendencia a comer en restaurantes, tienen la
capacidad de frecuentar restaurantes de este nivel.

2.8 Analisis FODA

Toda empresa debe realizar un analisis FODA, el cual debe contar con
informacién correcta y objetiva acerca de todos los aspectos internos de la
empresa y del entorno que la rodea. La identificacion de sus fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas permite a la administracion controlar
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cada punto critico, tomar las decisiones necesarias y buscar las estrategias de
fortalecimiento y diferenciacion. Por lo que este analisis tiene como objetivo
convertir las debilidades en fortalezas y las amenazas en oportunidades y de
esta manera ser mas prosperos (Roman, 2014).

l Fortalezas I

enl innovador de sandwiche
gourmet.

-Los sandwiches son de gran tamanio.

-El relleno de los sandwiches tiene
deliciosas combinaciones con
ingredientes de alta calidad.

-El pan es artesanal, rustico y hecho
en horno de lefAa.

-Algunos de los acompafiantes son

elaborados en horno de lefia.

-Algunas salsas y embutidos son
hechos en el mismo restaurante

-La decoracién del restaurante es
acogedora y con muchos detalles de
madera y vegetacion.

-Utilizacién  de productos de alta
alidad locales e importados.

Debilidades

-Es un restaurante nuevo y con poca
experiencia.

-Inversion inicial financiada mediante
un préstamo que debe ser abonado
mensualmente desde la obtencion del
mismo.

-Es un restaurante pequefio y de poca
capacidad.

-Costes altos de capacitacion vy
consumo de tiempo

-Contar un recurso humano nuevo con
alta probabilidad de rotacion.

-Las cocciones toman mas tiempo en
horno lefia.

-Utilizacién de materia prima importada
para la elaboracion de sandwiches.

Figura 2. Analisis FODA

Oportunidades

-Segun el estudio y las proyecciones de
la Revista La Barra (2014), cada vez
mas personas en Quito salen a comer
en restaurantes; se destina mas dinero
para esta actividad y el mercado quitefo
se interesa cada vez mas por las
nuevas propuestas gastronémicas.

-Actualmente las personas buscan
mantenerse saludables a través de
comida sana, equilibrada y de calidad.

-Las personas se reunen por trabajo y
por entretenimiento en restaurantes con
ambientes agradables y amistosos.

-Colaboracién publica y privada hacia el
turismo gastronémico y el desarrollo de
esta industria.

Amenazas

-El' mercado considera que los
sandwiches solamente son comida
rapida y simple.

-Poca apertura hacia el nuevo concepto
de sanwiches gourmet por parte del
mercado.

-Multiples restricciones en
importaciones. y costos elevados para la
obtencién de productos importados.

-Gran cantidad de competencia indirecta
en la zona y en el resto de la cuidad.

-Gran cantidad de impuestos y permisos
requeridos para la apertura del
restaurante.
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2.9 Ventaja competitiva

El restaurante Bread tiene una ventaja competitiva de diferenciacion y calidad
sobre el resto de restaurantes de la ciudad de Quito, se habla de diferenciacion
cuando existen caracteristicas unicas que lo distinguen del resto de
restaurantes y resultan atractivas para los clientes. (Roman, 2014)

Por lo tanto, el restaurante Bread ofrece un menu diferente con una amplia
variedad de sandwiches gourmet y de gran tamafo, con un concepto que se
contrapone al de comida rapida y se fundamenta en disfrutar y compartirlo con
amigos y familia en cualquier ocasién. El concepto de gourmet o gastrondmico
describe a las comidas refinadas que asocian los ingredientes de calidad y la
preparacion adecuada, es fundamental la atencion en la seleccion de los
ingredientes y el cuidado de la higiene para mantener las mejores propiedades
organolépticas. (Real Academia Espafiola, 2014)

Los sandwiches son preparados con ingredientes de alta calidad, locales e
importados, algunos elaborados artesanalmente en el mismo lugar, como los
embutidos y el pan, por el que se caracteriza, ademas de utilizar una gran
variedad de vegetales muy saludables para las personas, que logran

combinaciones deliciosas bajo estandares sanitarios éptimos.

Por otro lado, se encuentran las caracteristicas del establecimiento, como su
estilo casual con detalles rusticos por la madera y a la vez naturales por la
cantidad de vegetacion que se puede encontrar tanto en el jardin como al

interior con muchos detalles coloridos.

En lo que se refiere a la ventaja competitiva por calidad, estan los productos y
servicios que manejen estrictos estandares de control y que ademas generen
una sensacién de satisfaccion al cliente con respecto a pago del producto o
servicio. Es por esto que, se desea rescatar las necesidades y expectativas
del mercado objetivo, su comportamiento, sus gustos y preferencias. Es
fundamental llegar a conocer estos aspectos de los clientes, para brindarle
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platos que superen sus expectativas y servirle de la manera mas
personalizada y agradable posible. Se busca siempre reconocer, dar
seguimiento y premiar a los clientes frecuentes para atenderlos con mayor
cuidado y énfasis. Mientras que a los nuevos clientes se les debe guiar y
sugerir de la mejor manera para que hagan las mejores elecciones y se

sientan satisfechos, comodos y no extrafios en el lugar.

Combinar estos aspectos de un servicio impecable, sandwiches con el mejor
sabor y presentacion, en un lugar que los haga sentir confortables y en
contacto con lo natural, es lo que genera una ventaja competitiva que la
competencia no puede igualar. Por ende, es esencial poner la mayor atencion
posible en estos factores tan importantes que hacen de este restaurante una
opcion insuperable y de alta calidad al momento de elegir un lugar para comer

y pasar un buen momento.
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Capitulo lll.
Analisis de Mercado

3.1 Objetivo del estudio de mercado

Determinar el perfil del cliente objetivo segun las necesidades del mercado que
este negocio busca satisfacer, y qué tan receptivo puede ser a esta idea, asi
como también la opinion de expertos que diagnostiquen la factibilidad del
desarrollo de este restaurante.

e Identificar el mercado objetivo atraido por este restaurante y que sea este
un indicador de los posibles lugares donde puede estar ubicado el
restaurante.

e Indagar los gustos y preferencias del mercado objetivo que guien las
ofertas tanto en lo que se refiere a productos como a servicios vy
ambientacion.

e Analizar si la oferta presentada puede generar satisfaccion en los clientes
de tipo calidad versus precio, y asi generar beneficios econémicos para la
empresa y sus colaboradores.

e Investigar la competencia para desarrollar un restaurante unico e innovador
que presente sandwiches que se puedan considerar de calidad por el uso
de ingredientes realizados artesanalmente por su sabor, gran tamaino y que
resulten atractivos al cliente.

e Conocer la opinion de expertos chefs sobre la idea del negocio,
recomendaciones que se pueden acoger y recibir conocimientos que nos

pueden transmitir.

3.2 Investigacion de mercado

La investigacion de mercado, como menciona Malhotra (2008), busca obtener,
analizar, difundir y utilizar la mayor informacion posible con el objetivo de
facilitar la toma de decisiones por parte de la administracion y disminuir los
riegos al momento de la toma de decisiones en el sector comercial. Dichos
procesos de investigacion que abarcan la recopilacion, clasificacion y analisis
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de los datos tienden a corresponder a industrias de transferencia y venta de
mercancias y productos. Por lo tanto, la investigacion de mercado es
fundamental al momento de planificar todos los aspectos primordiales de la
empresa, puesto que constituye la base del plan de marketing y sustenta sus
estrategias.

3.3 Metodologia de investigacion

Segun algunos autores existen tres categorias en las cuales se puede enfocar
a la investigacion: exploratoria, descriptiva y causal. El método a aplicar
posteriormente sera la investigacion descriptiva, la cual se realiza a fuentes
primarias o secundarias y se exploran las caracteristicas o describen el
comportamiento y las funciones del mercado (Malhotra, 2008, p. 79).

Dentro del analisis de mercado, Kotler y Lane Keller (2006) sefalan que
existen instrumentos de investigacion que recopilan informacién tanto primaria
como secundaria. Las fuentes primarias son las personas a las que se acude,
las cuales brindan informacion especifica para el investigador; mientras que,
las fuentes secundarias, son aquellos datos que ya existen y han sido
efectuados con una finalidad ajena, distinta a las necesidades u objetivos de
investigacion.

A continuacién, la investigacion que se realizd vincula las fuentes primarias,
mediante las cuales se obtiene un estudio cualitativo y cuantitativo a través de
la formulacion de preguntas especificas. Previamente se debe disefar un
cuestionario que proporcione una base sdlida y estadistica, con preguntas
directas y concisas que pueden ser abiertas para conseguir informacion
cualitativa, o cerradas para informacion cuantitativa (Malhotra, 2008, p. 299).

El cuestionario es una de las herramientas mas comunes al momento de
recopilar informacion. Esta compuesto por una serie de preguntas que se
deben realizar a un grupo de personas seleccionadas, con el fin de obtener
sus respuestas segun la necesidad que se tenga de obtener un tipo de
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informacién especifica. Por ende, es fundamental que dichas preguntas sean
realizadas cuidadosamente, empezando por la forma de plantearlas, el
enfoque y la secuencia, esto influird directamente en las respuestas. Algunos
cuestionarios suelen hacerse con preguntas cerradas o abiertas. Las
preguntas cerradas detallan las posibles respuestas, son mas faciles de
analizar, interpretar y tabular, y como resultado se obtiene el calculo de un
determinado grupo que piensa de una manera u otra. Mientras que las
preguntas abiertas permiten obtener la informacion acerca de las diferentes
formas de pensar de los encuestados a través de la exploracion de sus propias
palabras (Kotler & Keller, 2006).

En este caso, es necesaria la obtencion de informacién primaria con las
herramientas existentes que son: la aplicacion de encuestas, entrevistas a

expertos en el tema y reuniones con grupo focal.

3.3.1 Entrevista a los expertos

Las entrevistas a expertos ofrecen informacién cualitativa, esta suele ser
inductiva por sondeo, puesto que se recopilan conceptos partiendo de datos o
explicaciones, escenarios y personas especificas, los cuales estan dentro del
marco tedrico del investigador. Ademas de que se logra extraer la percepcion y
la conducta del experto. Se podria considerar que este método es subjetivo al
recopilar la forma de vida, las ilusiones, las necesidades, las emociones y la
experiencia de cada persona en particular. Dicha subjetividad es
completamente util si se extrae de la manera mas objetiva, tomando en cuenta
que el criterio de los expertos esta fundamentado en sus conocimientos
tedricos y experimentales (Malhotra, 2008, p. 415).

Este caso requiere que las entrevistas sean realizadas a distintos chefs que
trabajen o hayan tenido experiencia en el sector de los restaurantes
especificamente. Los cuales pueden transmitir su opinién acerca de la idea del
negocio y sus recomendaciones, segun el conocimiento que han logrado al
trabajar en el negocio de alimentos y bebidas. Es por ese motivo que se
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escogi6 a tres chefs importantes que son instructores dentro de la Universidad
de las Américas de Quito.

El primero es Alvaro Hernandez, chef propietario de Cat's Bar Restaurante
desde hace varios afos. Ha trabajado en una serie de restaurantes y hoteles
de la ciudad de Quito y conoce al mercado y sus necesidades. El segundo,
Luciano Gobbi, chef de origen argentino con una larga trayectoria en
restaurantes de categoria en Argentina, Francia y Ecuador, con gran
conocimiento sobre las nuevas tendencias en el sector gastrondmico. El tercer
experto, Ana Carolina Maldonado, actual directora de la Escuela de Hoteleria y
Turismo, con experiencia en auditorias hacia empresas de alimentos y
bebidas. Todos los entrevistados poseen una amplia gama de conocimientos y

experiencia que estan gustosos de transmitir.

A continuacion se encuentra el cuestionario con las preguntas formuladas a los
expertos, el cual se realizd dentro de la Universidad de las Américas a cada
uno de ellos. La entrevista fue grabada y posteriormente transcrita para ser

analizadas.

3.3.1.1 Cuestionario de la entrevista

Informacion general:

Nombre:

Edad:

Cargo:

Empresa:

Resefia:

Preguntas:

1. ¢Considera usted que en la ciudad de Quito hay restaurantes
especializados en sandwiches con un enfoque similar?
¢, Cree que estas opciones son de calidad? ;Cuales y por qué?
¢ Piensa que los sandwiches pueden ser considerados Slow Food? ;Por
que?
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4. ¢ Por qué cree usted que la gente consume sandwiches y en qué ocasiones
lo hace?

5. ¢En qué ambiente se comeria un sandwich y con la compafia de quien lo
haria?
¢, Qué opina sobre esta idea de restaurante?
¢, Qué recomendaria acerca de la ubicacién, la ambientacion y el tipo de
sandwiches?
¢A qué publico cree usted que deberia dirigirme?
¢A cuanto venderia usted un sandwich con estas caracteristicas?

10.,Qué tan receptivo cree que sea el publico a sanduches grandes, con
muchos ingredientes y para compartir?

11.¢Cuales son los factores que usted considera que influyen para que este

tipo de negocio pueda ser rentable?

3.3.2 Encuestas

En las encuestas se recoge datos primarios cuantitativos, precisos y
representativos, mediante datos descriptivos, porcentuales o estadisticos. Esta
herramienta suele utilizarse en estudios relacionados a la comunicacion
publicitaria, al mercado comercial, a los consumidores y a los productos. Esto
se realiza con el fin, de que el entrevistado exponga las razones de sus actos,
datos sociales, econdmicos y temas de opinién. Para el desarrollo de este
método se pueden realizar las encuestas personalmente, por correo
electrénico o telefonicamente, esto dependera de las necesidades y facilidades

del investigador, puesto que unas resultan mas ventajosas que otras.

Se ha decidido realizar las encuestas a través de correo electronico vy
personalmente. Debido a que estos vinculos tienen un bajo costo, se llega a
todas partes y se obtiene respuestas mayormente sinceras, de esta forma

queda definida la muestra y su localizacion (Malhotra, 2008, p. 184).
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3.3.2.1 Muestreo

El muestreo es una técnica que consiste en extraer el numero de elementos a
tomarse en cuenta en la investigacién, es decir, una parte 0 muestra del
universo total a estudiar en la cual se procede a indagar para analizar en ella
las caracteristicas que interesen, y del resultado de este analisis lograr concluir
o afirmar algo de la poblacién total. A pesar de que esta técnica se considere
riesgosa, resulta mas practico y conveniente antes de hacer un censo o
investigacion de todo el colectivo, considerando que es mas econémico, mas
rapido y mantiene la calidad controlada. Es por eso que los elementos a
estudiar o muestra deben ser uniformes o equivalentes al colectivo, de esta
forma la estimacion sera mas precisa.

La muestra se obtiene al resolver una férmula matematica con algunas
variantes relacionadas. La féormula a utilizarse a continuacién fue facilitada por

el Departamento de Matematicas de la Universidad de las Américas de Quito.

B N
CE2(N-1) + 1

n

Siendo:

n: tamafno de muestra de la poblacion que se quiere obtener.

N: poblacion a estudiar, debe ser especifica y mantener cierta
homogeneidad.

E: error con el que se elige trabajar, es la probabilidad de que la
estimacion realizada se ajuste a la realidad lo mas posible (Soler Pujals,
Pere, 2001, p. 33).

3.3.2.2 Poblacion

Se define como “La suma de todos los elementos que comparten un conjunto
comun de caracteristicas y que constituyen el universo para el propdsito del
problema de la investigacion de mercados.” (Malhotra, 2008, p. 335). Por lo
tanto, la poblacién identificada se encuentra dentro de un rango de edad de 25
a 49 anos, que habita o trabaja dentro de las parroquias urbanas de la ciudad
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de Quito, IAaquito, Rumipamba y Mariscal Sucre, parroquias en las cuales se
presume que existe un nivel socioeconémico medio alto y alto puesto que, el
centro norte de Quito, cuenta con zonas de alto comercio, empresas vy
residenciales de alta plusvalia. Segun el censo realizado en el 2010 por el
INEC existen 34.594 personas entre el rango de edad mencionado
anteriormente que habitan en estas parroquias, de las cuales 53,05% son
mujeres y 46,95 son hombres (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos,
2010).

3.3.2.3 Error

Segun Malhotra (2008, p. 94), el coeficiente de error es la variacidén entre la
informacion buscada y la obtenida en la investigacion. EI margen de error que
se decidié aplicar para la presente investigacion de mercado fue del 6%;
normalmente se recomienda trabajar con rangos de entre 4% y 5% para
garantizar mayor exactitud. Lamentablemente por cuestién de corto tiempo del
que se dispuso para realizar la investigacion de mercado, se decidio utilizar un

porcentaje mayor para obtener un tamafio de muestra menor.

3.3.2.4 Muestra

La muestra es el subgrupo de la poblacion escogida para ejercer el estudio, es
decir, que la muestra que se obtuvo refleja el universo al que se quiere dirigir,
el cual se ha reducido a un rango de edad especifica, una localizacion urbana

determinada y a un nivel socioeconémico (Malhotra, 2008, p. 104).

Se pretendi® que las encuestas se realicen a personas de un nivel
socioeconémico medio alto y alto, de esta manera se homogeniza la poblacion
a la que el negocio quiere dirigirse. Ese aspecto viene también reflejado dentro
de la zona de desarrollo de la poblacion objetivo y del restaurante, es por este
motivo que las encuestas se realizaron por internet a aquellas que se espera
que cumplan con las caracteristicas estipuladas y personalmente a las que

habitan, trabajan, frecuentan o circulan en las zonas de interés establecidas en
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las avenidas: Republica del Salvador, Los Shyris, Gonzales Suarez, Corufa,
Isabel la Catdlica.

Despeje de la formula:

~ 34594
™= 0.0036 (34593) + 1

34594
" =1755348

n =275

Como resultado se obtuvo una muestra de 275 personas que reflejan la

poblacion, a las que se les aplico la encuesta.

3.3.2.5 Cuestionario
1. ¢ Cual es su categoria de edad?

e 170- e 40-49
e 18-24 e 50-59
e 25-30 e 600+
e 31-39

2. En general, i en qué nivel socioecondémico se ubicaria usted?

e Alto e Medio Bajo
e Medio alto e Bajo
e Medio tipico

3. ¢Cuadles son las razones por las que visita un restaurante?
e Atencion del personal e Cercania
e Cantidad de comida e Sabor de la comida

e Rapidez e Precios
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. En general, ;qué tipo de restaurante prefiere?

e Comida rapida e Sandwicherias
e Comida tipica nacional e Mariscos

e Comida tipica extranjera e Parrilladas

e Pizzerias e Vegetarianos

. ¢Le gustan los sandwiches con muchos ingredientes, combinaciones y bien
elaborados?
e Me gustan mucho e Me es indiferente

e Me gustan poco e No me gusta

. En general, ;por qué motivo se come un sandwich?

Por el sabor

Por la rapidez

Porque es sano

Porque puede agregar muchos ingredientes

Porque no hay mas opciones

. En general, ;en qué ambiente se comeria un sandwich?

e Informal e Rustico
e Divertido e Moderno
e Casual e Elegante

. En general, jcuanto gasta en promedio en una salida a restaurantes por

persona?

e $5 e $30
e 310 o $40
e 315 e $50

e $20 e $60
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¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por un sandwich artesanal, muy grande,
con muchos ingredientes y bien elaborado?

e $5 e $12
° $8 ® $15
e $10 e $20

¢, Cuales son los medios por los que se informa de los nuevos restaurantes?
e Bocaaboca

¢ Redes sociales

e Revistas

o TV

e Internet

e Periodicos

e Radio

e Ferias Gastrondmicas

e Volantes

e Oftros
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3.3.3 Grupo Focal

El método de investigacion a través de grupos focales genera informacion
cualitativa. Se procede a formar un grupo pequefio de personas, mediante el
cual se lleva a una discusion espontanea e interactiva de un tema especifico,
guiado por alguien que dirija los cuestionamientos, con el objetivo de obtener la
mayor informacién posible acerca de lo que opinan y explican las personas
para obtener nuevas ideas, percepciones diferentes y cambios en el mercado
para poder tomar mejores decisiones.

Para el 6ptimo desarrollo de esta herramienta de investigacion es necesario:
¢ Planear el estudio con los grupos focales.
e Realizar las sesiones de los grupos focales.

e Analizar y reportar los resultados. (Publicaciones Vértice, p. 117)

Con estos requerimientos, se ha escogido a cinco personas, dentro del rango
de edad entre 25 y 60 afios, de nivel socioecondémico medio alto, que tienden a
comer en restaurantes. Se las reunié una noche en un domicilio, se les
presentd fotografias de distintos sandwiches, unas de sandwiches de la
competencia y otras con sandwiches mas vistosos y apetitosos, con gran
cantidad de ingredientes y de gran tamafno. Todo esto con el objetivo de que
opinaran, dijeran cual les resulta mas atractivo, cual les provoca, qué les
cambiarian y qué precios les pondrian.

Se tratdé de sondear lo mas posible las respuestas para indagar las
percepciones y opiniones mas certeras de cada uno. Esto generd varias
respuestas, conflictos, puntos en comun e informacion valiosa para la
investigacion. Posterior a eso, se distribuyd al grupo un sandwich en un pan
campesino grande, con ingredientes como roast beef, relish de pickles y
pimientos, jamon ahumado, quesos maduros, mostaza Dijon y una salsa a
base de un demi glace para que resulte aun mas jugoso. El objetivo de esto era

proporcionar una experiencia similar aunque muy basica para ejemplificar lo
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que serian los sandwiches que se ofreceran en el restaurante y de esta manera

lograr identificar qué impacto generaba el verlo y el saborearlo.

3.4 Anadlisis de resultados

Gracias a los resultados obtenidos anteriormente se puede identificar y
discernir con mayor claridad toda la informacién y opiniones valiosas que
transmitieron los expertos en el tema gastrondmico, la muestra del mercado
objetivo y el grupo focal que pudo percibir parte de la experiencia y el concepto.
De esta manera se logré recopilar datos cualitativos y cuantitativos de gran
relevancia. En adicion a esto, es importante hacer un analisis de la
competencia, con el objetivo de contrastar los datos obtenidos con las
herramientas de investigacion y los observados en sus establecimientos para

posteriormente generar estrategias de venta.

3.4.1 Resultados de las entrevistas

Luego de realizar las entrevistas y analizar cada una de las respuestas a las
preguntas, se puede afirmar que a los tres chefs les parece una muy buena
idea, que si se la desarrolla adecuadamente podria generar gran acogida en el

mercado de la cuidad de Quito.

Consideran que las opciones que hay en la cuidad no tiene el mismo concepto
que el de este restaurante, por lo tanto, resulta innovador y causa interés.
Ademas que coinciden en los factores diferenciales que hay que resaltar, como
el tamano del sandwich, los ingredientes, las preparaciones artesanales y las
que los clientes pueden presenciar en el lugar, como la elaboracion de los
propios embutidos, la realizacion del pan en horno de lefia entre otras practicas
atractivas y novedosas.

Afirman que la clave del éxito en este negocio es cuestion de saber utilizar los
recursos, en este caso la versatilidad que los sandwiches poseen, como
infinidad de combinaciones, géneros especiales a utilizar y tendencias
alimenticias como la buena nutricion. Y que en adicion a esto, el ambiente debe
ser casual y muy relajado, pues debe concentrarse mucho en el perfil de los
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clientes objetivo, a los que se tendran que ubicar, los cuales estén dispuestos a
pagar un determinado precio para satisfacer sus necesidades e intereses, a
través de esta nueva opcién que brinda algo mas que un sandwich y que
pretende superar las expectativas del publico del sector centro norte de la
ciudad de Quito.

3.4.2 Resultados de las encuestas
Luego de realizar las encuestas a 275 personas, 152 de ellas por internet y 123
personalmente, se logré tabular los resultados que se presentan a

continuacion.

m170-
m18-24
m 25-30
m31-39
m40-49
m 50-59
m600+

Figura 3. ¢ Cual es su categoria de edad?

Este diagrama nos indica que el 28% de los encuestados estan dentro del
rango de 18 a 24 anos edad, el 26% de 31 a 39 afios, el 20% de 25 a 30
anos y el 15% de 40 a 49 arios de edad.
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3%.1%

Figura 4. Nivel socio econdmico

m Alto

® Medio Alto

® Medio Tipico
® Medio Bajo

m Bajo

Del total de encuestados, el 46% pertenecen a un nivel socioecondémico

medio alto, el 38% al medio tipico y el 12% corresponden al nivel alto.

3%

m Atencion del
personal

m Cantidad de comida

® Rapidez

m Cercania

Figura 5. Razones por las que visita un restaurante

Se puede identificar claramente que las principales razones por las que se

escoge un restaurante son el sabor de su comida 55%, la atencion brindada

18% vy el precio 15%.
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1%

m Comida rapida

m Comida tipica nacional

m Comida tipica extrangera
m Pizzerias

m Sanducherias

® Mariscos

m Parrilladas

m Vegetarianos

Figura 6. ;Qué tipo de restaurante prefiere?

Los restaurantes con mayor acogida por los encuestados son de parrilladas
con 19%, de comida tipica extranjera con 18%, de mariscos con 18% y de
sandwiches con 16%.

1%

® Me gustan mucho
® Me gustan poco
® Me es indiferente
® No me gustan

Figura 7. ; Le gustan los sandwiches con muchos ingredientes, combinaciones

y bien elaborados?

Segun los datos el 71% de los encuestados concuerdan que les gustan

mucho los sandwiches y tan solo a un 1% no le gustan.
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1%

m Por el sabor

m Por |la rapidez

® Porque es sano

® Porque puede agregar

muchos ingredientes

®m Porque no hay mas
opciones

Figura 8. ;Por qué motivo se come un sandwich?

De acuerdo a la encuesta el primer motivo por el que la gente come
sandwiches es por su sabor, por su rapidez y por la cantidad de
ingredientes.

® Informal
m Divertido
m Casual

® Rustico
m Elegante
® Moderno

Figura 9. En qué ambiente se comeria un sandwich?

El ambiente preferido de los encuestados para comer un sandwich es un
ambiente casual, seguido del informal con ocho puntos menos y posterior el

ambiente rustico con once puntos menos.
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1% _ 1% 2%

4%
m$5
= $10
m$15
m $20
= $30
m $40
= $50
= $60

Figura 10. Gasto en promedio en una salida a restaurantes por persona.

El gasto promedio por salida a restaurantes de los encuestados es de 20

ddlares, y seguido se perfila un rango entre 10 y 15 ddélares por persona.

49% 2%

m $5
= $8
m$10
m$12
m$15
= $20

Figura 11. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un sandwich artesanal, muy
grande, con muchos ingredientes y bien elaborado?

Segun el grafico el 36% de encuestados estaria dispuesto a pagar 8 dolares
por un sanduche con dichas caracteristicas, un 25% pagaria 10 ddlares, un
20% 5 dolares y un 13% 12 délares.
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2% m Boca a boca

29 17

m Redes sociales
m Revistas

TV

® Internet

u Periodicos

m Radio

Figura 12. Medios por los que se informa de los nuevos restaurantes.

Los medios de difusion publicitaria de restaurantes con mayores resultados en

los encuestados son el boca a boca, las redes sociales y las revistas.

3.4.2.1 Analisis de resultados de las encuestas

Luego de tabular los datos obtenidos se puede afirmar que el 61% de los
encuestados estan dentro del rango de edad estimado para representar el
mercado objetivo del restaurante, que se estima que ya trabaja y tiene
independencia econdmica, mientras que tan solo el 39% esta fuera del rango,

pero podrian ser considerados un mercado tentativo a explorar.

Del total de encuestados el 96% pertenecen a un nivel socioecondmico alto,
medio alto y medio tipico y solamente el 4% corresponden al nivel medio bajo y
bajo, es por esto que nuestra muestra casi se acopla en su totalidad el
mercado objetivo, el cual suele salir a comer en restaurantes y destina parte de
su dinero a comer bien y compartir socialmente en restaurantes; con una

pequefia variable en su regularidad.

Por otro lado, estan las razones por los cuales el mercado objetivo acude a un
determinado restaurante. El sabor, el servicio y la cantidad de comida son
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factores fundamentales al momento de elegir un restaurante. Dichos factores,
junto con los gustos y preferencias, son los componentes claves que el
restaurante debe tomar muy en cuenta al momento de disefar su concepto. El
objetivo es gustar al cliente en todos los aspectos, producto, servicio y
ambientacion, y la muestra afirma que prefiere ambientes casuales, informales
y rusticos.

Segun los resultados de las encuestas, la muestra prefiere en orden
descendente las parrilladas, la comida tipica extranjera, los mariscos, los
sandwiches, la comida tipica nacional, las pizzerias y la comida rapida por
igual, y por ultimo las opciones vegetarianas. De estas preferencias se puede
decir que los sandwiches estan en cuarto lugar, pero que algunas de las otras
opciones se puede ver reflejadas dentro de un sandwich como es el caso de
las carnes y embutidos a la parrilla, preparaciones internacionales y locales
clasicas, como el roast beef, el pollo a la parmesana, el salmén ahumado, el
pernil, las pizzas y cualquier combinacion vegetariana se acopla muy bien
dentro de un buen pan. Por este motivo, es que los sandwiches son tan
versatiles y se acomodan a los gustos de la mayoria. En este caso al 71% de
los encuestados les gusta mucho este platillo, afirman que es por su sabor, la
rapidez al prepararlo y por la cantidad de ingredientes que se les puede
agregar.

Es importante tomar en cuenta que el mercado objetivo tiene una estimacion
de gasto por persona en un restaurante, de 20 délares y los dos grupos que le
siguen estan dentro del rango de 10 y 15 ddlares. Este presupuesto claramente
depende del tipo de comida que se oferta, en este caso la disposicion de pago
ligada fundamentalmente la percepcion de satisfaccion con el precio de venta.
Actualmente, en el mercado no existen lugares de sandwiches que generen
total satisfaccion del publico exigente, o muchas veces se genera decepcién
tras adquirir un sandwich con caracteristicas muy lejanas a la que vende la
imagen. Estos motivos hacen que el mercado no esté dispuesto a valorar mas

los sandwiches, pero en el caso de alcanzar el concepto de sanduches
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gourmet con grandes dimensiones, el mercado objetivo en su mayoria, estaria
dispuesto a pagar por este platillo 8 dodlares, la siguiente mayoria pagaria 10
dolares, la subsecuente 5 ddlares y la sucesiva 12 dolares. Este indicador da
un rango de precios aceptable para el publico y para la empresa que buscan
generar esa satisfacciéon del producto versus el precio.

Finalmente, esta la pregunta sobre los medios de publicidad con mayor
aceptacion para recibir informacion sobre nuevos restaurantes, el boca a boca
sin duda es el mayor difusor de criticas positivas y negativas en la industria
alimenticia, es un factor determinante del éxito o el fracaso del restaurante por
la alta credibilidad hacia quien lo experimentd. Actualmente, los medios
tecnologicos como las redes sociales y en si, el internet poseen gran apertura y
acogida por parte del publico por su rapida difusién y gran alcance. Otro de los
medios escogidos son las revistas por su gran variedad de temas, hay revistas
de amplia difusion especializadas o no en temas relacionados a la restauracion,
la mayoria de veces cuentan con espacios de interés dirigidos a la

gastronomia.

3.4.3 Resultados del Grupo Focal

Finalizada la reunién con los voluntarios se llegé a la conclusion que este
concepto les resulta atractivo, les causa interés y curiosidad. Posicion que
desde un principio fue evolucionando al exponer el concepto, al mencionar
sandwiches se les viene a la cabeza porciones pequefias, simples y
posiblemente sin mayor trascendencia, mas alla de recordar una buena salsa.
Mediante ejemplificaciones, imagenes, y sabores reales pudieron entender un
poco mas qué es lo que Bread Gourmet Sandwich pretende ofertar.
Finalmente, se logré aumentar el interés y las sensaciones, la experiencia se
pudo lograr para recopilar la mayor cantidad de ideas.

El grupo focal considera que los ingredientes preparados in situ artesanalmente
son los de mayor relevancia, se les vienen a la mente infinidad de ideas y

sabores para los sandwiches, el concepto de compartir un gran sandwich es
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como ir de picnic y estar en un ambiente rustico con detalles campestres los
remite a vivir una experiencia deliciosa en otro sitio, estas son muchas de las
ideas aportadas por el grupo.

Al momento de pensar qué precio estarian dispuestos a pagar se encontraron
muchas respuestas. Unos afirmaron que si resulta en realidad como se
imaginaron, la experiencia tendria mas valor. Otros afirmaron que por el
tamafno no habria quejas en precios entre 8 y 12 ddlares dependiendo de su
composicion. Mientras que otros pensaron que quizas preferirian compartirlo
para evitar desperdiciar y quizas ahorrar un poco mas si estan en grupo.

3.5 Analisis de la competencia

Actualmente, existe gran cantidad de competencia en el sector de alimentos y
bebidas en la ciudad de Quito; sin embargo, la mayoria es competencia
indirecta, aun asi hay que considerar a la que podria ser directa, que por mas
de que no tenga las mismas caracteristicas y concepto posee productos
suplementarios.

En lo que se refiere a los restaurantes de la misma categoria que Bread, tiene
precios entre 8 y 25 dolares, dependiendo su oferta gastrondémica, su
ubicacion, su servicio y ambientacion que por lo general son de alta calidad.

Restaurantes o servicios de sandwiches existen varios y en cadena, como El
Arbolito, El Espanol, Subway, Quiznos, entre otros, los cuales proporcionan los
sandwiches como comida rapida, muchas veces en presentacion para llevar o
en recipientes descartables y casi nunca en una mesa montada. Estos
sandwiches existen de infinidad de variedades y dependiendo de sus

ingredientes y tamafio van desde los 4 hasta los 12 ddlares.

Existen también los restaurantes tematicos o de hoteles, Fridays, Chili’s, Pim’s,
Tony Roma’s, Lucia Pie and Grill, como algunos de los ejemplos del mercado
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que cuentan en sus extensas cartas con algunos sandwiches clasicos, suelen
ser mas significativos y tienen un costo de entre los 8 y 15 ddlares.

Por ultimo, estan los restaurantes de primera categoria o segunda categoria
con conceptos gourmet, tematicos o casuales que poseen productos sustitutos
como hamburguesas, wraps, creppes, como es el caso de La Burguesa, Red
Burguer Society, Muckys, entre otros. Este tipo de restaurante mantiene
precios que oscilan entre los 8 y los 45 ddlares.

3.6 Plan estratégico de mercado

La planeacion estratégica consiste en determinar especificamente los objetivos,
politicas y planes de accion, para ejecutarlos, orientandolos a movilizar los
recursos para aprovechar las oportunidades y disminuir los riesgos. (Alet, 2007,
p. 63)

Los planes en su mayoria se enfocan en generar innovacion, reconocimiento,
diferenciacion, posicionamiento y lealtad en el mercado objetivo. Estos son los
medios por los cuales toda empresa se concentra para alcanzar sus objetivos
fundamentales que son los de obtener réditos econdmicos. Es por este motivo
que agotan sus esfuerzos en la obtencion de una ventaja competitiva,
orientandolos basicamente al aumento del numero de clientes, aumento de las

ventas por cliente y a la disminucion de costes por cliente (Alet, 2007, p. 65).

Al momento de estructurar el plan estratégico de mercado hay que tomar en
cuenta muchos aspectos fundamentales que son los determinantes para su
éxito. Es por esta razon que hay que buscar las mejores opciones de captacion
para conseguir y atraer nuevos clientes al menor coste. Ahi es cuando
requieren las habilidades suficientes para planear estrategias directas, eficaces
y rentables. Puesto que, el éxito de las mismas depende de su bajo costo o en
su defecto los costos de realizacion deben estar por debajo del denominado
valor de vida del cliente (VVC), que significa el rendimiento aportado durante su

vida en la empresa (Alet, 2007, p. 71).
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3.6.1 Estrategias

La alianza con proveedores es un factor clave para asegurar productos de
calidad en todo momento que se requiera a precios posiblemente
negociables y con crédito de pago mensual. Los proveedores se enlistan en
el Capitulo 6.

La seleccion correcta del mercado objetivo es esencial para no cometer
errores y direccionarse a los clientes que puedan sentirse atraidos a esta
nueva opcién gourmet de la ciudad de Quito y que ademas estén
dispuestos a pagar por uno de estos sandwiches.

La atraccion del cliente se logra a través de la difusion de la imagen y
concepto innovador, enfatizandolos en los medios en los que se publicitara.
Los factores artesanales como el horno de lefda y las distintas
preparaciones, la variedad de ingredientes y los sandwiches de gran
tamafo establecen el factor diferenciador que supera a la competencia en

calidad, pero mantiene precios similares.

La conservacion de la calidad inicial, manteniendo sus sabores,
caracteristicas organolépticas, dimensiones, preparaciones artesanales vy
precios, es parte del posicionamiento en la mente de los consumidores.

Posterior a la campana inicial en medios masivos como el boca a boca,
internet, revistas especializadas y alianzas estratégicas con los proveedores
y las entidades financieras; hay que enfatizar el mantenimiento de la
calidad, puesto que es el principio fundamental y parte de la mision de la
empresa frente a la busqueda de satisfaccion y percepcion de precio justo
por parte de cliente. De tal forma que si ya se captaron clientes es momento
de retenerlos, cuidarlos y premiarlos.
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Mantener precios dentro de la capacidad y disposicion de pago del mercado
objetivo y que ademas no generen inconformidad tras el consumo de los
sandwiches.

Realizar un evento de inauguracion con degustaciones para invitados
influyentes en el mercado de alimentos y bebidas y que estos sean los

difusores del nuevo restaurante mediante el boca a boca.
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Capitulo IV.
Plan integral de marketing

4.1 Desarrollo del plan de marketing

El desarrollo del plan de marketing es el punto en el cual se ponen en juego
una serie de aspectos fundamentales a tomar en cuenta, el conocido marketing
mix o las 8 P. El marketing mix es un conjunto que en su inicio agrupaba los
cuatro indicadores a tomar en cuenta dentro de la planeacion del mercado,
producto, precio, plaza y promocion; pero actualmente, por la complejidad del
marketing de servicios, que involucra la participacion del cliente en la ejecucién
de los servicios y el factor tiempo, se han incluido otros aspectos
fundamentales dentro de la planeacion de una empresa, procesos,
productividad, personal y evidencia fisica. De esta manera la vision es global,
no se deja de lado ningun aspecto importante y la planeacion es mas eficiente
al contar con un enfoque completo de todo el panorama interno y externo
(Lovelock, Reynoso, D'Andrea, Huerte, & Wirts, 2011, p. 63).

411 Producto

El restaurante Bread como todos los restaurantes ofrece un producto mixto que
conjuga un alimento con un servicio. Por lo tanto, es necesario identificar las
caracteristicas del servicio esencial y todos los elementos de servicio
suplementario que lo rodean, tomando en cuenta siempre los beneficios que

los clientes esperan y lo que ofrecen los competidores.

Bread ofrece una variedad de sandwiches gourmet de grandes dimensiones

elaborados con:

e Panes campesinos hechos en horno de lefia, desde una masa madre y con
cereales, semillas y multiples sabores.

e Quesos de alta calidad, frescos, semi maduros y madurados, locales e
importados.

e Carnicos de buena calidad y de proveedores confiables, cortes
seleccionados, y preparaciones de técnica larga. Tocino y jamones
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ahumados en el restaurante, roast beed, pastrami, jamon serrano y
embutidos elaborados in situ con buenos insumos y correcta higiene.

e Frutas y vegetales variados, combinaciones diferentes de sabores y colores
que los hagan deliciosos, coloridos y sanos.

e Amplia variedad de salsas elaboradas en el restaurante, combinaciones
clasicas y sabores innovadores, acompanar al resto de ingredientes los
potencializan y aportan jugosidad. Algunas pueden ser servidas también
aparte para remojar el sandwich.

e Presentacion en platos grandes de sandwiches exuberantes que desbordan
ingredientes, panes de grandes dimensiones y montajes con altura y juego
de colores.

e Acompanantes deliciosos, una amplia variedad de ensaladas, sopas,

preparaciones al horno, al gratin, géneros asados, entre otros.

El servicio es el que corresponde a un restaurante de primera categoria,
personalizado, rapido y eficiente, el cual consta del recibimiento cordial a los
clientes, la acomodacion de los mismos, la atencion a la mesa, el conocimiento
total de la carta, el asesoramiento de acuerdo a la misma y las sugerencias de
chef, la toma del pedido, el montaje de la mesas, la entrega de bebidas y de
todos los platos juntos. Ademas de la atencion rapida y colaboradora a
cualquier inquietud o necesidad del cliente, se debe mantener la mesa limpia

siempre, recoger los platos y cualquier desecho, ofrecer opciones de postres.

Los meseros y el hostess estaran capacitados para brindar un buen servicio,
atender a las necesidades de los clientes, controlar puntos criticos y solucionar
problemas, deberan recordar los nombres de los clientes y reconocerlos si
vuelven. Los meseros seleccionados seran jovenes de buena presencia y con
educacion, pueden ser joviales sin sobrepasar el limite de respeto y excesiva
confianza. Es necesario que sean agiles, rapidos y cuidadosos, que siempre se

mantengan correctamente uniformados e impecables.
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4.1.2 Plaza

La plaza estda conformada por las estrategias de entrega del servicio que
pueden involucrar los canales de distribucion como intermediarios si este
requiere, o entregando los elementos del servicio directamente al cliente en el
mismo lugar donde se genera el producto y el servicio. Estos aspectos
conllevan una estrategia especifica para cada uno, en la cual deben
concentrarse en la rapidez, el lugar y el tiempo, factores que son determinantes
para los clientes. (Lovelock, Reynoso, D'Andrea, Huerte, & Wirts, 2011)

En el caso de Bread, el servicio se lo entrega directamente al cliente en el
restaurante, por lo tanto es esencial que se lo realice cuidando los tres
aspectos antes mencionados.

La rapidez es fundamental para la satisfaccion, el recibimiento y la asignacion
de la mesa debe ser inmediata, al igual que el ofrecimiento de la carta. Hay que
estar pendientes del momento en que los clientes estén listos para tomar la
orden. Las bebidas deben ser entregadas rapidamente y los platos al mismo
tiempo. Se debe retirar los platos enseguida de que todos hayan terminado de
comer para ofrecer algun postre, bajativo o en su defecto la cuenta. La
facturacion también debe ser realizada rapidamente porque muchas veces los
clientes estan apresurados y muy pocos son pacientes.

El lugar es determinante para la comodidad del cliente, debe ser de facil
ubicacion, acceso y parqueo, debe contar con ventilacion y climatizacion. El
disefio del restaurante debe ser practico, funcional y fluido, para evitar cuellos
de botella, incomodidad y accidentes. Ademas que, siempre debe estar limpio,
con olores agradables y musica de ambientacion.

El tiempo de atencion marca la concurrencia del restaurante; sin embargo, hay
que establecer horarios de atencion y limites de tiempo en los procesos y
cumplirlos; de esta manera se evitan inconformidades. Los tiempos de espera

de los platos no deben superar los 10 minutos pertinentes, y cualquier otra
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solicitud debe ser atendida en menos de 5 minutos, aun cuando hay mucha
ocupacion. El restaurante funcionara en un horario partido de lunes a domingo
el cual se describe en el Capitulo 5.

4.1.3 Procesos

Todos los pasos y aspectos de los elementos del servicio requieren del disefio
y la implementacion de procesos eficaces desde la creacion hasta la entrega a
los clientes. Si los procesos son deficientes, el desempefio de los empleados
también lo sera, tendra fallas y sera poco productivo, por ende, generara
molestias en los clientes si es que la entrega resulta ineficaz, burocratica y

demorada.

El flujo de procesos, descrito a continuacion, hace énfasis en los que se espera
lograr en cada punto de la atencion durante la estadia del cliente en Bread.

El cliente se interesa y : El cliente queda

Cumplimiento
de las
expectativas

Recibimiento
del cliente

Atencion a las Entrega del

necesidades pedido

Servicio y Preparacion
sugerencias del pedido

Presupuestar Obtener beneficios

Figura 13. Diagrama de procesos
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4.1.4 Productividad y calidad

La productividad en un negocio se ve determinado en todos los aspectos de
como las entradas se transforman en salidas, el cliente es quien evalua la
productividad con la obtenciéon del producto final y el empresario verifica su
efectividad si es que los costos se mantienen bajo control. De la mano de la
productividad esta la calidad, pues es consecutiva, si existe un mejoramiento
en la productividad se elevara la calidad tanto de los servicios como de los
productos y por lo tanto la satisfaccion de los clientes (Lovelock, Reynoso,
D'Andrea, Huerte, & Wirts, 2011)

Es necesario que los trabajadores mejoren la productividad constantemente a
través del aprovechamiento de tiempo y recursos, ellos tienen que ser
proactivos, si se cuenta con tiempo libre tienen que buscar actividades que son
requeridas pero quizas no estdn programadas en ese momento, como la
limpieza, preparacion de mise en place, control y mantenimiento de equipos,
realizacion de actividades pendientes, adelanto de procesos, entre otros. De
esta manera los procesos se vuelven mas eficientes y practicos, obteniendo
resultados 6ptimos para satisfacer al cliente conjuntamente con la seleccion de
los ingredientes, el cuidado de las cualidades organolépticas y de calidad de
los insumos y el producto final, puesto que representan uno de los factores
diferenciadores de Bread Gourmet Sandwich.

4.1.5 Personal

El personal es parte importante de la imagen de Bread Gourmet Sandwich,
cada uno de los colaboradores debe lucir impecable, esté o no a la vista del
publico. Deben conocer las normas de aseo necesarias para trabajar en un
restaurante, deben llevar su uniforme siempre completo y limpio. Es
fundamental que valoren a los clientes, que estén capacitados para atenderlos,

que sean educados y corteses.

Los valores mas importantes que deben tener como personas para la

convivencia diaria con los clientes, con los compafieros de trabajo y con los
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proveedores, son la integridad, honestidad, esfuerzo, trabajo en equipo,
humildad, solidaridad, motivacién y empatia. Dichos valores son requeridos en
todos los que conforman la empresa, los cuales tienen derechos y obligaciones
que cumplir sin excepcidn, ya sean empleadores o empleados.

Es necesario mencionar que existen varios ambitos donde deben ser
capacitados cada uno de los colaboradores de la empresa, los cuales son:
induccion a la empresa y la cultura organizacional, capacitacion sobre servicio
y valoracion al cliente, capacitacion del uso del sistema de facturacion,
capacitacion para conocer el menu desarrollado, capacitacion de buenas

practicas de manufactura, de seguridad y salud ocupacional.

4.1.5.1 Perfil del empleado

Chef ejecutivo: Graduado, licenciado en gastronomia, con conocimientos en
comida internacional, administracién, BPM, finanzas y recursos humanos, con

experiencia minima de 2 afos en el ambito culinario.

Chef panadero: Licenciado en gastronomia, con amplios conocimiento y
cursos en panaderia y pasteleria clasica y moderna. Experiencia minima de 2

anos en restaurantes y panaderias.

Asistente de cocina: Estudiante o licenciado en gastronomia con practica en

restaurantes y experiencia minima de 2 afios.

Hostess: Estudiante o titulado universitario, de buena presencia, educado y
con conocimientos en atencién del clientes y funcionamiento de la industria de

A & B, con un rango de edad entre 20 y 40 afos.

Meseros: Estudiantes o graduados universitarios de buena presencia con
facultades en servicio al cliente y servicio de restaurante que estén en un rango
de edad entre 20 y 35 afios.
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4.1.6 Promocién y educacion

Cualquier empresa que empieza y busca crecer tiene que darse a conocer por
cualquier medio que considere pertinente y que le resulte eficaz al momento de
llegar al publico, debe comunicar su idea, educar a los nuevos clientes sobre
sus beneficios y sobre toda la informacion necesaria para adquirirlos y lo mas
importante convencer a los clientes meta de las virtudes de su servicio y

animarlos a adquirirlos.

Por esta razén se ha decido tomar algunas acciones para publicitar el
restaurante para que este nuevo concepto llegue de la manera mas directa al
publico objetivo y genere curiosidad. Primeramente esto se logra discerniendo
correctamente los medios que resultan mas utiles y se acoplen a las

necesidades, los costos, la segmentacion y el tiempo.

Lo principal es realizar un evento de inauguracion para invitar a personas
influyentes en el medio gastrondmico, posibles clientes importantes y a prensa
escrita, basicamente de revistas, para de esta manera atraer a los clientes y
posteriormente brindarles una experiencia satisfactoria para lograr fidelizarlos.
Este evento permitira dar a conocer el concepto de Bread Gourmet Sandwich a
través de la degustacion de las variedades de sandwiches gourmet que existen
en la carta y de un servicio de alta calidad, personalizado y juvenil en un
ambiente acogedor para que los invitados se sientan muy comodos, atraidos,
que disfruten de la experiencia, lo recomienden y vuelvan. El generar la
satisfaccion deseada en el cliente es el punto mas importante porque aparte de
captar su interés, logra captar el interés de muchas personas mas que se
enteran del restaurante gracias al boca a boca y a los buenos o malos
comentarios los mismos que son los determinantes del buen resultado de esta
estrategia, puesto que los comentarios poseen gran credibilidad si viene de
referentes gastrondmicos o del publico que disfruta del buen comer.

La imagen del Bread y de sus productos es esencial al momento de generar

impacto visual. El manejo apropiado de la imagen exterior, letreros, logos,
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colores, uniformes y arte impreso deben ser escogidos cuidadosamente, con
criterio y conocimientos sobre la psicologia del mercado. Uno de los principales
aspectos es el letrero y la fachada, este es un medio de comunicaciéon complejo
y masivo, asi que, debe ser lo mas claro posible y debe reflejar lo que es Bread
Gourmet Sandwich. Muchas veces la curiosidad sobre un nuevo restaurante
empieza cuando se pasa por determinado lugar y se encuentra algo diferente,
el letrero y la fachada es la primera impresiéon que obtiene, de estos dependera
que se sienta atraido a entrar. Al ingresar se debe sentir impresionado por la
ambientacion y principalmente por el recibimiento alegre y empatico del
hostess o de los meseros, con buena presencia, jovenes y educados.

Los medios de difusion que se acoplan a las necesidades son aquellos de
difusion masiva y difusion especializada, puesto que existe un amplio rango en
la segmentaciéon estimada. En lo posible, la seleccion de los medios tiene que
remitirse a su efectividad, alcance y al bajo costo o la factibilidad de acceso a

convenios o de relacidon simbidtica con el medio difusor.

El internet es actualmente uno de los principales medios de difusién masiva,
gracias a su rapidez, alcance, versatilidad, perduracion en el tiempo vy, por qué
no, segmentacion. Existen varias herramientas dentro del internet que
permitiran dirigirse al mercado objetivo como el mailing convencional, las redes
sociales, las paginas web, fan page y el enlace a directorios virtuales. Es por
esta razon que se ha planeado escoger estas herramientas para llegar al
publico objetivo con bases de datos con la segmentaciéon requerida. (Alet,
2007)

Los medios escritos continuan siendo clasicos al momento de publicitar, son
también masivos y se los puede diferenciar para segmentar el publico al que se
desea llegar. En la ciudad de Quito existe una amplia gama de revistas, existen
también virtuales. Las hay de caracter tematico, especializadas en temas de
interés especifico, otras que abarcan un conjunto de temas consideradas

sociales, familiares o comerciales. Lo que hay que tomar en cuenta es que la
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revista a escoger sea de prestigio y brinde credibilidad, en este caso las
revistas de interés social siempre cuentan con un espacio gastronémico y llega
a un gran segmento de mercado con intereses amplios, como es el caso de las
revistas, La Familia, Diners, Cosas, Salud, Vistazo, A bordo, In, Clave. Dentro
de las especializadas que se relacionan con las estrategias estan las de
turismo, gastronomia, cultura y negocio, como lo son, Ecuador Infinito,
Vinisimo, Gourmet, Status UIO, entre otras. Dichas revistas mencionadas son
las posibles opciones de medios a utilizar en la planeaciéon estratégica, se
acoplan adecuadamente a los criterios de publicitad establecidos, su costo no
es tan elevado y a veces resulta gratuito a través de reportajes o editoriales
realizadas por la misma, en la cual hasta se da una resefia del restaurante tras
la apertura del mismo con el medio para la realizacién de sus escritos. El solo
hecho de aparecer en una revista de influencia le genera prestigio al
restaurante.

La alianza con tarjetas de crédito es sustancial por su versatilidad, muchas
veces se puede pagar para que ellos publiciten la marca en sus portales o al
enviar los estados de cuenta cualquiera que sea su medio de remision, pero la
mas importante es la alianza estratégica mediante la afiliacion a la entidad
bancaria para que ellos impulsen a sus clientes a ser los clientes de Bread con
promociones, de la misma manera en que el restaurante promueve el pago de
sus clientes con dicha empresa. Es comun establecer promociones para
estimular el consumo en conjunto de los dos servicios. Esto resulta muy util y
eficaz, puesto que, en el caso de Diners es una de las tarjetas de crédito con
mayor difusién en el mercado objetivo de la ciudad de Quito, por lo tanto llega a
los posibles clientes y se le logra persuadirlos con promociones y descuentos.

La planeacion estratégica debe fundamentarse en una campafia ofensiva que
permita el crecimiento rapido y la diferenciacion con la competencia, es por
esto que se debe canalizar la publicidad en varios de estos medios
simultdneamente, que la gente hable y comente del restaurante, se sienta
atraido a visitarlo y que se genere una tendencia o boom social.
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4.1.7 Evidencia fisica

La evidencia fisica incluye todo lo que es parte tangible del entorno, todo lo que
atrae visualmente a los clientes, la imagen que la empresa quiere dar al
publico, a través del letrero, los colores utilizados, la fachada, la infraestructura
como tal, la decoracion, el jardin, el mobiliario, los equipos y como no, el
personal. El cuidado minucioso de cada uno de estos aspectos es parte de un
plan estratégico previo con la intencidn de generar la mejor impresion en los
clientes y llegar a captarlos.

Bread Gourmet Sandwich se encuentra establecido en una casa muy amplia,
remodelada y con un jardin externo muy vistoso y un jardin interno mas grande
y lleno de vegetacion. Este espacio permite lograr una distribucion funcional del
salon interior y exterior cubierto, de los servicios higiénicos y de las areas de

produccién.

El concepto de Bread se focaliza en ser un restaurante casual o también
denominado como Casual Dining que cuenta con un formato informal, amigable
y familiar, con servicio completo a la mesa por medio de meseros, asi mismo
existen variaciones como los buffets, en los que las personas cogen su propia
comida; sin embargo, su esencia estd en que todas las preparaciones se
realizan dentro del restaurante, tienen un tiempo de servicio medio, su rango de
precios oscila entre 12 y 24 ddlares y tienen una identidad propia. (Maverick
Consulting LLC, 2014)

La ambientacion de Bread trata de remitirnos al campo, a lo natural, a lo
rustico, que se define como “perteneciente o relativo al campo” (Real Academia
Espafola, 2014), por ende, la decoracion de estilo rustico gusta de la utilizacion
de materiales naturales y menos tratados como la madera, yute, arcilla y
piedra. Se rescata la utilizacién de mucha vegetacion y colores tierra y calidos,
ocre, afil, verde, lavanda, naranja y rosa determinan esta tendencia.
(Interiores, 2012)
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Las paredes estaran pintadas con colores terracota y anaranjados, ademas
tendran pinturas artisticas que simulan jardines y grandes maseteros con
flores. Las mesas vy sillas seran elaboradas con tablones de madera oscura, la
tapiceria de telas estampadas florales. Las puertas seran de madera y los

marcos de las ventanas también, pintados de colores calidos y alegres.

Los uniformes se conforman por blue jean, camiseta estilo polo con tonos verde
claros y oliva, llevara el logo en el costado superior izquierdo y tendra ademas
un delantal con tonos tierra oscuros, de bolsillo y con el logo bordado en la

misma posicion que la camiseta.

El elemento fundamental de reconocimiento de la imagen es el logo, el cual
consta de los colores corporativos, el rojo vino y el marron junto con los otros
colores a utilizar dentro del restaurante, antes mencionados, y trata de

transmitir el concepto de Bread con su disefio.

BREA

- Gourmet Sandwich -

Figura 14. Logo Bread Gourmet Sandwich

El disefio de la carta donde se describen cada uno de los alimentos y bebidas
ofrecidos en Bread Gourmet Sandwich fue planeada con el objetivo de ser facil
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de manipular, entender y recordar, y su simplicidad la hace visualmente

atractiva.
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Figura 15. Carta Bread Gourmet Sandwich
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4.1.8 Precio

El establecimiento de precios debe tomar aspectos del mercado, como es su
disponibilidad de pago, presupuestos, costos fijos de funcionamiento y costos
variables. Por |o tanto, se ha establecido un rango de precios que va entre los 7
y 12 ddlares, incluido impuestos, dependiendo el tipo de sandwich y sus
componentes. Este ademas es un precio competitivo, puesto que dentro del
mercado existen opciones de menor calidad con menos beneficios y precios
similares. En el capitulo 6 se detalla el calculo de precios de cada articulo
ofertado.
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Capitulo V.
Plan de Operaciones

“El plan de operaciones da informacion a las actividades de manufactura,
logistica y planeacién de servicios.” (Chase, Jacobs, & Aquilano, 2009, p. 517)
Por lo tanto, involucra todo el estudio técnico y un ciclo de operaciones
adecuado para cubrir las necesidades de la demanda y generar beneficios para
la empresa BGS & Services S.A.

5.1 Estudio Técnico

El estudio técnico del restaurante Bread Gourmet Sandwich esta conformado
por todos los aspectos que son fundamentales para el inicio de sus
operaciones, los cuales han sido estudiados cuidadosamente para tener un
desempefio 6ptimo en cada uno de los procesos de funcionamiento.

5.1.1 Localizacion

El restaurante Bread esta situado en la Ciudad de Quito, en la Zona Centro
Norte, en la Parroquia Mariscal Sucre, en el sector de La Floresta,
estratégicamente ubicado en la esquina sur oriental de la interseccion de las
calles Francisco Salazar y Andalucia por su gran circulacion vehicular y de

transeuntes, ademas de ser un sector residencial y comercial.
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5.1.2 Estudio arquitecténico

El restaurante esta distribuido en una superficie de 574 m?, de los cuales 242
m? son de construccion, en una sola planta y la diferencia representa el area de
jardin exterior, interior y estacionamientos. El establecimiento cuenta con tres
areas principales: el saldn de 71 m? el area operativa de 62 m?, que incluye
cocina y bodegas, y otra area de servicio dispuesta en jardin interno de 45 m?,
donde se encuentran algunas mesas, el area de despacho del horno de lefa y
areas verdes.

Este estudio también toma en cuenta areas de circulacion adecuadas, servicios
higiénicos, requerimientos para personas con discapacidades, zonas de
abastecimiento, salidas de emergencia y espacios de estacionamiento. Y por
otro lado, se enfatiza la funcionalidad, comodidad y aprovechamiento del

espacio al maximo, siempre manteniendo la uniformidad y la calidez del lugar.

Bread tiente una decoracion rustica y campestre, con ambientacién natural,
mediante la utilizacion de vegetacion. Las paredes sin ventanas tienen grandes
maceteros con plantas ornamentales, al igual que los jardines. Las mesas y
sillas son de madera y también cuentan con pequefas plantas aromaticas en
maceteros coloridos como centros de mesa. Las ventanas son en cuadricula
con marcos de madera pintada, que asi mismo combinan con la decoracién del
lugar, con el color de sus paredes, las pinturas florales elaboradas

directamente sobre las mismas y sus detalles decorativos en madera.

El manejo de colores en este establecimiento esta pensado con el objetivo de
generar multiples sensaciones al cliente. Se utilizan los colores marrones, en
tonos tierra que inspiran tradicion, refugio y naturaleza; los terracota son los
que dan la bienvenida e inspiran calidez. Para iluminar el lugar, los tonos
rojizos y anaranjados son estimulantes, dinamicos y energéticos, son colores
que brindan seguridad, inspiran sociabilidad, diversion y felicidad. Para
enfatizar el concepto artesanal y natural estan los tonos claros de verde, los
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cuales armonizan, refrescan y dan vida al lugar, que combinados con detalles
de color lavanda generan nostalgia y fantasia (Psicologia del Color, 2014).

En el plano presentado a continuacion se puede visualizar la distribucion de las
distintas areas. El ingreso peatonal es por la calle Francisco Salazar, al igual
que el acceso de personal y abastecimiento; el ingreso al estacionamiento es
por la calle Andalucia, cuenta con diez espacios amplios y con un paso por el
jardin exterior que se dirige a la entrada principal.

Una vez adentro, de frente esta la recepcion y caja, del lado derecho se
encuentra el bar y mas adelante el salén que cuenta con 8 mesas de distintas
capacidades de entre 2 y 6 personas. Al fondo, del lado izquierdo hay un
acceso a la cocina por donde se realiza el despacho al saldn, a continuacion el
ingreso a los servicios higiénicos, con dos cabinas para damas, dos para
caballeros y una para personas con discapacidad, y al final un acceso al jardin.
Dos secciones del jardin estan cubiertas, la una con vidrio y yute, para proteger
de la lluvia y el sol a las 4 mesas que se ubican fuera, la otra seccion es la que
cubre el horno de lefia y su area de despacho la cual cuenta con un techo de
madera y teja, con la misma finalidad, y que ademas, tiene una ventana y una
puerta que conectan a la cocina y facilitan la comunicacion y el 6ptimo

desempefio de los servicios.

La cocina se encuentra bien equipada en un area de 50 m?, posterior a ella
esta una bodega de insumos, vestidores y servicios higiénicos para personal y
el acceso de abastecimiento al restaurante.
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5.1.3 Capacidad

El restaurante cuenta con la capacidad para 44 personas bien distribuidas a lo
largo del salon y el jardin. Estan dispuestas 4 mesas para 2 personas, 6 mesas
para 4 personas y 2 mesas de 6 personas, las cuales suman 12 mesas con 44
asientos.

5.1.4 Equipamiento

El restaurante esta provisto de todos los equipos, maquinaria, menaje, muebles
y enseres necesarios para su optimo funcionamiento, los cuales se enlistan en
la siguiente tabla a continuacion con detalle del numero de unidades requeridas
y los proveedores seleccionados, mediante un analisis de buena calidad a
menores costos y con crédito de pago a 15 y 30 dias.

Tabla 1. Equipos de cocina

N )
d

IR Cocina con horno 1 Termalimex
I Refrigerador congelador 1 Agroindustrias
=] Freidora 1 Termalimex
Y Mesadas 4 Termalimex
I Batidora 1 Montero
B3 Plancha 1 Agroindustrias
Maquina Panini 2 Agroindustrias
I} Salamandra 1 Termalimex
) Licuadora 1 Agroindustrias
B[] Mesay pozo de lavado 2 Termalimex
BEER Parrilla 1 Termalimex
n Horno de lefia 1 Maestro
Refractario
PEE] Repisa 3 Termalimex
n Ahumadero 1 Maestro
Refractario

Tabla 2. Menaje de Cocina

ol i
d

[ 1] Cuchillo de sierra 20 Montero

| 2] Cuchillos 4 Termalimex

| 3 Tablas 5 Irvix

| 4 Pelador Papas 1 Termalimex

| 5] Tazones 6 Irvix
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Tabla 3. Menaje de Servicio

d

N N - -
~ w | w ~

Ollas

Sartenes

Tarros Varios
Pala de hielo
Alfombra plastica
Mandolina
Dispensador
Pinzas Ainox
Recipiente Cambro
Tapa recipiente
Espatula de goma
Cucharetas
Cucharones
Batidor de mano
Cernidor

Pala de horno

Individuales de papel
Menues
Tablas de madera

Tenedores Plato Fuerte

Cuchillos de sierra
Cuchara Sopera
Tenedor Entrada
Cuchillo Entrada

Cuchara Postre
Tenedor Postre
Cuchara Café
Cuchara de expreso
Plato Fuerte Modelo 1
Plato Fuerte Modelo 2
Plato Fuerte Modelo 3
Plato pequefio base
Plato Sopero

Plato Entradas hondo
Plato postre modelo 1
Ramequin Pequeno
Plato Vasija Larga
Jarra de Agua

Vaso Libbey Gibraltar
Vaso cerveza

Tazas de café

Tazas de expreso
Plato de café

Plato de expreso

S BANBEBENOOOAN_ 2200

10000
44
24
88
88
44
60
60
88
88
60
88
30
30
30
88
36
36
88
35
88
12

100
60
44
30
44
30

Irvix
Irvix
[rvix
[rvix
Irvix
USA
Irvix
Irvix
Irvix
[rvix

Termalimex

Montero
Montero

Termalimex

Montero
[rvix

Imprenta
Imprenta
Irvix
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Termalimex
Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix

Irvix
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Tabla 4. Muebles y Enseres

Plantas 20 Vivero
Maseteros 20 Kiwi
Porta Cuentas 24 Bancos
Letrero 1
Servicios Higiénicos 5 FV
Sofa 1 ATU
Basurero 3 Jiménez
Escoba de agua 2 [rvix
Escoba 3 Jiménez
Recogedor de basura 2 Jiménez
Calefén 1 Kiwi
Articulos de seguridad 1 Kiwi
industrial
Escritorio 1 ATU
Asiento de escritorio 1 ATU
Menaje Oficina 1 Juan Marcet

Tabla 5. Equipos de Computacién

T )

Computadora 1 SAZ

Impresora 1 SAZ

m lluminacion 1 SAZ

| 4 Equipo de Sonido 1 SAZ
[ 5] Sistema de factura 1 Camila Gourmet

5.2 Operaciones

Todo lo referente a las operaciones de Bread Gourmet Sandwich se detallan a
continuacion, desde los horarios de atencion, jornadas de trabajo, politicas de
la empresa, descripcion de procesos, recetas estandar, sistemas de control y
servicios contratados. Cada uno de estos puntos es fundamental para que la
empresa mantenga un adecuado funcionamiento, para que se optimicen los

recursos y se controlen o prevengan los puntos criticos.

5.2.1 Horario de atencion
Bread abre sus puertas al publico todos los dias de la semana, con un turno
partido de 16.00 a 19.00 de lunes a sabado y turno completo los domingos de
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12.30 a 17.00. Su funcionamiento estd dentro de las principales horas de

comida que son almuerzo y cena.

Tabla 6. Horario de atencién al publico

Lunes a miércoles Domingo

» 12.30 - 16.00 » 12.30 - 16.00 * 12.30-17.00
=90y a0 » 19.00 - 23.30

5.2.2 Horario de trabajo del personal

El restaurante Bread funciona con un esquema de horarios establecido para
cada area de trabajo como cocina, servicio y administracion. Este esquema
planifica y equilibra el trabajo de cada empleado, sus turnos, sus jornadas
laborables y sus dias libres, tomando en cuenta el Codigo de Trabajo vigente y
demas disposiciones del campo laboral acerca de los derechos y obligaciones
de los trabajadores.

El régimen laboral establece que las jornadas laborales en el pais deben ser de
40 horas semanales, correspondiendo a 8 horas de trabajo diarias y dos dias
libres consecutivos por semana. Considerando que, en el caso de exceder el
nuamero de horas, estas seran denominadas horas suplementarias o horas
extraordinarias, segun sea el caso, las cuales deben ser remuneradas con un
recargo del 50% y 100% adicionales al salario establecido, respectivamente.

(Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, 2013)

Considerando el giro del negocio, es recomendable contar con un horario de
atencion partido, esto significa que, la apertura es al medio dia y nuevamente
en la noche. Por lo tanto, la jornada laboral para las areas de produccion y
servicio también cuenta con horarios partidos. Por ende, los trabajadores tienen
libre de 16.00 a 18.00. También es importante mencionar que se debe asignar
una hora libre para salir a comer, tanto el almuerzo como la cena, que se suma

a las 8 horas laborales. En este caso, el restaurante es quien proporciona
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dichas comidas de manera gratuita, de esta manera sus empleados no tienen
que salir y no corren con ese gasto durante esa hora.

A continuacion se presentan los horarios de cocina y servicio, los cargos estan
descritos con siglas y las horas de trabajo diarias estan numeradas del 1 al 8;
las horas marcadas con “X” son las no trabajadas, las horas 9 y 10 seran las
que tienen que recuperar del dia domingo que solamente trabajan 6 horas, las
horas designadas para comidas y las horas libres también estan detalladas.

Tabla 7. Horario para el Area de Cocina

J | Jefe de Cocina H Dias Libres

C Cocinero Horas recuperables
P Panadero

B Posillero
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Tabla 8. Horario para el Area de Salén

HORA LUNES MARTES MIERCOLEY JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO
HMMMHMMMHMMMHMM MIH M MMIHM MMIHMM M
10.00 1
110001 20 1 1 B 1] B4 d EKEER K1 ERERE
12.00 ALMUERZO
13.00 2 3 12 2 1 2 2|1 2 111 2 211
14.00 3 4 2 3 3 2 3 3|2 3 2|12 3 312
15.00 4 5 3 4 4 3 4 413 4 3|13 4 413
16.00
17.00 LIBRE
18.00 CENA
19.00 5 6 4 5 5 4 5 5]4 5 414 5 514 5 5 X X X
20.00 6 7 56 6 5 6 6|5 6 5|5 6 65 6 6 X X X
21.00 7 8 6 7 7 6 7 716 7 6|16 7 716 7 7
22.00 8 9 7 8 8 7 8 817 8 717 8 8|7 8 8
23.00 X X 8 10 818 9 9(8 10 10
24.00 9 10
H Hostess
M Mesero 1 H Dias Libres
M Mesero 2 Horas recuperables
M Mesero 3

La administracion es un cargo de confianza, aun cuando debe cumplir un
horario determinado y trabajar las 40 horas semanales estipuladas en el
Cdédigo de Trabajo, el administrador cuenta con jornadas flexibles como con
extensas, las cuales no necesariamente son sancionadas o en su defecto,
consideradas horas suplementarias. Este cargo esta ligado al desempefio de
tareas especificas mas que al cumplimiento de horas operativas.
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Tabla 9. Horario para la Administracion
ADMINISTRACION

HORA—T{NES T WARTES [MERCOLES| JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO
10.00 1 1 1 & &
1100 2 2 2 N N
12.00

13.00 3 3 3 1 1

14.00 4 4 4 2 2

15.00 5 5 5 3 3 \Q,Qg/ \Q;Qg/
16.00 6 6 6 4 4 ¢ v
17.00 7 7 7 5 5

RN = T —
19.00 8 8 8 6 6

20.00 7 7

21.00 8 8 < <
22.00 &Q‘ &Q
23.00

24.00

5.2.3 Politicas del negocio

Las politicas del negocio son las “orientaciones o directrices que rigen la
actuacion de una persona o entidad en un asunto o campo determinado.” (Real
Academia Espanola, 2014) Es decir, que son todos aquellos lineamientos que
el negocio determina previamente bajo un criterio y que son las pautas para

actuar o manejarse en situaciones determinadas.

El restaurante Bread tiene politicas de reclutamiento, seleccién y capacitacion
de personal de servicio y atencion, de manejo de quejas e inconformidades, de
relacion con los proveedores y trabajadores, politicas de calidad, tiempo y
frescura, las cuales deben cumplirse a cabalidad.



Tabla 10. Politicas del negocio

Politicas de
reclutamiento,

seleccion y
capacitacion
de personal

Politicas de
manejo de
quejas e
inconformidad
es

Politicas de
relacion con
los
proveedores

y
trabajadores

*Se busca personal con experiencia en el campo,
personas jovenes, educadas y serviciales y que tengan
disponibilidad de tiempo durante el horario de atencion.

*El personal debe ser capacitado en servicio y protocolo;
ademas, debe conocer con exactitud todo el menu , sus
ingredientes y preparaciones.

*El personal de servicio tiene que estar siempre atento a la
llegada del cliente, a sus necesidades y requerimientos.

*Debe saber asesorar al cliente, hacerle sugerencias y
persuadirle al consumo.

*Atender a las quejas lo mas rapido posible, disculparse,
tratar de remediarlas y brindar una atencion especial.

*En el caso de que el plato no satisfaga las expectativas
del cliente, ofrecer nuevas opciones o no cobrar el plato,
siempre y cuando no haya sido terminado.

*Solo se recibira a proveedores los dias lunes y jueves y el
dia de pago es el jueves de 16.00 a 18.00.

*El pago a empleados se realiza por medio de
transferencias bancarias.

Cultivar y mantener las buenas relaciones con los
trabajadores.

*Debe haber consistencia entre los platos siempre que sean
solicitados, es decir que siempre salgan iguales.

*Los insumos a utilizarse deben estar en buenas
condiciones y las practicas deben ser la adecuadas y con
criterio.

*El pedido debe salir maximo en 10 minutos y debe estar
completo
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5.2.4 Flujo de procesos

Un flujo de procesos esta conformado por una serie de actividades que tienen
un inicio y un fin, las mismas que se operan simultaneamente y que ademas se
afectan unas a otras. La diagramacion de los momentos mas basicos e
importantes permite determinar con claridad el funcionamiento de la operacion,
las tareas y procesos, las decisiones, los flujos y los almacenamientos o
retrasos.



74

A continuacion se grafica cada una de las operaciones referentes a la atencion
y el servicio al cliente dentro del saléon y de la cocina, determinadas por el
comportamiento basico de los clientes.

Ingreso Eleccion Comentarios Salida
del de comida y del
cliente y bebidas sugerencias cliente

Recibir al Tarrar e Entregar las Ofrecer
cliente bebidas y postres o
los platillos bajativos

Despedir al
cliente

Asignar Recoger los
mesay Montar platos Facturacion

entregar la limpiar la y cobro
la carta mesa mesa

Procesary
hacer el mise
en place

Recibir la Despachar
comanda los platos

Recibir la Preparar los Montar los
materia alimentos platos

prima

Figura 18. Diagrama de flujo de procesos de Bread
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5.2.5 Recetas estandar

Una receta estandar es un documento en el cual se describe con precision una
serie de instrucciones para la preparacion de un determinado platillo o receta
con el objetivo de lograr repetirla obteniendo siempre los mismos resultados.
Es por este motivo que en la receta estandar se describen los ingredientes a
utilizar, sus cantidades en peso, con unidades de medida estandar, el
procedimiento ordenado paso a paso, su rendimiento y en algunos casos las
técnicas y equipo necesario. De esta manera, se sigue un determinado proceso
y se logra los resultados deseados, las recetas deben ser claras, explicativas y
entendibles para todo el personal de cocina, para que sean capaces de operar

siguiendo dichas instrucciones. (Gisslen, 2011, p. 102)

Sin embargo, dichos patrones no siempre son suficientes y menos cuando se
trata de un restaurante, el cual considera a la receta estandar como una
importante herramienta de trabajo, puesto que, ademas de proporcionar la
informacidon antes mencionada, también es capaz de contener datos de
rendimiento numérico como los costos que aporta cada ingrediente, el costo
final de toda la receta y de cada porcion.

En el siguiente modelo de receta estandar, tomado de la Escuela de
Gastronomia de la Universidad de las Américas de Quito, se muestra el método
de estandarizacion de las recetas utilizadas en Bread, con sus lineamientos y
especificaciones necesarias, este modelo es de una receta estandar base que
forma parte del mise en place para la preparacion de los platillos del
restaurante; el resto de recetas base se encuentran adjuntas al final en el

anexo 3.
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Tabla 11. Receta Estandar Pan de Campo

ERSDAD OE LAS AVERCAS

Nombre de la receta

Género RECETA BASE PANADERIA
Porciones/Peso porcion 20/01K

Fecha de elaboracion 6132014

Costo x
Cantidad Ingredientes Kilo Costo ind.
1.000 Kg. HARINA $ 088|% (.88
0.500 Kg. MASA MADRE $ 087|% 043
0.015 Kg. GERMEN DE TRIGO $ 1901(% 0.03
0.010 Kg. EXTRACTO DE MALTA $ 952|% 0.10
0.025 Kg. SAL $ 035]|% 0.01
0.600 Lt AGUA $ 050|% 0.30
o Costo total] $ 175
Procedimiento Costo xKilo| $ 0.00

Colocar todos los ingredientes en un tazén junto con la masa madre anteriormenlte realizada, mezclar
bien hasta miegrar los ngredientes, amasar bien. Dejar reposar en un lugar calido durante 2 horas y
luego desgasificar. Luego comience a enrollar aplastando con la paima de la mano cada plegue que
realice, hasia obiener la forma del pan, tipo baguetite pero mas ancho. Deje reposar nuevamente
cubierto y en un lugar calido durante 6 horas aproximadamente. Luego realice corles superficiales y en
forma diagonal. Homear a 180°C hasta que se dore. Retirar del homo y una vez frio cortar en rodajas.

5.2.6 Sistema de control

El sistema de control establecido para la empresa es mediante un programa de
facturacion electronico, Software Camila, el cual tiene la ventaja de contar con
una plataforma que registra las ventas, las recetas estandar con costos vy
precios y el ingreso y egreso de insumos con la finalidad de llevar un inventario

objetable y monetario.

Esta herramienta permite al restaurante llevar una contabilidad de ventas, la
cual debe ser contrastada con el dinero obtenido diariamente, para poder
identificar los resultados y las posibles problematicas o incoherencias. Por otro
lado, esta el manejo de inventarios, este también es un punto que se controla

para evitar pérdidas por desperdicio o robo. Esta plataforma permite llevar un
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inventario virtual, que se actualiza automaticamente, puesto que, se relacionan
los ingresos y egresos de insumos tras la venta a los clientes o la compra a
proveedores. Aun asi, es necesario llevar un inventario fisico semanalmente
para contrastarlo con el virtual e identificar si coinciden o si es que existen
irregularidades.

5.2.7 Servicios contratados

Dentro de los servicios contratados requeridos por BGS & Services, esta el de
un contador, el cual debe llevar la contabilidad de la empresa, debe registrar
todos los requerimientos y pagos a las entidades publicas reguladoras bajo su
firma autorizada, en el caso del Servicio de Rentas Internas (SRI), al que debe
declarar el balance de ingresos, egresos y utilidades para realizar el pago de
impuestos y en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) donde se
debe hacer el registro patronal, el registro de los empleados y su aporte de
Seguridad Social, que incluye afiliacion, SECAP, IECES y fondos de reserva.
Este servicio sera contratado por labores mensuales.

Otro servicio contratado por la empresa es el de jardineria, puesto que es
necesario que semanalmente se de mantenimiento y cuidado a los jardines y
las plantas, para que se mantenga en buenas condiciones y que sean parte de
la decoracién del restaurante.

En lo que se refiere a la publicidad, sera necesario un disefiador de paginas
web y un disefador grafico para el desarrollo de artes, piezas decorativas y
publicitarias.
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Capitulo VI
Plan financiero

El plan financiero tiene como objetivo principal el de determinar que tan viable y
a la vez rentable resulta el proyecto mediante un conjunto de previsiones
disenadas, proyectadas y coordinadas en un plan general con la finalidad de
prever el futuro de la empresa y las acciones a emprender para alcanzar los
objetivos deseados. Existen varias herramientas financieras que permiten
cuantificar y presupuestar todos los elementos y variables que influyen en la
composicion y planeacion de una empresa, como lo son el presupuesto de
inversion, mano de obra, gastos fijos y variables, la adecuada estructura de
financiacion, las proyecciones de ventas, de pérdidas y de ganancias, el punto
de equilibrio y el estado de resultados. Cada una de ellas es necesaria y
mientras mas detallada sea y abarque todos los escenarios posibles, se
obtiene mayor precision en los resultados y menos riesgos de inconsistencias o
fallas. (Olsina, 2009, pp. 76-77)

6.1 Receta Estandar

La receta estandar como se mencion6 anteriormente puede ser utilizada como
una herramienta financiera, la cual arroja datos valiosos al momento de costear
las recetas. Es util para establecer precios y generar balances financieros, este
documento también, determina el costo con el que aporta cada ingrediente a la

receta, el costo total de la receta y el costo por porcion.

A continuacion se presentan las recetas estandar de cada uno de los alimentos
y bebidas ofrecidos en Bread Gourmet Sandwich.
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Tabla 12. Recetas Estandar de Sopa de Cebollas

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

] - Costo x Costo Ind.
Cantidad Ingredientes Kilo

1.000 U PAN MENAJE $ 008 | % 008
0.250 Kg. CEBOLLA PERLA $ 112| $ 028
0.100 Lt VINO BLANCO $ 095]|% 0.10
0.005 Kg. MANTEQUILLA $ aso| s 0.02
0.006 Kg. HARINA $ 088| $ 0.01
0.005 Kg. SAL $ 035]| % 0.00
0.002 Kg. PIMIENTA $ 1361|$% 0.03
0.040 Kg. QUESO GRUYERE $ 1854| % 0.74
Costototat $ 125

Cortar las cebollas en julana, cubririas con la harina y dejar dorar en la olla. Cuando estén doradas
agregar poco a poco agua mieniras se reduce. Una vez espesa la sopa, agregar el vino blanco y
rectificar sabores._ Aparie cortar el pan por la parle superior, para que quede una tapa, refirar la miga
del centro y fostar. Al momento de servir, poner el queso rallado sobre [a tapa inversa del pan y
gratina, servir la sopa bien caliente dentro del pan y tapar.

Tabla 13. Recetas Estandar de Sopa de Tortilla

Nombre de la receta SOPADE TORTLLA
Género ENTRADAS
Porciones/Peso porcién 1 PAX
Fecha de elaboracién 6/12/2014

Costo Ind.

Cantidad i Ingredientes Kilo

0.075 Kg TOMATE $ 09919% 0.07
0.025 Kg CEBOLLA PERLA $ 1121 % 0.03
0.002 Kg AJO $ 2101 % 0.00
0.200 Lt FONDO DE POLLO $ 1751 % 0.35
0.010 Kg PERE.JIL 3 2251 % 0.02
0.001 Kg OREGANO $ 1519 % 0.02
0.015 Kg TORTILLAS DE MAIZ $ 725\ % 0.11
0.100 Lt ACEITE VEGETAL $ 2481\ % 025
0.002 Kg AJl 3 080195 0.00
0.020 Kg QUESO PARMESANO $ 15865| 8% 0.31
0.012 Lt CREMA DE LECHE $ 250| % 0.03
0.050 + AGUACATE $ 161]% 0.08
Cosiototak $ 128
Picar todos los vegetales en brunoise, sallearios igeramente, incorporar el fondoe de pollo y
dejar cocinar. Al momento de senvir, agregar el perejl, las fortilas fritas, Ia crema de leche, el
aguacate y el queso parmesano.
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Tabla 14. Recetas Estandar de Locro de Papas

Nombre de la receta LOCRO DE PAPAS
Geénero ENTRADAS
Porciones/Peso porcién 1 PAX

Fecha de elaboracién 6/1272014

Cantidad Ingredientes Costo Ind.

0.180 Kg PAPA $ 0%8| 3% 0.18
0.010 Kg. CEBOLLA BLANCA $ 1511 8% 0.02
0.050 Lt LECHE $ 070| 3% 0.04
0.010 Lt CREMA DE LECHE $ 2501 % 003
0.020 Kg. QUESO MOZARELLA $ 712| $ 0.14
0.015 Kg CHOCHOS 3 2821% 0.04
0.020 Kg AGUACATE $ 1611 8% 0.03
0.005 Kg SAL 3 035]18% 0.00
0.002 Kg PIMIENTA $ 1361 9% 0.03
0.010 Kg CHULPI $ 2951% 0.03
Costototak § 055
Pelar las papas y frocearias y reservan en agua. Hacer un refrito con la cebolla blanca y achiole,
agregar las papas escurridas, sallearias e incorporar suficiente agua. Una vez cocinadas la
papas agregar la leche, cuando empiece a espesar agregar la crema, el queso y reclificar
sabores. Servir con queso, aguacale, chochos y chulpi.

Tabla 15. Recetas Estandar de Ensalada de peras

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracién

Costo x
Ingredientes Kilo

Cantidad Costo Ind.

0.030 Kg LECHUGA ROMANA $ $
0.020 Kg RUCULA $ 232 | % 0.05
0.020 Kg BERROS $ 265]| % 0.05
0.050 Kg PERA $ 196 | $ 0.10
0.015 Kg AZUCAR $ 081]|$% 0.01
0.010 Kg MANTEQUILLA $ 350| % 0.04
0.015 Kg QUESO AZUL $ 1756|838 026
0.015 Kg QUESO CREMA $ 240 | $ 0.04
0.010 Lt LECHE $ 070| § 0.01
0.015 Kg NUEZ PELADA $ 1740 | % 0.26
2.000 U HUEVOS DE CODORNIZ $ 019 | $ 0.39
Costototal $ 123
Glasear las peras con azigcar y mantequila. Lavar y desinfectar las hojas verdes. Licuar la leche con la
crema, el queso, sal y pimienta. Cocinar los huevos de codomiz enfriarios y pelarios. Montar primero
las hojas verdes, las peras los huevos, las nueces y el aderezo.
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Tabla 16. Recetas Estandar de Ensalada Campestre

Nombre de la receta

Genero

Porciones/Peso porcidén

Fecha de elaboracion

Costo Ind.

Cantidad Unidad Ingredientes
0.030 Kg LECHUGA ROMANA $ 1121 8 0.03
0.030 Kg LECHUGA MORADA 3 1891 3% 0.06
0.020 Kg RUCULA $ 2321 % 0.05
0.020 Kg BERROS $ 265 % 0.05
0.020 Kg ALBAHACA $ 300 % 0.06
0.020 Kg CHOCHOS 3 28213 0.06
0.030 Kg AGUACATE $ 16118 0.05
0.030 Kg MANGO $ 085|835 0.03
0.040 Kg TOMATE PERA $ 250 % 0.10
0.020 Kg PICKLES $ 400 | % 0.08
0.030 Kg FRUTILLA $ 290 | % 0.09
0.015 Kg QUINUA $ 2341 % 0.04
0.030 Kg PALMITO $ 36713 0.11
0.040 Lt ADEREZO DE PISTACHOS $ 776 |8 0.31
0.200 U PAN FRANCES $ 0073 0.01
0.003 g MANTEQUILLA $ 350| % 0.01
Procedimiento Cosato toial: § 113

Lavar y desinfectar todos los vegetales y frutas cortar en pedazos medianos. Dorar la quinua
hasta que esie crocanie, hacer unos crolones con el pan francés. Armar a ensalada empezando
desde s hojas verdes luego bs otros vegetales, la quinua, el aderezo y imaimente los crotones.

Tabla 17. Recetas Estandar de Ensalada al Grill

Nombre de la receta

Género

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion

Costo Ind.

Cantidad Ingredientes

0.020 Kg PIMIENTO ROJO 3 184 | % 0.04
0.020 Kg PIMIENTO AMARILLO $ 179 | $ 0.04
0.020 Kg. CHAMPINONES $ 510]s 0.10
0.020 Kg ZUJCCNI 3 1421 % 0.03
0.020 Kg BERENGENA $ 176 | $ 0.04
0.010 Kg MANTEQUILLA 3 350| % 0.04
0.010 Lt ACEITE DE OLIVA $ 688 | % 0.07
0.003 Kg OREGANO $ 15181| S 0.05
0.003 Kg ALBAHACA $ 300| % 0.01
0.005 Kg SAL $ 035| % 0.00
0.015 Lt VINAGRE DE VINO TINTO $ 878| $ 0.13
0.050 Kg QUESO MOZARELLA $ 712 | 8 0.38
Cosiotoal: $  0.89
Lavar, desinfectar y cortar los vegetales, grilarios y marinarios. Dorar igeramente el queso antes de
montar. Ammar la ensalada con los vegetales y el queso.
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Tabla 18. Recetas Estandar de Club Sandwich

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

Cantidad Ingredientes Costo Ind.

1.000 U PAN CIABATTA $ 009 % 0.09

0.030 Kg. PASTRAMI $ 1131]|% 034

0.030 Kg. JAMON DE PAVO $ 1342|9% 0.40

0.030 Kg. QUESO CHEDDAR $ 965|% 0.29

0.040 Kg. TOCINO $ 578| % 023

0.025 Kg. QUESO HOLANDES $ 746 | $ 0.19

0.030 Kg. PICKLES $ 400|$% 0.12

0.015 Kg. MAYONESA $ 208|S% 0.03

0.015 Kg. SALSA BBQ $ 500|% 008

0.015 Kg. SALSA DE MOSTAZA Y MIEL $ 7451 $ 0.11

0.010 Kg. LECHUGA CRESPA $ 145| § 0.01

0.020 Kg. TOMATE $ 099|% 0.02

1.000 g. ACOMPANANTE $ 032|% 032

Costotowk: $ 223

Caoriar le pan por la mitad, agregar los jamones y quesos, encima los vegetales y las salsas y dorar en
el panini. Servir junto con el acompafiante.

Tabla 19. Recetas Estandar de BLT Sandwich

Nombre de la receta
Género PLATOS PRINCIPALES
Porciones/Peso porcién 1 PAX

Fecha de elaboracién 6/13/2014

Costo Ind.

Cantidad Ingredientes

1.000 U PAN DE CAMPO 3 0091% 0.09
0.030 Kg TOMATES ROSTISADOS $ 267 % 0.08
0125 Kg TOCINO $ 57818% 072
0.030 Kg LECHUGA CRESPA $ 145| % 0.04
0.040 Kg. TOCINO $ 578 % 023
0.030 Kg AIOLICON AJIAHUMADO 3 16118 0.05
1.000 U ACOMPANANTE $ 032|3% 032
Costototat: § 153
Cortar le pan en revanadas. poner los tomales, el tocino caliente y la lechuga, agregar las salsas y
servir unto con el acompaiante.
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Tabla 20. Recetas Estandar de Philly Cheseesestake

Nombre de la receta PHILLY CHESEESESTEAK
Género PLATOS PRINCIPALES
Porciones/Peso porcion 1 PAX

Fecha de elaboracion 6/13/2014

Cantidad Ingredientes Costo Ind.

1.000 U PAN FRANCES $ 0071 % 0.07
0.100 Kg ROAST BEEF ARTESANAL $ 1130] $ 1.13
0.050 Kg CEBOLLA PERLA 3 112]| $ 0.08
0.025 Kg PIMIENTO ROJO $ 184| % 005
0.025 Kg PIMIENTO VERDE 3 102]| % 0.03
0.002 Kg AJO 3 210]| $ 0.00
0.030 Lt ACEITE VEGETAL $ 248 | $ 0.07
0.003 Kg SAL $ 035|% 0.00
0.002 Kg PIMIENTA $ 1361]% 0.03
0.100 Kg QUESO PROVOLONE $ 187813 1.88
0.050 Kg SALSA MARINARA 3 1701 $ 0.09
1.000 ACOMPANANTE $ o032|s 0.32
Procedimiento Costo total: $ 3r2
Cortar le pan por la mitad. Sallear los vegetales. Poner sobre el pan el roast beef y el queso y dorar,
agregar los vegetales y servir la salsa junto con el acompafiante.

Tabla 21. Recetas Estandar Garden Veggie

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcién
Fecha de elaboracién

Costo x

Cantidad Ingredientes Kilo Costo Ind.
1.000 U PAN CIABATTA $ 009 % 0.09
0.075 Kg. AGUACATE $ 161| $ 0.12
0.010 Kg. CEBOLLAS CARAMELIZADAS $ 10171 % 0.10
0.040 Kg. PIMIENTOS MARINADOS $ 305| % 0.12
0.010 Kg. BROTES $ 1312| % 0.13
0.025 Kg. LECHUGA CRESPA $ 145| $ 004
0.060 Kg. TOMATE $ 099 % 0.06
0.030 Kg. PICKLES $ 400| % 0.12
0.040 Kg. CHAMPINONES $ 510|$ 020
0.040 Kg. ADEREZO DE YOGURT $ 241| % 0.10
0.075 Kg. QUESO CHEDDAR $ 965| % 0.72
1.000 i ACOMPANANTE $ 032|% 0.32
Proced ento Costo total: $ 213
Coriar le pan por la mitad y dorar. Lavar, desinfectar y coriar los vegetales. Poner scbre el pan todos
los ingredientes y sefvir unto con el acompafiante.
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Tabla 22. Recetas Estandar Slow Cooker Sandwich

Nombre de la receta SLOW COOKER SANDWICH
Género PLATOS PRINCIPALES
Porciones/Peso porcidn 1 PAX
Fecha de elaboracion 6/1372014
Costo x
Cantidad Ingredientes Kilo Costo Ind.
1.000 U PAN FRANCES $ 007|$% 0.07
0.120 Kag. CARNE DE RES 3 686 | $ 0.82
0.020 Kg. SALSA DE TOMATE $ 168 | $ 0.03
0.005 Kg SAL $ 035|3% 0.00
0.003 Kg. PIMIENTA $ 1361 | % 0.04
0.010 Lt ACEITE VEGETAL $ 248 | $ 0.02
0.015 Kg CEBOLLA PERLA $ 112 | $ 0.02
0.005 Kg. AZUCAR MORENA $ 068 |3 0.00
0.004 Lt SALSA INGLESA $ 8653| 3 0.03
0.003 Kg LIMON $ 0985|$ 0.00
0.003 Lt VINAGRE DE VINO TINTO $ 8788 0.03
0.003 Kg MOSTAZA DIJON $ 27958 0.08
0.002 Kg MERQUEN $ 2133 | % 0.04
0.001 Kg. AJO $ 210| $ 0.00
0.010 Kg. CEBOLLAS CARAMELIZADAS $ 1017 ] $ 0.10
0.005 Kg SALSA BBQ $ 500|$% 0.03
0.050 Kg QUESO GOUDA AHUMADO $ 1876 | $ 0.94
1.000 U ACOMPANANTE $ o032|s o032
Proced ento Costo total: s 2.59
Saltear los vegetales, dorar la came, agregar agua y todos los ingredientes para la preparacion, una
wver ista, desmenuzaria y reservar el liquido de coccién. Cortar el pan por Ia mitad y dorar. Rellenar el
sandwich con la came, el queso, las cebollas caramelizadas y dorar. Servir con la salsa obtenida del
liquido de coccidn.

Tabla 23. Recetas Estandar de Turkey Melt

Nombre de la receta TURKEY MELT

Género PLATOS PRINCIPALES
Porciones/Peso porcion 1 PAX
Fecha de elaboracion /1372014

Costo Ind.

Cantidad Ingredientes

1.000 PAN DE CAMPO [ $
0.080 Kg. JAMON DE PAVO $ 1342|% 1.07
0.010 Kg. CEBOLLAS CARAMELIZADAS [$ 1017[s$ 0.10
0.050 Kg. QUESO GOUDA AHUMADO $ 1876|S 0.94
0.020 Kg SALSA DE MOSTAZA Y MEL $ 745](s 0.15
0.025 Kg CHAMPRNONES $ 510]|% 0.13
0.040 Kg PERA [] 186 3% 0.08
1.000 U ACOMPANANTE $ 032]s% 0.32
Cosiototal: $  2.87
Cortar el pan en rodajas, agregar todos los ingredientes y dorar. Servir con el acompafiante.
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Tabla 24. Recetas Estandar de Chiken Crispy

Nombre de la receta CHICKEN CRISPY

Género PLATOS PRINCIPALES
Porciones/Peso porcion 1 PAX
Fecha de elaboracién 6/13/2014

Costo x

Cantidad Ingredientes Kilo Costo Ind.

1.000 U PAN DE CAMPO $ 009| $ 0.09
0.120 Kg POLLO $ 357 | % 043
0.500 U HUEVOS $ 013 | $ 0.07
0.025 Kg. HARINA $ 088| $ 0.02
0.025 Kg MAICENA $ 389| % 0.10
0.005 Kg SAL $ 035| % 0.00
0.002 Kg. PMIENTA $ 13618 0.03
0.003 Kg ALBAHACA $ 300| % 0.01
0.025 Lt CERVEZA $ 127 | $ 0.03
0.050 Kg TOMATES ROSTISADOS $ 267| % 0.13
0.030 Kg LECHUGA CRESPA $ 145 $ 0.04
0.040 Kg. CHAMPINONES $ 510|$ 020
0.040 Kg TOCINO $ 578 | % 023
0.030 Kg QUESO MOZARELLA $ 712 | § 021
0.030 Kg. QUESO CHEDDAR $ 965| % 029
0.030 Kg SALSA CHIPOTLE $ 675| % 020
0.045 Kg SALSA MARINARA $ 170| $ 0.08
1.000 U ACOMPANANTE $ 032|5% 0.32
Procedimiento Costo tolal: § 248
Apanar los dedos de pollo y freir. Cortar el pan en rodajas, agregar el pollo, el tocino y el queso y dorar.
Agregar el resto de ingredientes y servir con las salsas y el acompafiante.

Tabla 25. Recetas Estandar de Tomato Serrano

Nombre de la receta TOMATO SERRANO

Género PLATOS PRINCIPALES

Porciones/Peso porcion 1 PAX

Fecha de elaboracion 61372014

Cantidad Unidad Ingredientes Costo Ind.

1.000 U PAN FRANCES $ Q07| % 0.07

0.050 Kg. JAMON SERRANO $ 4850 $ 243

0.030 Kg. TOMATE SECO $ 1286 % 0.39

0.025 Kg. QUESO MANCHEGO $ 2134\ % 053

0.020 Kg. ALBAHACA $ 300| % 0.06

1.000 u ACOMPANANTE $ 032|% 032
Costototar: § 380
Cortar el pan por la mitad, dorar, agregar los ingredienies y servir junio con el acompafianie.
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Tabla 26. Recetas Estandar de Guacamole Grilled Cheese

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

Costo x

Cantidad Unidad Ingredientes Kio  costeind

1.000 U PAN DE CAMPO $ 009|% o000

0.080 Kg. TOCINO $ 578|% 046

0.080 Kg. QUESO CHEDDAR $ 965|% o077

0.005 Kg. MANTEQUILLA $ 3sc|s oo02

0.050 Kg. AGUACATE $ 161| $ 008

0.005 Kg. LIMON $ 095|% o000

0.003 Kg. AJl $ o80|$ o000

0.015 Kg. TOMATE $ 099|% o001

0.005 Kg. CEBOLLA PAITENA $ o086|$ o000

0.003 Kg. PEREJIL $ 225|% o001

0.003 Kg. SAL $ 035|$ o000

0.001 Kg. PIMIENTA $ 1361|% 001

0.015 Kg. TOSTITOS $ 540|% o008

1.000 U ACOMPANANTE $ 032|$ o032

Procedimiento Costototal: $  1.87
Cortar el pan en rodajas, dorar con el tocino y el queso encima. Hacer el guacamole y agregar al

sandwich con todos los ingredientes. Servir con el acompafiante.

Tabla 27. Recetas Estandar de Brownie Sandwich

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcién
Fecha de elaboracion

) . . Costo x Costo Ind.
Cantidad Unidad Ingredientes Kilo

6.000 U GALLETA BROWNIE 3 008|% 047

0.060 Lt SALSA DE CARAMELO 3 188| % 0.11

0.030 q FRAMBUESA $ 7251 % 022
Comtotoht $ 080

Armar fres sdndwiches con las gallelas rellenas de las salsa de caramelo y frambuesas.
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Tabla 28. Recetas Estandar de Nutella Sandwich

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

Costo x

Cantidad Ingredientes Kilo Costo Ind.

1.000 U PAN FRANCES $ 007|$ 0.07
0.500 U HUEVOS $ 013| $ 0.07
0.020 Lt LECHE 3 070 $ 0.01
0.001 Kg CANELA $ 2030|9% 0.02
0.050 Kg NUTELLA $ 1348|8% 0.67
0.020 Kg FRUTILLA 3 290| 9% 0.06
0.020 Kg BANANO 3 076 % 0.02
0.020 Kg. MANZANA $ 215 | % 0.04
0.020 Kg. QUESO MOZARELLA $ 712 | $ 014
Procedimiento Costo total: § 1.1
Tostada francesa" Corlar el pan en rebanadas, batir los huevos con la leche y la canela, sumergir el
pan en la mezcla y dorar en el panini
Armado: Untar el chocolate en cada rodaja de pan, agregar las frutas y el queso y dorar igeramente
hasta que se deirila el queso, Armar el sandwich con las fres capas y servir caliente.

Tabla 29. Recetas Estandar de Ice Cream Sandwiches

Nombre de la receta ICE CREAM SANDWICHES
Género POSTRES
Porciones/Peso porcién 1 PAX

Fecha de elaboracion 61372014

Costo Ind.

Cantidad Unidad Ingredientes

6.000 U GALLETA DE AVENA $ 009]$ 057
0.030 Lt HELADO DE MORA Y MENTA $ 423|% 0.13
0.030 Lt HELADODE VAINILLAYDULCE|$ 432|9% 0.13
0.030 Lt HELADODEMARACUYAYTAX($ 4283 0.13
0.025 Kg. CHOCOLATE I $ 0680|$ 025

Costotoat § 120

Armar tres sdandwiches con las galletas rellenas de cada uno de los helados y salsear con chocolate
demetido_
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Tabla 30. Recetas Estandar de Limonada

wlp-

ANERCAS

Nombre de la receta LIMONADA DE FRAMBUESAS Y MENTA
Género BEBIDAS
Porciones/Peso porcion 1 PAX

Fecha de elaboracién 6/13/2014

Cantidad Ingredientes Costo Ind.

0.080 Kg LIMON $ 0685|$

0.150 Lt AGUA $ 050]| % 0.08

0.015 Kg AZUCAR $ 081 % 0.01

0.025 Kg FRAMBUESA $ 7251 % 0.18

0.003 MENTA $ 4871 % 0.01
Procedimiento Costo total: $ 038

Hacer una limonada endulzar con almibar y agregar frambuesas y hojas de menta_

Tabla 31. Recetas Estandar de Jugo de Sandia

Nombre de la receta JUGO DE SANDIA HERBA BUENA Y JENGEBRE
Género BEBIDAS
Porciones/Peso porcion 1 PAX

Fecha de elaboracién 6/13/2014

Cantidad Ingredientes Costo Ind.

0.100 Kg SANDIA $ 069]| $ 0.07

0.150 Lt AGUA 3 050 % 0.08

0.015 Kg. AZUCAR $ 0813 0.01

0.008 Kg JENGIBRE $ 265 $ 0.02

0.003 HIEERBA BUENA 3 476 | $ 0.01

Procedimiento Costo total: $ 0.19
Licuar la sarndia y cemir, agregar agua y €l aimibar con jengibre rallado y herba busna.

Tabla 32. Recetas Estandar de Jugo de Naranijilla

Nombre de la receta JUGO DE NARANALLA Y FRUTILLA
Género BEBDAS
Porciones/Peso porciéon 1 PAX

Fecha de elaboracion 6/13/2014

Costo Ind.

Cantidad Unidad Ingredientes Kilo

0.120 NARANJILLA $ 26218 0.31

0.030 Kg FRUTILLA $ 281§ 0.09

0.015 Kg AZUCAR 3 08113 0.01

0.100 Lt AGUA $ 050|8§ 0.05
$

Procedimiento Costo total: 0.46
Hacer un jugo de naranjiia, agregar frutlias picadas y aimibar.
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Tabla 33. Recetas Estandar de Jugo de Naranja

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

Costo x

Cantidad Ingredientes Kilo Costo Ind.

0.130 Kg NARANJA $ 075|% 0.10

0.040 Kg MORA $ 170|% 007

0.015 Kg AZUCAR $ 081]|% 0.01

0.100 Lt AGUA $ 050]|% 0.05

Cosotola § 023
Hacer un jugo de naranja, agregar las moras y aimibar.

Tabla 34. Recetas Estandar de Té Helado

Nombre de la receta TE HELADO CONLIMON Y MANZANA VERDE
Género BEBIDAS
Porciones/Peso porcion 1 PAX

Fecha de elaboracion 6/13/2014

Costo x

Kilo Costo Ind.

Cantidad Ingredientes

2.000 9 TE NEGRO $ 005|% 010

0.050 Kg. LIMON $ 095|% 005

0.030 Kg. MANZANA $ 215|$% 006

0.015 Kg. AZUCAR $ 081]8 o0

0.200 Lt. AGUA $ 050|% 010

Costotoat § 02
Elaborar una infusion de &, enfriarla, agregar jugo de imén, rodajtas de manzana y almibar.
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6.1.1 Listado de insumos

Después de realizar un analisis de las distintas cotizaciones ofertadas por los
posibles proveedores, se escogi6 trabajar con aquellos que ofrecen productos
de alta calidad a menores precios y con crédito de pago. Debido a estas
variables y por seguridad, se debe contar con mas opciones de proveedores
en caso de desabastecimiento o incumplimiento. Por tal motivo, en la siguiente
lista se encuentran los productos necesarios para la preparacién de toda la
carta junto con el precio por kilo, litro o unidad mas adecuado al momento que
cumple con los requerimientos del restaurante. Sin embargo, los precios
pueden variar unos de otros por cambio de temporadas, por variaciones en la
calidad, por inflacibn o por promociones, es por eso que no se puede
establecer un solo proveedor, sino que por el contrario se estima una inflacion

anual en el precio de los insumos.



91

Tabla -35 Lista de Insumos con precio

INGREDIENTES MEDIDA COSTO U. [INGREDIENTES MEDIDA COSTO U.
MASA MADRE Kg. $ 0.87 |MIGA DE PAN Kg. $ 1.98
ACEITE DE AGUACATE Lt $ 19.76 [MORA Kg. $ 2.70
ACEITE DE OLIVA Lt $ 6.88 | MOSTAZA DIJON Kg. $ 2795
ACEITE VEGETAL Lt $ 2.48 |MOSTAZA EN GRANO Kg. $ 2165
ACOMPANANTE U 3 0.32 |NARANJA Kg. $ 2.72
ADEREZO DE PISTACHOS Lt $ 7.76 |[NARANJILLA Kg. $ 2.62
ADEREZO DE YOGURT Kg. $ 2.41 INUEZ PELADA Kg. $ 17.40
AGUA Lt $ 0.50 |NUTELLA Kg. $ 13.48
AGUA MINERAL Lt $ 0.70 | OREGANO Kg. $ 15.19
AGUACATE Kg. $ 1.61 |PALMITO Kg. $ 3.67
AIOLICON AJIAHUMADO Kg. 3 1.51 |PAN CIABATTA U $ 0.09
AJl Kg. 3 0.80 |PAN DE CAMPO U $ 0.09
AJO Kg. $ 2.10 |PAN FRANCES U $ 0.07
ALBAHACA Kg. $ 3.00 |PANELA Kg. $ 1.48
AMAPOLA Kg. $ 21.89 |PAPA Kg. $ 0.98
AVENA Kg. $ 3.12 |PAPRIKA Kg. $ 19.32
AZUCAR Kg. $ 0.81 |PASTRAMI Kg. $ 11.31
AZUCAR MORENA Kg. $ 0.96 |PEPINILLO Kg. $ 1.21
BANANO Kg. $ 0.76 |PERA Kg. $ 1.96
BERENGENA Kg. $ 1.76 |PEREJIL Kg. $ 2.25
BERROS Kg. $ 2.65 |PICKLES Kg. $ 4.00
BROTES Kg. $ 13.12 [PIMIENTA Kg. $ 13.61
CANELA Kg. $ 20.30 [PIMIEENTO AMARILLO Kg. $ 1.79
CARNE DE RES Kg. $ 6.86 | PIMIENTO ROJO Kg. $ 1.84
CEBOLLA BLANCA Kg. 3 1.51 |PIMIENTO VERDE Kg. $ 1.02
CEBOLLA PAITENA Kg. $ 0.86 |PIMIENTOS MARINADOS Kg. $ 3.05
CEBOLLA PERLA Kg. $ 1.12 [PISTACHOS Kg. $ 2143
CEBOLLAS CARAMELIZADAS Kg. $ 1017 [POLLO Kg. $ 3.57
CEBOLLIN Kg. $ 2.78 |POLVO DE HORNEAR Kg. $ 30.00
CERVEZA Lt $ 1.27 |PORTOBELO Kg. $ 8.68
CHAMPINONES Kg. $ 5.10 |QUESO AZUL Kg. $ 17.56
CHOCHOS Kg. $ 2.82 |QUESO CHEDDAR Kg. $ 9.65
CHOCOLATE Kg. $ 9.90 |QUESO CREMA Kg. $ 2.40
CHULPI Kg. $ 2.95 |QUESO GOUDA AHUMADO Kg. $ 18.76
CcoL Kg. $ 1.32 [QUESO GRUYERE Kg. $ 18.54
CREMA DE LECHE Lt $ 2.50 | QUESO HOLANDES Kg. $ 7.46
ENELDO Kg. $ 2.60 |QUESO MANCHEGO Kg. $ 2134
ESENCIA DE VAINILLA Lt $ 2.63 |QUESO MOZARELLA Kg. $ 712
EXTRACTO DE MALTA Kg. $ 9.52 | QUESO PARMESANO Kg. $ 1565
FONDO DE POLLO Lt 3 1.75 [QUESO PROVOLONE Kg. $ 1876
FRAMBUESA Kg. $ 7.25 |QUINUA Kg. $ 2.34
FRUTILLA Kg. $ 1.80 [ROAST BEEF ARTESANAL Kg. $ 11.30
GALLETA BROWNIE U $ 0.08 |ROMERO Kg. $ 1532
GALLETA DE AVENA U $ 0.09 |RUCULA Kg. $ 2.32
HARINA Kg. $ 0.88 |SAL Kg. $ 0.35
HARINA INTEGRAL Kg. $ 1.26 [SALSA BBQ Kg. $ 5.00
HELADO DE MARACUYA Y TAXO Lt 3 4.28 |[SALSA CHIPOTLE Kg. $ 6.75
HELADO DE MORA Y MENTA Lt $ 4.23 |[SALSA DE CARAMELO Lt $ 1.88
HELADO DE VAINILLA YDULCE D Lt $ 4.32 |SALSA DE MOSTAZA Y MIE Kg. $ 7.45
HIERBA BUENA Kg. $ 4.76 |SALSA DE TOMATE Kg. $ 1.68
HUEVOS U $ 0.13 |SALSA INGLESA Lt. $ 6.53
HUEVOS DE CODORNIZ U $ 0.19 |SALSA MARINARA Kg. $ 1.70
JAMON DE PAVO Kg. $ 13.42 |[SANDIA Kg. $ 4.23
JAMON SERRANO Kg. $ 48.50 |TE NEGRO U $ 0.05
JENGIBRE Kg. $ 2.65 |TOCINO Kg. $ 5.78
LECHE Lt $ 0.70 [TOMATE Kg. $ 0.99
LECHUGA CRESPA Kg. $ 1.45 |TOMATE PERA Kg. $ 2.50
LECHUGA MORADA Kg. $ 1.89 |TOMATE SECO Kg. $ 12.86
LECHUGA ROMANA Kg. $ 1.12 [TOMATES ROSTISADOS Kg. $ 2.67
LIMON Kg. $ 0.95 |[TOMILLO Kg. $ 32.00
MACARONES Kg. $ 2.98 |TORTILLAS DE MAIZ Kg. $ 7.25
MAICENA Kg. $ 3.89 |TOSTITOS Kg. $ 5.40
MANGO Kg. $ 0.85 |VINAGRE DE MANZANA Lt $ 247
MANTEQUILLA Kg. $ 3.50 |VINAGRE DE VINO TINTO Lt $ 8.78
MANZANA Kg. $ 2.15 |VINO BLANCO Lt $ 0.95
MAYONESA Kg. $ 2.08 | YOGURT NATURAL Lt $ 2.21
MENTA Kg. 3 4.87 |ZANAHORIA Kg. $ 0.45
MERQUEN Kg. $ 21.33 [ZUCCINI Kg. $ 1.42
MIEL Kg. $ 11.27
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Los costos anteriormente mencionados son los que fueron utilizados al
momento de costear las recetas y los proveedores con los que se trabaja para

cada variedad de insumos son los siguientes:

Tabla 36. Proveedores

Quesos y Vegetales y :
Lacteos Frutas JSillies VEloe

*Pronaca *Floralp *Guadaproducts *Dipor

*Federer *Pura Crema *Mercado Santa *Danec

'Cayena *El ESpaﬁOI Clara *Karma Gourmet
«Datu *Germinatu «Intercul S.A.

*Green Garden

6.1.2 Precios

En la definicion de los precios de cada uno de los articulos que se ofertan en la
carta, se toma en cuenta varios aspectos importantes como los costos de
produccion que incluyen, costos de materias prima, mano de obra y costos
fijos, el porcentaje de utilidad estimada, los precios referentes a la competencia
y la disposicién de pago del mercado objetivo definida en la investigacion de
mercado. Es por este motivo que no existe una regla definida, sino que, por el
contrario el método es variable y considera los impuestos que se deben incluir,
12% de Impuesto al Valor Agregado (IVA) y 10% de Servicios.

En la siguiente tabla se desglosa cada uno de los porcentajes que determinan
el precio de cada articulo, los cuales tienen un promedio de:

e 28% de materia prima.

e 23% de mano de obra.

e 25% de costos fijos.

e 23% de utilidad.



Tabla 37. Definicion de Precios
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ARTICULO COSTO % COSTO| % MO - % yTIL |PRECIOSIN|PVP ':"JPL”'DO

ENSALADACAMPASTRE| §  1.13 25% 25% 25% 25% |$ 45119 5.50

ENSALADADE PERAS| §  123| 25% 25% 30% 20% |$ 493|$ 6.01

ENSALADAAL GRILL| §  0.89 20% 25% 30% 25% |$ 4439 5.40

SOPADE CEBOLLAS| §  1.25 25% 25% 25% 25% |$ 501|$ 6.11

SOPADETORTILLA| §  1.28 25% 25% 30% 20% |$ 510 | $ 6.23

LOCRODEPAPAS| §  0.53 12% 35% 20% 3% |$ 4399 5.36

CLUB SANDWICH| §  2.23 30% 20% 25% 25% |'$ 745 % 9.08

BLT SANDWICH| §  153| 25% 25% 25% 25% |$ 6.11$ 7.46

PHILLY CHESEESESTEAK §  3.72 40% 20% 20% 20% |$ 930 $ 11.34

GARDEN VEGGIE| §  2.13 30% 25% 25% 20% |$ 709 $ 8.65

SLOW COOKER SANDWICH| §  2.59 30% 20% 25% 25% |$ 863|$ 10.52

CHICKEN CRISPY| § 248 30% 20% 25% 25% | $ 8289 10.10

TOMATO SERRANO| $§  3.80| 40% 20% 20% 20% |$ 949 % 11.58

TURKEY MELT|$§ 287 40% 20% 20% 20% |9 719 % 8.77

GUACAMOLE GRILLED CHEESE| §  1.87 25% 25% 25% 25% |$ 74718 9.11

NUTELLASANDWICH| §  1.11 28% 25% 25% 2% |$ 3.9 | $ 4.83

BROWNIE SANDWICH| $§  0.80 25% 25% 25% 25% |$ 321|$ 3.91

ICE CREAM SANDWICHES| §  1.20 30% 20% 25% 25% |$ 400 $ 4.88

JUGOS NATURALES| § 031 35% 25% 20% 20% |$ 089 $ 1.09

GASEOSAS|§ 025 20% 25% 30% 25% |'$ 125 $ 1.53

AGUANATURAL § 0.15| 15% 25% 30% 30% |$ 1.00 | $ 1.22

AGUAMINERAL| §  0.23 20% 25% 30% 25% |$ 115 $ 1.40

CERVEZACOMUN|§  0.80| 40% 22% 20% 18% |$ 200 $ 244

CERVEZAARTESANAL § 210 55% 15% 15% 15% |§ 3829 4.66

CAFES|$ 030| 20% 25% 30% 25% |$ 150 | § 1.83

% COSTO Porcentaje de representacion del costo de materia prima sobre el precio
% MO Porcentaje de representacion de la mano de obra sobre el precio
HPorcentaje de representacion de los costos fijos sobre el precio

% UTIL Porcentaje de representacion de la utilidad sobre el precio

6.2 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el estado en el cual la empresa en este caso BGS &

Services no tiene pérdidas ni ganancias, es decir, que esta en equilibrio

financieramente hablando. La manera de calcular el punto de equilibro es

clasificando los costos fijos y los costos variables, los cuales conforman los

egresos, los mismos que deben ser iguales a todos los ingresos. “El analisis de

punto de equilibrio sirve para hacer proyecciones de ingresos, gastos y

utilidades bajo diferentes condiciones supuestas. (...) es mas util para planes a

corto plazo y puede ayudar a determinar el volumen que se necesita para un
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nivel deseado de utilidad.” (Tejada, 2007, p. 324) En el caso de los servicios de
alimentacién también es utilizado para definir el nivel de ocupacién requerido
para cubrir los costos.

Tabla 38. Punto de equilibrio

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1219.0464
TICKET PROMEDIO

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 5;295-70
and Amortizations

Amortizaciones& $
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $ 4:662-26
Taxes

633.44

S 782.49
BAT $  3,879.77
Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 367538
Taxes ! )
E2 $ 204.39

Earnings Before Depreciations and Taxes

El punto de equilibrio se alcanza el mes de abril del primer afio, al vender
aproximadamente 1219 tickets promedio y facturar $ 20,381.65, logrando una
utilidad neta de $204.39.
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6.3 Presupuesto de Inversion

Al establecer un nuevo servicio de alimentacién es necesario realizar una
planeacion financiera para identificar la mejor forma de ubicar los fondos o
capital, en su mayoria de veces limitados, y poder transformarlos en
equipamiento, operaciones, desarrollo y cualquier otro aspecto necesario para
el giro del negocio (Tejada, 2007, pp. 326-327).

En este caso, se presenta el presupuesto de inversion para el equipamiento
total del Bread Gourmet Sandwich y el capital adicional necesario para la

apertura del restaurante.

Tabla 39. Inversion Inicial de Equipamiento

Inversion inicial de equipamiento para una

' capacidad instalada de 44 pax

Equipo pesado cocina S 16,034.26
Menaje cocina S 1,253.62

Equipo pesado servicio S 6,559.50
Menaje servicio S 4,322.11
Decoracidn y adecuaciones S 4,940.00
Uniformes S 260.00

Equipo oficina S 4,128.00

Otros S 509.11

Total equipamiento S 38,006.60

Nota: El desglose de cada uno de los clasificados, con sus respectivos precios,

se detallan en el anexo 4.

Tabla 40. Capital Adicional

Total Capital de Trabajo - Materia Prima $ 421046
Total Capital de Trabajo - Mano de Obra $ 5,339.40
Total Capital de Trabajo - Otros Costos $ 4,694.00
Total de Meses 3 en Contra $ 3,549.44

Total Capital Adicional Necesario $ 17,793.30

Nota: El desglose de todos los otros costos se detallan en el anexo 5.
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6.4 Presupuesto de financiacion

La empresa BGS & Services cuenta con dos socios, los cuales planean
financiar el proyecto una fraccién con capital propio y la otra mediante un
préstamo bancario. El capital total requerido es de $57.799,90, sumatoria de la
Inversion Inicial de Equipamiento y el Capital Adicional Necesario para el
funcionamiento. Por lo tanto, cada uno de los socios aporta $10.000,00, que
dan como resultado $20.000,00 y el monto restante es de $37.799,90, el cual
sera financiado mediante un Crédito Productivo en la entidad financiera
Mutualista Pichincha, esta maneja una tasa de interés activa efectiva del
11,23%. (Mutualista Pichincha, 2014)

Tabla 41. Presupuesto de Inversion

Presupuesto de Financiacion Montos

Total equipamiento $ 38,006.60

Total Capital Adicional Necesario $ 17,793.30
Capital Total Requerido $ 55,799.90

Aporte Capital Propio $ 20,000.00

Total Capital Necesario en Crédito $ 35,799.90
Tasa de Interés Bancario del 11.23% $ 11,149.49
Cuota Mensual $ 782.49

Total a Pagar $ 46,949.40

La tabla de amortizacién para los 60 meses se encuentra descrita en el anexo
6.

6.5 Calculo estimativo de némina salarial

El calculo estimativo de ndmina salarial incluye el salario establecido para cada
cargo, como minimo debe ser igual a la Remuneracién Basica Salarial RBS, o
en su defecto al Salario Minimo Sectorial, se determina que el trabajador debe
cumplir con 8 horas de trabajo diarias, o un total de 40 horas a la semana, con
2 dias consecutivos de descanso. Ademas, se debe tomar en cuenta todos los

derechos que por ley cuentan los trabajadores, es decir, contribucion a la
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Seguridad Social, que incluye aporte del empleado y del empleador,
contribucion al Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Profesional (SECAP) y al
Instituto Ecuatoriano de Educacion y Crédito Educativo (IECE), y Décimo
Tercer y Cuarto Sueldo; y en el caso de prestacion de servicios laborales por
mas de un afio se realiza un abono de fondos de reserva y vacaciones.
(Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, 2013)

Se estima que dentro del primer ano, en la nédmina mensual con todos los
cargos, el total de sueldo bruto a pagar sera de $ 4.220,00, sin embargo, este
no es el costo real de un trabajador, puesto que se debe considerar las
contribuciones adicionales que se realizan mensual y anualmente. El costo
mensual de mano de obra que se debe calcular incluye todos los beneficios
anteriormente mencionados que dan un total a cancelar de $ 5.339,40 por
mano de obra.

Por otro lado, en el segundo afio se realiza una estimacion del porcentaje de
incremento de la RBS, mediante el promedio de incremento en los ultimos 3
afnos. Considerando que no hay rotacion de personal, a partir de este afio se
realiza el pago de fondos de reserva y vacaciones. Dichas variantes conforman
un sueldo bruto de $ 4.220,00 y un valor mensual de mano de obra de $
5.888,94.



Tabla 42. Némina Salarial 1er Afo
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PRIMER ANO RBS (A) (E)
JORNADA ORDINARIA TOTAL SUELDO BRUTO
40 Horas semanales, 5 dias a la semana, dos dias de
o 34000 descanso
ANO 2014 (A1) Sueldo Bruto Base
+(B1) H. Suplementarias
(A1) (A2) +(C1) Horas J. Nocturna
+(D1) Horas Extras
Valor x Hora Ordinaria
Sueldo Jornada de 8 horas (E) TOTAL SUELDO BRUTO
CARGO NOMINA BrutoBase (A1 +30 dias +8 horas
)
Administrador Nombre 1 $ 720.00 | $ 300 $ 720.00
Jefe de Cocina Nombre 2 $ 600.00 | $ 250 $ 600.00
Cocinero 1 Nombre 3 $ 480.00 | $ 200 $ 480.00
Panadero Nombre 4 $ 450.00 | $ 188 $ 450.00
Posillero Nombre 6 $ 350.00 | $ 146 | $ 350.00
Hostess Nombre 7 $ 420.00 | $ 175 $ 420.00
Mesero 1 Nombre 8 $ 400.00 | $ 167 | $ 400.00
Mesero 2 Nombre 9 $ 400.00 | $ 167 $ 400.00
Mesero 3 Nombre 10 $ 400.00 | $ 167 | $ 400.00
$  4,220.00 FIEEC ¢ 4,220.00
TOTALES Valor Total a Pagar \EILTFI RN [TEN  TOTAL SUELDO BRUTO
en Sueldos Brutos Ordinaria NOMINA

Pago mensual en

sueldos
APORTES al IESS
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
Sueldo
Sueldo Bruto o . 9,45% del  11,15% del SECAP
+ - sueldo Sueldo 0,5% del Sueldo
12 Meses 12 Meses Bruto Bruto Bruto
(Paga el (Paga el IECES
Empleado) Patrono) 0,5% del Sueldo
DTR DCR
Decimo Decimo Aporte Aporte IECE 0,50% Sueldo
Tercera Cuarta Empleado Patronal SECAP 0.50%
Remuneracié6 Remuneracio 9,45% 11,15% e Neto
n n
$ 60.00 | $ 2833 | $ - $ 68.04 | $ 80.28 | $ 720 | $ 895.81
$ 50.00 | $ 28.33 | $ - $ 56.70 | $ 66.90 | $ 6.00 | $ 751.23
$ 40.00 | $ 2833 | $ - $ 45.36 | $ 5352 | $ 480 | $ 606.65
$ 3750 | $ 2833 | § - $ 4253 | § 50.18 | $ 450 | $ 570.51
$ 2917 | $ 28.33 | $ - $ 33.08 | $ 39.03 | $ 350 | $ 450.03
$ 35.00  $ 2833 | $ - $ 39.69  $ 46.83 | § 420 | $ 534.36
$ 3333 | % 28.33 | $ - $ 37.80 | $ 4460 | $ 4.00 | $ 510.27
$ 3333 | $ 2833 | § - $ 37.80 | $ 4460 | $ 4.00 | $ 510.27
$ 3333 | $ 28.33 | $ - $ 37.80 | $ 44.60 | $ 4.00  $ 510.27

606.67

Previcion Mensual RRHH

Pago

Mensual Aportes al IESS

$5,339.40

Total Costo

Mano Obra
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Tabla 43. Némina Salarial 2do Aiho

SEGUNDO AO RBS (A) (E)
Incremento salarial 8.70% JORNADA ORDINARIA TOTAL SUELDO BRUTO
~ 40 Horas semanales, 5 dias a la semana, dos dias de
ANO 2015 S 3 69 58 descanso (A1) Sueldo Bruto Ba.se
' +(B1) H. Suplementarias
(A1) (A2) +(C1) Horas J. Nocturna
+(D1) Horas Extras
Valor x Hora Ordinaria -
CARGO NOMINA Sueldo Jornada .de 8 horas (E) TOTAL SUELDO BRUTO
BrutoBase (A1 +30 dias * 8 horas
)
Administrador Nombre 1 $ 720.00 | $ 300 $ 720.00
Jefe de Cocina Nombre 2 $ 600.00 | $ 250 § 600.00
Cocinero 1 Nombre 3 $ 480.00 | $ 200 $ 480.00
Panadero Nombre 4 $ 450.00 | $ 188 $ 450.00
Posillero Nombre 6 $ 350.00 | $ 146 | $ 350.00
Hostess Nombre 7 $ 420.00 | $ 175 $ 420.00
Mesero 1 Nombre 8 $ 400.00 | $ 167 $ 400.00
Mesero 2 Nombre 9 $ 400.00 | $ 167 $ 400.00
Mesero 3 Nombre 10 $ 400.00 | $ 167 $ 400.00
s 422000 FRNEEER s <2200
TOTALES Valor Total a Pagar TOTAL SUELDO BRUTO
en Sueldos Brutos Ordinaria NOMINA
Pago mensual en
sueldos
APORTES al IESS
s Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
Sueldo Bruto He!do
= Basico 9,45% del  11,15% del SECAP
12 Meses - sueldo Sueldo  0,5% del Sueldo  Fondos de reserva
12 Meses Bruto Bruto Bruto 8.33% del Sueldo
(Pagael (Pagael IECES Bruto
Empleado) Patrono)  0,5% del Sueldo
DTR DCR
Decimo  Decimo EA":’"Z PA't’°'te| IECE 0,50% APORTE Sueldo
Tercera Cuarta mp 9:1 ° a ror:a SECAP 0,50% Neto
Remuneracié6 Remuneracio 9,45% 1,15%
$ 60.00 | $ 30.80 | $ 30.00 | $ 68.04 | $ 80.28 | § 720 | $ 5098 | § 988.25
$ 50.00 | § 30.80 | § 2500 | $ 56.70 | $ 66.90 | $ 6.00 | $§ 49.98 | § 828.68
$ 40.00 | $ 30.80 | § 20.00 | $ 4536 | $ 5352 | § 480 | $ 39.98 | § 669.10
$ 3750 | § 30.80 | $ 1875 | $ 4253 | § 50.18 | § 450 | § 3749 | $ 629.21
$ 2917 | § 30.80 | $ 14.58 | $ 33.08 | $ 39.03 | § 350 | $ 29.16 | $ 496.23
$ 35.00  § 30.80 | § 17.50 | § 39.69 | § 46.83 | $ 420 | $ 3499 | § 589.31
$ 3333 | $ 30.80 | $ 16.67 | $ 37.80 | $ 4460 | $ 4.00 | $ 3332 | % 562.72
$ 3333 § 30.80 $ 16.67 $ 37.80 $ 44.60 $ 4,00 $ 3332 % 562.72
$ 33.33 $ 30.80 '§ 3332 %
$

Previcion Mensual RRHH Pago Mensual Aportes al IESS Total Costo
Mano Obra
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6.6 Proyeccion de ventas

La proyeccidn de ventas estimadas para los 60 meses se basa en la capacidad
instalada del restaurante, el porcentaje de ocupacion estimado diario y mensual
y el ticket promedio de ventas calculado mediante las posibilidades de
conducta de consumo de los clientes.

El ticket promedio del restaurante, a continuacion graficado, permite identificar
el promedio de ingresos por venta y el costo de materia prima que genero

dicha venta.

Tabla 44. Ticket Promedio

TICKET PROMEDIO

ENSALADA CAMPASTRE
ENSALADA DE PERAS
ENSALADA AL GRILL
SOPA DE CEBOLLAS
SOPA DE TORTILLA
LOCRO DE PAPAS

CLUB SANDWICH

BLT SANDWICH

PHILLY CHESEESESTEAK
GARDEN VEGGIE
Platos Fuertes|  SLOW COOKER SANDWICH
CHICKEN CRISPY

TOMATO SERRANO

TURKEY MELT

GUACAMOLE GRILLED CHEESE
NUTELLA SANDWICH

Postres BROWNIE SANDWICH
ICE CREAM SANDWICHES
JUGOS NATURALES
GASEOSAS

AGUA NATURAL

D Bebidas AGUA MINERAL
CERVEZA COMUN
CERVEZA ARTESANAL
CAFES

550
6.01
540
6.11
6.3
536
9,08
746
134
865
1052 963
1010
1% § 29 S  1680($ 1367 § 1233 § 1883 |§ 1672
87
9.11
483
391§ 454
488
109
153
12
140]$ 20
204
466
18

A Entradas

@

o

7SRV RV S RV N PV N RV PV S BV N BV N RV PN BV N RV N RV N PPN RS RV S RV N PN PVS PR BV RV N RS RS

El comportamiento de los posibles escenarios es el siguiente:

e El escenario 1 considera que el consumo es de 1 entrada, 1 plato fuerte, 1
postre y 1 bebida.

e El escenario 2 escoge 1 entrada o 1 postre, 1 plato fuerte y 1 bebida.

e El escenario 3 elige solamente un plato fuerte y 2 bebidas.

e El escenario 4 selecciona 1 entrada, 1 postre y 1 bebida.



101

e El escenario 5 escoge 1 entrada o 1 postre, 1 plato fuerte y 2 bebidas.

Tabla 45. Costo Promedio de Materia Prima

PROBABLES ESCENARIOS DE COSTO PROMEDIO Promedio de
Escenarios Posibles
+(A) Entrada Promedio: (A) Entrada Promedio: 123
(A) Entrada + (C) Postre =
+(C) Postre
+(B) Plato Fuerte | COSTOPROMEDIO

+(D)Bebida | +(0)Bebida POIBE | a2

C0STO

Secciones del i
ewonef e Pl & Bebids - Prome.dllox +(B) Plato Fuerte | (A) Entrada+(C) Postre | (B) Plato.Fuerte
Menti S Seccion | +(C)Postre +(B) PlatoFuerte | +(D) Behidax2

ENSALADA CAMPASTRE| § 113
ENSALADADEPERAS| § 1.3
ENSALADAALGRILL| $ 089

Al Etrdas sooecaouss § 1550 18
SOPADETORTILLA| $ 128
LOCRODEPAPAS| § 053
CLUBSANDWICH § 2.3
BLTSANDWICH| § 153
PHILLY CHESEESESTEAK| § 3.2
GARDEN VEGGIE| $ 213

B |Platos Fuertes| ~ SLOW COOKERSANDWICH| § 259 $ .58
CHICKEN CRISPY | § 248

TOMATOSERRANO | § 380 $ 52 S 422 'S 376 $ 268 'S 481 S 414

TURKEY MELT| §  2.87
GUACAMOLE GRILLED CHEESE| § 187
NUTELLASANDWICH | § 111

¢ Postres BROWNIESANDWICH| § 080 $ 104
ICE CREAM SANDWICHES | $ 120
JUGOS NATURALES| § 031
GASEOSAS|$ 0.5
AGUANATURAL| $  0.15

D|  Bebidas AGUAMINERAL| § 03| $ 059
CERVEZACOMUN| $  0.80
CERVEZAARTESANAL| § 210
CAFES| S 030

La capacidad instalada de Bread Gourmet Sandwich es de 44 personas y el
porcentaje de ventas varia entre la tarde y la noche, entre cada uno de los dias
de la semana y mas aun entre los distintos meses del afio, es por eso que

existen dias y meses de bajo consumo y otros de mayor consumo.



Tabla 46. Porcentaje de Consumo Mensual

102

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
60% 65% 68% 72% 80% 90%
75% 75% 75% 80% 80% 90%
75% 80% 80% 80% 80% 90%
75% 85% 85% 80% 80% 95%
80% 80% 80% 85% 85% 100%

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

95% 80% 90% 100% 100% 95%
95% 80% 90% 100% 100% 95%
95% 85% 90% 100% 100% 100%
90% 85% 95% 100% 100% 98%
95% 90% 90% 98% 100% 95%

Tabla 47. Rotacion Promedio Diaria

ROTACION PROMEDIO POR DIA
X TURNO

TARDE

NOCHE

TARDE
MARTES
NOCHE

TARDE
MIERCOLES
NOCHE

TARDE

NOCHE

TARDE
VIERNES
NOCHE

TARDE
SABADO
NOCHE

TARDE
DOMINGO
NOCHE
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Tabla 48. Proyecciones de ventas mensuales de 5 afios

PROYECCIONES ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO

1015.872 1100.528 1151.3216 1219.0464 1354.496 1523.808
TICKET PROMEDIO $ 16.72 | § 16.72 | $ 16.72 | § 16.72 | $ 16.72 | § 16.72
FACTURACION PROMEDIO | $§ 16,984.71 $ 18,400.10 | $ 19,249.34 $ 20,381.65 $ 22,646.28 $ 25,477.06
1269.84 1269.84 1269.84 1346.136 1346.136 1498.728
TICKET PROMEDIO $ 1734 | § 17.34 | § 17.34 | § 1734 | $ 17.34 | § 17.34
FACTURACION PROMEDIO | § 22,016.43 | $ 22,016.43 $ 22,016.43 $ 23,339.24 § 23,339.24 | § 25,984.88
1269.84 1346.136 1346.136 1346.136 1346.136 1498.728
TICKET PROMEDIO $ 18.15 | § 18.15 | § 18.15 | § 18.15 | $ 18.15 | § 18.15
FACTURACION PROMEDIO | $ 23,051.20 $ 24,436.19 | § 24,436.19 $ 24,436.19 $ 24,436.19 $ 27,206.17
1269.84 1422.432 1422.432 1346.136 1346.136 1575.024
TICKET PROMEDIO $ 1919 | § 19.19 [ § 19.19 | § 1919 | $ 19.19 | § 19.19
FACTURACION PROMEDIO | § 24,365.12  $ 27,292.98 | § 27,292.98 $ 25,829.05 $ 25,829.05 $ 30,220.85
1354.496 1354.496 1354.496 1430.792 1430.792 1659.68
TICKET PROMEDIO $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28
FACTURACION PROMEDIO | $ 27,470.86 $ 27,470.86 | § 27,470.86 $ 29,018.24 $ 29,018.24 $ 33,660.37

PROYECCIONES JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
1608.464 1354.496 1523.808 1693.12 1693.12 1608.464

TICKET PROMEDIO $ 16.72 | $ 16.72 | $ 16.72 | $ 16.72 | $ 16.72 | $ 16.72

FACTURACION PROMEDIO |$ 26,892.45  $ 22,646.28 $ 25,477.06 S 28,307.85 $ 28,307.85 S 26,892.45
1575.024 1346.136 1498.728 1651.32 1651.32 1575.024

TICKET PROMEDIO $ 17.34 | $ 17.34 | $ 17.34 | $ 17.34 | $ 17.34 | $ 17.34

FACTURACION PROMEDIO |$ 27,307.69 | $ 23,339.24 | $ 25,984.88 'S 28,630.51 $ 28,630.51 $ 27,307.69
1575.024 1422.432 1498.728 1651.32 1651.32 1651.32

TICKET PROMEDIO $ 1815 | $ 18.15 | $ 1815 | $ 1815 | $ 18.15 | $ 18.15

FACTURACION PROMEDIO |$ 28,591.16 | $ 25,821.18 $ 27,206.17 'S 29,976.14 $ 29,976.14 S 29,976.14
1498.728 1422.432 1575.024 1651.32 1651.32 1620.8016

TICKET PROMEDIO S 19.19 | $ 19.19 | $ 19.19 | $ 19.19 | $ 19.19 | $ 19.19

FACTURACION PROMEDIO |$ 28,756.92 | $ 27,292.98 $ 30,220.85 S 31,684.78 $ 31,684.78 S 31,099.21
1583.384 1507.088 1507.088 1629.1616 1659.68 1583.384

TICKET PROMEDIO $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28 | $ 20.28

FACTURACION PROMEDIO |$ 32,112.99  $ 30,565.61 $ 30,565.61 $ 33,041.42 $ 33,660.37 | § 32,112.99

Tabla 49. Proyeccion de venta anual a 5 afios

PROYECCIONES TOTAL

16846.544]

TICKET PROMEDIO 16.72
FACTURACION PROMEDIO | 281,663.07
17298.072

TICKET PROMEDIO 17.34

FACTURACION PROMEDIO | 299,913.18
17603.256]
18.15
319,549.05
17801.6256|
19.19
341,569.57
18054.5376
20.28
366,168.41

TICKET PROMEDIO
FACTURACION PROMEDIO |

TICKET PROMEDIO
FACTURACION PROMEDIO |

TICKET PROMEDIO
FACTURACION PROMEDIO |

wn e B B |JBn
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6.7 Presupuesto del estado de Pérdidas y Ganancias

El presupuesto de pérdidas y ganancias hace un estimado de cada uno de los
meses en los que existe pérdida o que ese resultado arroje valores negativos.
En todo negocio de alimentacion, o en su mayoria, los primeros meses de
trabajo suelen dar como resultado pérdida, este valor debe ser planificado con
la finalidad de incluir en el capital adicional necesario, puesto que, es preciso

tomarlo en cuenta y financiarlo.

A continuacion se grafica la proyeccion de pérdidas y ganancias mensual de
los 5 afos en donde se puede identificar que los tres primeros meses
resultantes en pérdida estan marcados de color rojo y el resto de meses con

ganancia estan marcados con color amarillo.
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Tabla 50. Estado de pérdidas y ganancias mensuales proyectadas a 5

anos.

FACTURACION PROMEDIO $ 1698471 § 1840010 $ 1924934 § 2038165 $ 2264628 § 25477.06
TOTALCOSTOSDEPRODUCCION ~ § 1424386 $§ 1459473 § 1480525 § 1508595 § 15647.34 $ 16,349.09
TOTALPAGOS IMP. + DEPREC. + INTER  § 447875 § 473398 § 488712 § 509131 § 549969 $ 6,010.16
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $§ 20439 § 149924 $§ 3,117.82
FACTURACION PROMEDIO § 2201643 § 2201643 § 2201643 § 2333924 § 2333924 § 25984.88
TOTAL COSTOSDEPRODUCCION ~ § 16,114.86 $ 16114.86 $§ 16,114.86 § 1643962 § 1643962 § 17,089.14
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. + INTER § 538611 § 538611 § 538611 § 562465 § 562465 § 6,101.73
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 51546 § 51546 § 51546 § 127498 § 1,27498 $ 2,794.01
FACTURACION PROMEDIO § 2305120 § 2443619 § 2443619 § 2443619 § 2443619 § 27,206.17
TOTAL COSTOSDEPRODUCCION ~ § 1690330 $ 1723682 $§ 1723682 § 1723682 § 17,236.82 $ 17,903.88
TOTALPAGOS IMP. + DEPREC. +INTER | § 557271 § 582246 § 582246 $§ 582246 § 582246 $ 6,321.96
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 57520 § 137690 $§ 1,376.90 $ 1,376.90 $ 1,376.90 $ 2,980.32
FACTURACION PROMEDIO § 2436512 § 2729298 § 2729298 $ 2582905 § 2582905 § 30,220.85
TOTAL COSTOSDE PRODUCCION ~ § 1774376 § 1842883 § 1842883 § 18,086.30 § 18,086.30 § 19,113.90
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. + INTER § 580964 § 633762 § 633762 $§ 607363 § 607363 § 6,865.60
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $§ 81171 § 252654 $ 252654 $ 1,669.12 $ 166912 $ 4.241.36
FACTURACION PROMEDIO § 2747086 § 2747086 § 2747086 $ 2901824 § 2901824 § 33660.37
TOTAL COSTOS DEPRODUCCION ~ § 19,03066 $ 1903066 $ 1903066 $ 1938245 § 1938245 § 20437.79
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. +INTER | § 435024 § 636969 § 636969 § 664873 § 664873 § 748584
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 408096 $ 207050 $ 207050 $§ 2,987.06 § 2,987.06 $ 5,736.74

FACTURACION PROMEDIO $ 2689245 $ 2264628 § 2547706 $ 2830785 § 28307.85 $ 2689245
TOTAL COSTOSDE PRODUCCION ~ § 1669996 $ 15647.34 § 1634909 § 1705083 $ 17,050.83 $ 16,699.96
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. + INTER | $ 626539 $ 549969 $ 601016 $ 652063 $ 652063 $ 6,265.39
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 392710 § 149924 § 311782 § 473639 § 473639 $ 392710
FACTURACION PROMEDIO $ 2730769 $ 2333924 $§ 2598488 § 2863051 § 2863051 $ 27,307.69
TOTAL COSTOSDE PRODUCCION ~ § 1741390 § 1643062 § 17,089.14 § 1773866 § 17,73866 $ 17,413.90
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. + INTER ' § 634027 $ 562465 $ 610173 $ 657881 § 657881 § 634027
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 355352 § 127498 § 279401 § 431304 § 431304 $ 3553.52
FACTURACION PROMEDIO $ 2859116 $ 2582118 § 2720617 $ 2997614 § 2997614 §$ 29976.14
TOTAL COSTOSDE PRODUCCION ~ § 1823741 § 1757035 § 1790388 § 1857094 § 1857094 §$ 18,570.94
TOTALPAGOS IMP. + DEPREC. + INTER | $ 657172 $ 607221 $ 632196 § 682147 $ 682147 § 6,821.47
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 378203 § 217861 § 298032 § 458374 $ 458374 $ 4,583.74
FACTURACION PROMEDIO $ 2875692 $ 2729298 $ 3022085 $ 3168478 § 3168478 $ 31,099.21
TOTALCOSTOSDE PRODUCCION ~ § 1877136 § 18428.83 § 1911390 § 1945643 § 1945643 $ 19,319.42
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. +INTER  § 660161 $ 633762 $ 686560 $ 712058 § 712958 § 7,023.99
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 338395 § 252654 § 424136 § 509877 $ 509877 § 4,755.81
FACTURACION PROMEDIO $ 3211299 § 3056561 $ 3056561 $ 3304142 § 3366037 $ 32,112.99
TOTAL COSTOSDE PRODUCCION ~ $ 20,086.01 $ 1973423 $ 1973423 $ 20297.08 $ 20437.79 §$ 20,086.01
TOTAL PAGOS IMP. + DEPREC. + INTER | $  7,20680 $ 692777 $ 692777 § 737422 $ 748584 §$ 7,206.80
TOTAL UTILIDAD OBTENIDA (BDT) $ 482018 $ 390362 § 390362 § 537012 $§ 573674 $ 482018

6.8 Estado de resultados anual
En el presente grafico del estado de resultados se puede identificar que existe
un crecimiento general de facturacion, de costos de produccién, de impuestos y
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de utilidades dentro de cada afio, esto se debe a que existe una inflacién anual
calculada para costos y precios y un aumento salarial del 8.70% anual.

Este es el principal indicador de viabilidad del negocio en el plazo establecido,
porque hace un balance de cuales son sus ingresos y egresos generales y por
lo tanto logra estimar cuales seran los resultados redituales para la BGS &
Services.

Las siglas a continuacion corresponden:

e EBIDTA: Resultado Antes de Impuestos - Depreciaciones - Amortizaciones
e BAIT: Beneficio Antes de Intereses y Impuestos

e BAT: Beneficio Antes de Impuestos

e BDT: Beneficio Antes de Impuestos

Tabla 51. Estado de Resultados Anual

ESTADO DE RESULTADOS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
AU AE L] AL 0 |$ 281,663.07 |5 299.913.18 | § 319,540.05 | $ 341,569.57 | $ 366,168.41
(-)|cosTo TOTAL MATERIA PRIMA O s 69823485 73630.68 |5 7695282|$ 79.921.14|$  79,921.14
=|UTILIDAD BRUTA 0 $  211,839.59 | § 226,282.50 | $ 242,596.23 | § 261,648.44 | $ 282,923.29
0 $ 64,072.76 |$ 70,667.29 |$ 76,815.35|% 83,498.28 %  90,762.63
0 $ 56,328.00 | $ 57,848.86 |$ 59,410.78 |$ 61,01487 |$  62,662.27
0
Earninas Before Interests. Taxes. Depreciations and Amortizations $ 91,438.83 |$§ 97,766.35|$ 106,370.11|$ 117,135.29 | § 129,498.39
Amortizaciones & 0
Depreciaciones $ 760132 $ 7601.32|$% 7,601.32|% 7601.32|% 7,601.32
BAIT 0
Earnings Before Amortizations, Interests and Taxes $ 83,837.51 | $ 90,165.03 | $ 98,768.79 | $ 109,533.97 | $ 121,897.07
(_) Intereses Bancarios 0
Interests $ 9,380.88 | $ 9,380.88|$ 9,389.88|$ 9,389.88 | $ 9,389.88
0
$ 7444763 |$ 80,775.15|$ 89,378.91 | $ 100,144.09 [ $ 112,507.19
0
$ 50,791.70 | $ 54,082.70 | $ 57,623.60 | $ 61,594.51 ($  64,019.91
BDT 0
Earnings Before Depreciations and Taxes $ 23,655.93 [ $ 26,692.45|$ 31,755.31| $ 38,549.58 | §  48,487.27
% de Crecimiento Annual 0% 0% 13% 19% 21% 26%

El estado de resultados con la proyeccion de venta mensual se describe en el
anexo 7.
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Conclusiones y Recomendaciones

7.1 Conclusiones

Finalizado el plan de negocios acerca de restaurante Bread Gourmet
Sandwich, se puede afirmar que la viabilidad de desarrollo de este negocio y la
obtencion de réditos depende de cada una de las variables estudiadas y de la
informacién valiosa que se obtiene de ellas. Otro aspecto importante es lograr
plasmar las ideas innovadoras, poder darles forma, adaptarlas a las
necesidades del publico objetivo, saber transmitirlas y lo mas complejo, darles
valor y cuantificarlas. La principal finalidad del negocio, mas alla de la

satisfaccion, es la obtencion de beneficios monetarios.

Muchas veces se cree que la obtencion de permisos es una traba al momento
de establecer un negocio de alimentos, puede que lo sea cuando no se cumple
con los requerimientos necesarios, sin embargo, dichos requerimientos no son
complejos, por el contrario son basicos y necesarios para asegurar el bienestar
de la empresa y de las entidades reguladoras. Actualmente, los tramites de
obtencion de registros y permisos son menos burocraticos, gracias a las

facilidades que brinda la internet, agilitando de esta manera los procesos.

La creacion de una Sociedad Andénima puede que parezca exagerado, porque,
el hecho de pertenecer a dicha personeria juridica involucra muchas mas
responsabilidades legales. Pero también existen ventajas importantes, como
poder compartir la inversion con otro socio, asi mismo, se comparten las
responsabilidades, las ideas, la distribucion de las tareas, los riesgo las
decisiones e indudablemente los beneficios.

La investigacion de mercado fue el indicador clave para conocer el perfil del
cliente objetivo, cuales son las necesidades que hay q satisfacer y la apertura
que existe hacia las nuevas tendencias o hacia las nuevas ideas. Y como
resultado, se determina que el mercado obijetivo si esta dispuesto a pagar un
valor determinado por obtener productos de calidad y cantidad. Los clientes
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quieren salir satisfechos con el servicio ofrecido y con opciones nuevas vy
deliciosas.

La planeacion estratégica de mercadeo es fundamental para atraer a los
nuevos clientes, es por este motivo que el restaurante quiere darse a conocer
mediante un evento de inauguracion que abra las puertas de este lugar
diferente y atraiga al publico por su oferta de sandwiches gourmet, por su
servicio amigable y por la calidez del lugar. Este evento debe ser planificado
cuidadosamente para exponer lo mejor de Bread a invitados especificos, los
cuales deben tener un perfil sibarita, influyente en la industria y en los circulos
gastronomicos y en los que se ubica el mercado objetivo. Es importante atraer
a los medios de comunicacion especializados como a las revistas de alta

difusion y a los criticos.

Bread Gourmet Sandwich no busca expandirse para abastecer mas mercados,
sino que por el contrario, busca ser exclusivo, enfocarse en su mercado
objetivo, captarlo, satisfacerlo, y cuidarlo. De esta manera no se descuida la
calidad y los productos siguen siendo adecuados. Con el paso del tiempo seria
recomendable ampliar los horarios de atencion, la carta y hasta un porcentaje
del aforo, siempre y cuando no se descuiden las prioridades del servicio que se
pretende ofrecer y por las cuales se espera que el cliente regrese.

7.2 Recomendaciones

Como recomendacion para la planeacion del negocio se puede mencionar
mayor asesoramiento al momento de escoger la personeria juridica, no porque
haya sido una mala eleccion, sino que actualmente existen nuevas opciones
que favorecen el desarrollo de los nuevos emprendimientos y simplifican los
procesos burocraticos de una compania.

Otra recomendacion valiosa es realizar un estudio de mercado mas profundo y
con mas tiempo, puesto que, como ya se ha mencionado es un punto clave
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para el futuro de la empresa y con esta herramienta se pretende obtener mayor
precision en la informacion obtenida y disminuir los riesgos.

En este estudio se tratdé de ser generosos en cuanto a los costos de produccion
y a la inversion, de esta manera la empresa se asegura que si hay incremento
de precios o0 se requieren mas insumos no necesariamente existira un déficit en
el presupuesto de inversion y financiacion. Es recomendable tomar en
consideracion cada uno de los requerimientos al momento de armar un
restaurante sin dejar de lado pequefios detalles que posteriormente generan
mas gastos. Ademas es importante realizar actualizaciones de precios, de
proveedores y de nuevas opciones, puesto que existen muchas variables que
hacen que los precios cambien rapidamente como lo son los impuestos, la

inflacion y la tecnologia.
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Anexo 1. Requisitos de Inscripcion de Sociedades (Servicio de Rentas
Internas, 2010)
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Anexo 2. Formulario de Inscripcion Patente - Personas Juridicas.

(Municipio del Distrito Metropolitado de Quito, 2013)
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Anexo 3. Recetas base

Nombre de la receta MASA MADRE
Género RECETA BASE PANADERIA

Porciones/Peso porcion 33/1K
Fecha de elaboracion 6/13/2014

Cantidad Ingredientes CT(S;E ¥ Costolnd,
2.000 Kg HARINA $ 088|% 1.76

1.000 Lt AGUA $ 050]% 0.50

0.020 Kg MIEL $ 1127]% 023

0.300 Kg HARINA INTEGRAL $ 126|% 0.38
Procedimiento Costo totaly § 286
Costo x Kilo| $ 0.87

Mezclar en un tazén 1 kilo de harina junto con el harina de centeno, miel y 1/2 kiro de agua, amasar
unos minutos y dejar reposar dentro de un recipiente en un lugar cilido y oscuro durante 48 horas, una
vez que duplico el volumen incorporar el resto de harina y agua, amase nuevamente y deje reposar 2
horas mas.

Nombre de la receta PAN FRANCES
Género RECETA BASE PANADERIA
Porciones/Peso porcion 17/01K
Fecha de elaboracién 6132014

Costox Costo Ind.

Cantidad i Ingredientes Kilo
0.300 Kg. MASA MADRE $ 087]% 026
0.010 Kg. EXTRACTO DE MALTA $ 952|% 0.10
0.025 Kg. SAL $ 035]% 0.01
1.000 Kg HARINA $ 088(% 088
0.030 Lt AGUA MINERAL $ 070]% 002
Procedimiento :

homear a 220°C, hasia que se doren, aproximadamenie enitre 20 y 25 minuios.




Anexo 4. Inversion Inicial

Capacidad Instalada 44 PAX
Equipo Cocina
Destinatario

Equipo

Cantidad |Precio x Und Sub Total Observaciones

Cocina con horno| Entradas, Platos Fuertes, Postres 1 $ 233800 | $ 2,338.00 |Termalimex
Refrigerador congelador| Trabajo general 1 $ 2,564.00 | $ 2,564.00 |Agroindustrias
Freidora| Papas Fritas, Frituras en General 1 $ 1,364.45 | S 1,364.45 |Termalimex
Mesadas Trabajo general 4 $ 5857 |S 2,342.28 |Termalimex
Batidora Postres 1 S 594.00 | $ 594.00 |Montero
Plancha Carne, polloy pan 1 $ 51473 (S 514.73 |Agroindustrias
Sandwichera panini Sandwiches 2 S 83816/|S 1,676.32 | Agroindustrias
Salamandra Gratinar 1 $ 86875|$ 868.75 |Termalimex
Licuadora Jugos y salsas 1 $ 29165 (S 291.65 |Agroindustrias
Mesay pozo de lavado Trabajo general 2 S 64500 S 1,290.00 |Termalimex
Parrilla Vegelales y sandwiches 1 S 846 83.46 | Termalimex
Horno de lena Panes y acompanantes 1 $ 1,600.00 | $ 1,600.00 |Maestro refractario
Repisa Vajillay menaje 3 S 12754 382.62 | Termalimex
Ahumadero Tocino, Sandwiches S 124.00 |Maestro refractario
TOTAL EQUIPO PESADO COCINA S

Equipo Destinatario | Cantidad | Observaciones

Cuchillo de sierra Trabajo general 20 $ 1337|$S 267.40
Cuchillos Trabajo general 4 S 1494 59.76

Tablas Trabajo general 5 S 149 74.50 |Irvix
Pelador Papas Trabajo general 1 S 354 |$ 3.54
Tazones Trabajo general 6 S 615| S 36.90

Ollas Trabajo general 6 $ 2181$ 130.86 |Irvix

Sartenes Trabajo general 6 S 274$ 136.44 |Irvix
Tarros Varios Trabajo general 10 $ 1500|$S 150.00
© Pala de hielo Trabajo general 1 S 6.00 | S 6.00
g Alfombra plastica Trabajo general 1 $  1408|$S 14.08
o Mandolina Trabajo general 1 $ 12000 $ 120.00
g Dispensador Trabajo general 2 S 2750 55.00
s Pinzas Ainox Trabajo general 4 S 296 | $ 11.84
Recipiente cambro Trabajo general 6 S 9.58 | $ 57.48
Tapa recipiente Trabajo general 6 S 387 (S 23.22
Espatula de goma Trabajo general 2 $ 1350 27.00
Cucharetas Trabajo general 4 S 3.87|$ 15.48
Cucharones Trabajo general 4 S 412 | $ 16.48
Batidor de mano Trabajo general 2 S 6.34|S 12.68
Cernidor] Trabajo general 4 S 3.24 | S 12.96
Pala de horno Trabajo general 1 S  2200/|$ 22.00

TOTAL MENAJE COCINA $  1,253.62

Equipo Servicio

Destinatario Cantidad Observaciones

Bandeja antideslizante pedidos 10 S 2795|$S 279.50

Cafetera Espresso Cafeteria, Aromaticas 1 $ 870.00 | $ 870.00

Barra Bebidas| Despacho Bebidas en General 1 $ 85000 | S 850.00

o Mesas cuadradas 2 pax Comensal 4 $  9000|$ 360.00 |8 pax

?\3 Mesas rectangulares 4 pax Comensal 6 $ 11000 S 660.00 |24 pax
& Mesas rectangulares 6 pax Comensal 2 $ 13000 S 260.00 |12 pax
Sillas Comensal 50 $  5000|S 2,500.00 |50 pax

Mesa de apoyo Comensal 3 S 6000|S 180.00

Refrigerador Bebidas Bebidas 1 $ 60000 |$ 600.00

TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO S 6,559.50

Decoracidn & Adecuaciones

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones
Plantas Salon Comedor 20 S 350 | S 70.00 [Una por ventanay una por mesa
lluminacion Salon Comedor 1 $ 35000 $ 350.00 |Un solo set

Pintura Salon Comedor 1 $ 50000 | $ 500.00 |Un solo trabajo y pinturas decorativas en las paredes
c Maseteros Salon Comedor 20 S 850 | S 170.00 |Una por ventanay una por mesa
‘§ Porta Cuentas Salon Comedor 24 S - S - |Doble de la capacidad de mesas, auspicio bancario
§ Letrero! Calle Principal 1 $ 30000 $ 300.00 |Unidad o dos
& Servicios Higienicos Servicios Primarios 5 $ 30000 S 1,500.00 |Adecuaciones Hombres, Mujeres

Adecuacion Jardin Lobby Entraday jardin 1 S 47000 | $ 470.00 |Trabajo Inicial
Equipo de Sonido Entretenimiento 1 $ 1,000.00 | $ 1,000.00 |Sistema de Sonido Integral
Sofa Lobby Entrada 1 $ 580.00|$ 580.00

=

DECORACION $ 4,940.00



Equipo Destinatario Cantidad | Observaciones

Individuales de papel Mesas 10000 | $ 003 |$ 250.00 |Para 10000 pax
Menues Mesas 44 S - S - |Capacidad instalada, auspiiado por banco
Tablas de madera Mesas 24 $ 1100 (S 264.00 |Doble de la Cantidad de Mesas
Tenedores Plato Fuerte Sandwiches 88 S 156 | $ 137.28 |Doble de la capacidad Instalada
Cuchillos de sierra Plato Fuerte Sandwiches 88 S 0.95 | $ 83.60 | Doble de |a capacidad Instalada
Cuchara Sopera Sopas 44 S 130 | $ 57.20 |50% del menu de entradas + Repocision
Tenedor Entrada Ensaladas 60 $ 156 | $ 93.60 |50% del menu de entradas + Repocision
Cuchillo Entrada Ensaladas 60 $ 2.00 | $ 120.00 {50% del menu de entradas + Repocision
Cuchara Postre Postres 88 S 150 | S 132.00 |Doble de la capacidad Instalada
Tenedor Postre Postres 88 S 156 | S 137.28 |Doble de la capacidad Instalada
Cuchara Café Cafeteria, Aromaticas 60 $ 070 | $ 42.00 |1.5 De La Capacidad Instalada
5 Cuchara de expresso Cafeteria, Aromaticas 838 S 070 | $ 61.60 |Doble de la capacidad Instalada
k] Plato Fuerte Modelo 1 Sandwiches 30 $ 1081|$ 324.30 |30% del menu de platos fuerte +Repocision
§ Plato Fuerte Modelo 2 Sandwiches 30 $  1109($ 332.70 |30% del menu de platos fuerte +Repocision
% Plato Fuerte Modelo 3 Sandwiches 30 S 891|$ 267.30 |30% del menu de platos fuerte + Repocision
o) Plato pequeno base Sopas 88 S 3.80| S 334.40 |Doble de |a capacidad Instalada
2 Plato Sopero Sopas 36 S 153 |$ 55.08 [20% del menu de entradas + Doble de Repocision
Plato Entradas hondo Ensaladas 36 $ 3018 108.36 |30% del menu de entradas + Doble de Repocision
Plato postre modelo 1 Postres 88 $ 403 |$ 354.64 | Doble de la capacidad Instalada
Ramequin Pequeno Salsas y aderezos 35 S 235|S 82.25 |30% del menu de postres + Doble de Repocision
Plato Basija Larga Acompanante 88 S 420 $ 369.60 | Doble de |a capacidad Instalada
Jarra de Agua Agua, bebidas Varias 12 S 463 | $ 55.56 |1Jarra cada 2 mesas + Doble de Repocision
Vaso Libbey Gibraltar Jugo, Gaseosas 100 S 164 (S 164.00 |Doble de la capacidad Instalada + 1/2 Repocision
Vaso cerveza Cervezas 60 $ 3.00($ 180.00 |Capacidad Instalada + 1/2 Repocision
Tazas de café Cafeteria, Aromaticas 44 $ 237|$ 104.28 |Capacidad instalada
Tazas de expresso Cafeteria, Aromaticas 30 S 178|$ 53.40 |80% de |a Capacidad Instalada
Plato de café Cafeteria, Aromaticas 44 S 237 (S 104.28 |Capacidad instalada
Plato de expresso Cafeteria, Aromaticas 30 S 178 | $ 53.40 (80% de la Capacidad Instalada
T MENAJESERVICIO $ 4,322.11
Uniformes RRHH
Equipo Destinatario Cantidad Observaciones
Uniforme Cocina 1, Chef Ejecutivo 2 S 2800($ 56.00 |Un Chef Ejecutivo x 2 uniformes c/u
2 Uniforme Cocina 2 Cocineros S 22.00($ 44.00 |Un Cocineros x 2 uniformes c/u
5 Uniforme Cocina 3 Panadero 2 S 2200 S 44.00 |Un Panadero x 2 uniformes c/u
;E Uniforme Servicio 2 Meseros 6 $ 1200 72.00 [Tres Meseros x 2 uniformes c/u
Uniforme Posillero 1 Bacha, limpieza 2 S 2200|$ 44.00 |Un Posillero x 2 uniformes c/u
OTA OR 60.00
Equipo Oficina & Administracion
Equipo Destinatario Observaciones
Escritorio Administracion & Caja 1 $ 300.00 | $ 300.00 |ATU
g Computadora Administracion & Caja 1 S 600.00 | $ 600.00 |SAZ
5 Impresora Administracion & Caja 1 S 280.00 S 280.00 |SAZ
9 Menaje Oficina Administracion & Caja 1 $ 20000 | $ 200.00 |Juan Marcet
El Asiento de escritorio Administracion & Caja 1 |$ 6000[$ 60.00 |ATU
= Sistema de factura Administracion & Caja 1 $ 2,688.00 | $ 2,688.00 |Licencia de Software Camila
OTAL EQUIPO O A 4 3.00
OTROS
Equipo Destinatario Cantidad Observaciones
Basurero Limpieza 3 S 1011($ 30.33 |Irvix
Escoba de agua Limpieza 2 S 258 ($ 51.78 |Irvix
8 Escoba Limpieza 3 $  600|$ 18.00 |Montero
E Recogedor de basura Limpieza 2 $ 7.00|$ 14.00 |Montero
Calefon Trabajo general 1 S 22000 S 220.00
Articulos de seguridad idustrial Servicio de seguridad 1 S 175.00 | $ 175.00 |Senaletica, extintores, detectores de humo
OTALOTRO 09

a0 A\ B NAVAE R (OB N @ AV BSeF 0105501 Total de lo necesario a invetir en el inicio

Materia Prima del primer Mes de Trabajo
Mano de Obra del primer Mes de Trabajo
Otros Costos del primer Mes de Trabajo

Meses en Contra 1,2,3 Primeros meses a perdida

TOTAL Prestamo a Solicitar $35,799.90 Total a Solicitar al Banco




Anexo 5. Presupuesto de costos fijos

OTROS COSTOS - COSTOS FIIOS

Servicios Basicos

OBSERVACIONES

Agual S 75.00 |Consumo Bésico
Luz| S 145.00 |Consumo Basico
Telefonos & Celulares| $ 50.00 |2 Lineas fijas + Plan de 2 Celulares
Gas| $ 140.00 [Bobonas de Gas sin Subcidio Gubernamental
Internet| $ 49.00 |Trabajo + Wifi Clientes
Servicios Complementarios
Seguridad| $ 500.00 |Contrato Basico de Seguridad
Monitoreo| $ 45.00 |Sistema de alarma
Control de Plagas| S 110.00 |Mantenimiento y Control
Contabilidad| $ 180.00 |Facturacion sociedad anonima

Costos Bancarios

S 50.00

Retiros, Transferencias, Chequeras, Certificaciones, etc.

Equipos & Materiales

Mantenimiento| S 150.00 |Mantenimiento Equipo Pesado
Lena| S 250.00 |Lena para el horno
Hielo| S 120.00 |Hielo para bebidas
Repocision| $ 200.00 |Menaje de Servicio y de Cocina
Material de Oficina| $ 80.00 |Papel, tinta, esferos, rollo impresora, etc.

Otros Costos

Alquiler Local | $ 1,800.00 |Asumiendo que no es propio
RRPP| S 100.00 |Cualquier gasto que se haga en nombre de las buenas relaciones
Marketing & Publicidad| $ 150.00 |Manejo de cuentas de internet y aplicaciones
Caja Chica No Recuperable | $ 50.00 |Gastos no deducibles ni recuperables
Transporte y Gasolina| $ 80.00 |Movilidad del negocio o del Administrador
Jardineria| S 50.00 |Mantenimiento de Jardines y paisajes
Comida del personal| S 120.00 [Almuerzoy Cena
Materiales de Limpieza| $ 200.00 |Articulos desechables, jabones, desinfectantes, ect.
Otros Costos $ 4,694.00 Todos los costos que no dependen del giro especifico del negocio
COSTOS FIJOS ! : Independientemente de si se generan mes a mes




Anexo 6.Tabla de amortizacion de crédito bancario.

MONTO SOLICITADO:
TOTAL A PAGAR:
TASA EFECTIVA ANUAL:

$ 35,800.00

$ 46,949.48

11.23 %

1 aaz.ae 335.03 782.49 35,352.54
2 a451.65 330.84 782.49 34,900.89
3 a55.88 326.61 782.49 34,445.01
a a460.14a 322.35 782.49 33,984.87
5 a6a.as5 318.04a 782.49 33,520.42
6 468.80 313.70 782.49 33,051.62
7 a73.18 309.31 782.49 32,578.44
=3 a77.61 304.88 782.49 32,100.82
o as2.08 300.41 782.49 31,618.74
10 a486.59 295.90 782.49 31,132.15
11 a91.15 201.35 782.49 30,641.00
12 aos.74 286.75 782.49 30,145.26
13 500.38 282.11 782.49 29,644.88
1a 505.06 277.43 782.49 29,139.82
15 509.79 272.70 782.49 28,630.02
16 514.56 267.93 782.49 28,115.46
17 519.38 263.11 782.49 27,596.08
is8 524.24 258.25 782.49 27,071.85
19 529.14 253.35 782.49 26,542.70

20 534.10 2as8.a0 782.49 26,008.61
21 539.09 2a3.40 782.49 25,469.51
22 s5aa.14a 238.35 782.49 24,925.37
23 549.23 233.26 782.49 24,376.14
2a 554.37 228.12 782.49 23,821.77
25 559.56 222.93 782.49 23,262.21
26 564.80 217.70 782.49 22,697.a41
27 570.08 212.a41 782.49 22,127.33
28 575.42 207.07 782.49 21,551.92
29 580.80 201.69 782.49 20,971.12
30 586.24 196.25 782.49 20,384.88
31 501.72 190.77 782.49 19,793.16
32 5907.26 185.23 782.49 19,195.90
33 602.85 179.64 782.49 18,593.05
3a 608.49 174.00 782.49 17,984.55
35 614.19 168.31 782.49 17,370.37
36 619.93 162.56 782.49 16,750.43
37 625.74 156.76 782.49 16,124.70
=8 631.59 150.90 782.49 15,493.11
EX) 637.50 144.99 782.49 14,855.61
a0 643.47 139.02 782.49 14a,212.14a
a1 649.49 133.00 782.49 13,562.65
az 655.57 126.92 782.49 12,907.08
a3 661.70 120.79 782.49 12,245.38
aa 667.90 114.60 782.49 11,577.48
as 674.15 108.35 782.49 10,903.34
ae 680.45 102.04 782.49 10,222.88
a7 686.82 ©5.67 782.49 9,536.06
as 693.25 89.24a 782.49 8,842.81
ao 699.74 82.75 782.49 8,143.07
50 706.29 76.21 782.49 7,436.79
s1 712.90 69.60 782.49 6,723.89
52 719.57 6202 782.49 6,004.33
53 726.30 56.19 782.49 5,278.03
sa 733.10 a9.39 782.49 4,544 93
55 739.96 a2.53 782.49 3,804.97
56 746.88 35.61 782.49 3,058.09
57 753.87 28.62 782.49 2,304.21
s8 760.93 21.56 782.49 1,543.29
59 768.05 1a.aa 782.49 775.24
60 775.24 7.25 782.49 0.00
TOTALES $35,800.01 $11,149.49 | $46,949.40




Anexo 7. Estado de resultados y proyecciones mensuales.

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 1 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 1
TICKET
$ 1672 PROMED

R (0]
COSTO MP
PROMEDIO

FEBRERO

A

% Consumo Mensual

()

% Consumo Mensual

)}
% Consumo Mensual
(8) Capacidad Capacidad

Capacidad Instalada Instalada

TARDE(T) | NOCHE(N) TARDE(T) | NOCHE(N) il e TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00 [ 19.00-23.00 1230-16.00 | 19.00-23.00 12.30-16.00 | 19.00-23.00

) ) > ) ;
ROTACION PROMEDIO POR DIA (A%de | Rotacién | o pay ((%de | Rotacidn | o pay (Q%de | Rotacién | o) pay
XTURNO TURNO|Ocupacién|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacién|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA
xTurno |(A)x(B) x(C) xTurno |(A)x(B)x(C) xTurno |(A) x (B) x(C)
TARDE 40% 10.56 40% 1144 40% 11.968
1848 20.02 20.944
NOCHE 30% 792 30% 858 30% 8.976
TARDE 60% 15.84 z 60% 17.16 un < 60% 17.952 .
Nocre 6% | 158 - % | 1716 ’ SRS '
TARDE 65% 17.16 o 65% 18.59 M 65% 19.448
MIERCOLES s 41.47 s 43.384
NOCHE 80% 212 80% 22.88 80% 23.936
TARDE 75% 198 5% 2145 75% 044
52.0608
NOCHE 26.136 99% 28314 99% 29.6208
TARDE 85% 244 85% 2431 85% 25432
54.7536
NOCHE 98% 25872 98% 28,028 98% 293216
TARDE 95% 25.08 95% 21.17 95% 28424 2%
NocHE 80% 2112 80% 28 8% | 2396 '
TARDE 95% 25.08 g 95% 21.17 717 g 95% 28424 Ban
NOCHE 0% 0 - “ 0% 0 . . “ il 0 l

TOTAL SEMANA ERER TOTALSEMANA ] TOTAL SEMANA e
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1015.872 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1100.528 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO $ 1672 TICKET PROMEDIO

$ 1424386 $ 14,594.73 14,805.25
EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Res es de Impuestos- Earnings BeforeInterests, Taxes,Deprecations [CAEALRLRE | rmingsBeforeIterests, Taxes,Depreciations [RRERAIETM | E2rnings Befor Interests,Taves, Depreciations [LAEEEEAL]
Depreciaciones - Amortizaciones and Amortizations and Amort and Amol ns
Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) & Amortizaciones& $ 633.44 Amortizaciones& Amortizaciones& $ 633.44
Depreciaciones (Bienes de Uso) Depreciaciones ’ Depreciaciones Depreciaciones ’
BAIT BAIT BAIT BAIT
e . Earnings Before A s, Interests and $ PALIEN|  c 1ings Before Amortizations, Inerests and $ 3,170.93 || | $ 3,810.64
Beneficio Antes de Intereses y Impuestos — —
Intereses Pagados Financieramente
por Prestamos o Deudas $ 78249 $ 78249 $ 78249
BAT BAT $ 1349 BAT § 23894 BAT § 30815
Beneficio Antes de Im fore Amortizations Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuesto a la Ganacia Impuestos Impuestos Impuestos
Impuesto a la Renta - IVA Taxes $ 3,062.82 e e $ 347119

BDT BDT BDT

Beneficio Despues de Impuestos
Eamings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes




Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 1 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio

ABRIL MAYO JUNIO Jutio

(A #) ®) (8)
% Consumo Mensual 72% % Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 90% % Consumo Mensual 95%

Capacidad Capacidad Capacidad
Instalada Instalada Instalada

44 TARDE(T) | NOCHE(N) 44 TARDE(T) | NOCHE(N) m TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00 | 19.00-23.00 1230-16.00 | 19.00-23.00 1230-16.00 | 19.00-23.00

Capacidad

Instalada UGS

TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00 | 19.00- 23.00

(€)% de Rotacion TOTAL PA (€)% de Rotacion TOTALPA €)% de Rotacion TOTALPAX (€)% de Rotacion TOTALPAX
TURNO |Ocupacion|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA
xTumo |(A)x (B)x (C) xTuno |(A)x (B) x(C) xTuno |(A)x (B) x (C) xTuno | (A)x (B) x (C)
S 0% | 1nen 0% 14,08 0% 15.84 0% 16.72
5 017 24,64 nn 2.6
NDERE w | 105% w | 1 N oaw | s
. 6% | 19.008 wns IR 60% n1 o . 60% 376 s : 60% 25.08 w16
N | | 108 ' T ’ N | % | 3w ' N oem | s0 '
0 6% | 20592 s IO 65% 2.8 .- . 65% B.74 - 65% 247 w61
H : H . H g !
DRz DR NDEAEE N s | Rk
. 75% B s 1B 75% %4 o |O 75% 9.7 -~ 75% 3135 -
B . e . 2 . .
NEREEE NDEREE: NDEREE: Nl oow | am
. 8% | 2698 o 85% 29 ohits 85% 33,66 i 85% 35,53 .
S g hd X X
N | e | som AT N 38808 N | oo | 400
o 9% | 3009 s 95% B4 i 95% 171 _
< X | 3
SRR R N N s | B
; 9% | 3009 0% 95% B - 95% 3762 - 95% 171 o
W = o e o ™ W
TOTALSEMANA, — TOTALSEMANA, TOTALSEMANA 2092 0 AVA -
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO - "
To7AL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [IEFSEXCTZA | TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS ToTAL PAX MEs PROMEDIO X4 SEaNAS [IIESEE)
TICKET PROMEDIO 1672 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO 1672 TICKET PROMEDIO $ 1672

$ 1508595 $ 1564734 $ 16349.09

EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Bef Taves, Depreciations [ EY ors | IRZEZXER | arings Beore ntevets, ok Depreiations | I Ll | o pteest, Taves Depreciatons | IR L2

16,699.96

ti X : Amorti; n 0!
Amortlz?u?nes& Amortlz?u?nes& $ 634 Amortlz.au?nes& Amortlz.au?nes& 633,40
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT BAIT BAIT
. S| $ 466226 . s, Interests and Earnings Before Amortizati S| S 849453 (I e $ 9,559.05
S 78249

6:
§ 387 BAT ] § 877656
efore izati [axes s Before Amortizati S ngs Before S Xes 3 efore rtizations an
Impuestos § 367538 Impuestos Impuestos § 45042 Impuestos § 481946
Taxes ! " Taxes : Taxes ! i Taxes ! !
g m g ) i $3,117.82 v $3,027.10
Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes arning epreciati d Taxes Famnings Before Depreci

S 182489




Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 1 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Ario 1 _

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

W (0] [0} 0] W
% Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 90% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 95%

Capacidad Capacidad

Capacidad Capacidad

TURNOS Instalada

TURNOS TURNOS

Instalada Instalada Instalada

TARDE(T) | NOCHE(N)
1220-1600| 1900-B300

o | o | THOED | NoGEN | T00E | o O TARDE(T) | NOCHE(N) | THOET | NOGE()
230-1600| 1900-3.0 1220-1600| 1900-B00 1220-1600 | 19002300 1230-1600| 1900-3.0

0% de Rotacidn — 0% de Rotacion T 0% de Rotacion TP 0% de Rotacidn . 0% de Rotacidn T
TURNO|Ocupacidn| - x Tuno DA TURNO| Ocupacion|  x Tumo ™ Ocupacion|  xTuno ALDIA TURNO|Ocupacidn|  x Tumo DA TURNO| Ocupacion|  xTumo ™
XTumo | (A)x(B)x(C) XTumo | (A)x(B)x(C) XTuno | (A)x (B)x{(C) XTumo | (A)x(B) x(C) XTumo | (A)x(B)x(C)
o | ue w | su o | U6 o | us o | 61
us | amo | 08 8%
DEARE DEREE DEIE: W | m N | o
: o | ae | LR R | 0% | %54 a B | e o | o B8
N R e AR I
2 o | o8 | o sn | &% | 286 a P o | 86 as G
H X 5 - H : H : .
DR N | o s D3R DR D
2 mow || mow ™ | B w P ™ | B - mooas |
H } H H % |5 ,
o 488 DERE: DR N N o | oam
. s || m s || & | 34 L L m s |
> n > > 2 !
N DEREE D D N | o
. w | e | ®% | 48 w | us . |P m oW
H 3| - :
N DEAEE DR w | m N | B
; w | e | w | 48 u B % w oW
0 ‘DOEEk nrEEk D DEIEEN
TOTALSEMANA TOTALSEANA TOTALSEMANA TOTALSEMANA OTALSEMANA
S e srovio FTEveRE [ oroneno st Y il o - 0
o T s oo s BT i o
TICKET PROVEDIO ) TICKET PROMEDIO § 60 TICKET PROMEDIO ) TIKET PROVEDIO § B TICKET PROMEDIO § 60

§ 15634 § 1634909 § 1705083 § 17,0508

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
ts, Taes, Depre 5 s s Bl I 3 s 11'257'01 Earnings jons o amings k| tions s 10,192.49

$ 16,699

o

%

ey
2
o
8

an

Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones&

6334
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

= :
BAT BAT BAT
—_— - - s s

$ 636549

§ 1849 $ 189

pvs
=
o]
&
ES

§ 1M

984108 $ 877656
Earning

Impuestos § s Impuestos Impuestos $ 48906
Tares Teres Tates

§3927.10

=
g
£

-vs
o
&
8
=
-

-
=
B
3

G

Impuestos

Tares

Impuestos

Tares

§ 40875 450

§1,499.24 §31178 §4,73639

Eznin

..



Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio
TICKET
PROMEDIO

ENERO FEBRERO MARZO

(A) (A) (A)
% Consumo Mensual 75% % Consumo Mensual 75% % Consumo Mensual 75%

(B) Capacidad
Capacidad Instalada

Capacidad

Instalada JEARCS

TARDE (T) NOCHE (N) 44 TARDE(T) | NOCHE (N)

4 12.30-16.00 | 19.00-23.00 12.30-16.00 | 19.00-23.00

1 TARDE (T) NOCHE (N)
12.30-16.00 | 19.00-23.00

) ” ” ”
ROTACION PROMEDIO PORDIA (Q%de | Rotacién | por) pay (€V%de | Rotadn | o, pax (%de | Rotadn | o, pax
XTURNO TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA
xTumo |(A)x(B)x(C) xTurno |(A) x(B)x(C) xTurno |(A) x(B)x(C)
TARDE 40% 132 40% 132 40% 132
231 3.1 231
NOCHE 30% 9.9 30% 9.9 N 30% 9.9
TARDE 60% 19.8 60% 19.8 6 60% 19.8
396 : 396
NOCHE 60% 19.8 60% 19.8 N 60% 19.8
TARDE 65% 2145 " 65% 2145 65% 2145
MIERCOLES H 47.85 47.85
NOCHE 80% 264 80% 264 N 80% 264
TARDE 5% 275 5% 175 5% 175
57.42 57.42
NOCHE 3267 99% 3267 N 99% 3267
TARDE 2.05 85% 2.05 85% 2.05
VIERNES 60.39 60.39
NOCHE 3234 98% 3234 N 98% 3234
TARDE 95% 313 95% 3135 5 95% 3135
57.75 : 5775
NOCHE 80% 264 80% 2.4 N 80% 2.4
TARDE 3 95% 15 95% 3135 - 95% 3135 15
NOCHE - “ 0% ' 0% 0 ' N 0% 0 '
TOTALSEMANA ¢\ ero 317.46 TOTALSEMANA ¢ eero 31746 = Rz0 317.46
PROMEDIO ’ PROMEDIO ’ PROMEDIO '
ToraL pAx Mes PromeDio x 4 sevanas [JETEXIRIN | ora pax ws promepio x4 sevanas VRS
TICKET PROMEDIO s 1734 TICKET PROMEDIO 17.34 TICKET PROMEDIO $ 1734

ANO

S 16,114.86 $ 16,114.86 $ 1611486
EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos - Eamings Before Interests,Tores, Depreciations [CRELU TR 2 rings Before e corecations | [ATEAETN | xrings Before e S| 8 590157
Depreciaciones-Amo es and Amortizations and Amortizations and Amo
Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) & Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& 633.48
Depreciaciones (Bienes de Uso) Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones '
BAIT BAIT BAIT
BAIT
. rnings Before Amortizations, Interests and Earnings Before Amortizations, Interests and Earnings Before Amortizations, Interests and 5,268.13
Beneficio Antes de Intereses y Impuestos
Taxes Taxes Taxes
Intereses Pagados Financieramente s 782.49 s 782.49 s 782.49
por Prestamos o Deudas " " "
BAT § 448560 BAT § 448560 4,485.64
Bene tos Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuesto a la Ganacia Impuestos Impuestos Impuestos
e R o $ 397018 o $ 397018 o $ 397018
Beneficio Despues de Impuestos . BDT_ $ 515.46 BDT $ 515.46 BDT S 515.46
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes




Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 2 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 2

ABRIL

MAYO JUNIO JuLio

)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

80% % Consur(n? Mensual 80% % Consur(n? Mensual 90% % Consur(nAo) Mensual 95%

TARDE(T)
1230-16.00

Capacidad Capacidad
Instalada Instalada

idad

Instalada L

NOCHE (N) TARDE(T) | NOCHE(N) TARDE(T) | NOCHE(N)
19.00-23.00 1230-16.00 | 19.00- 23.00 1230-16.00 | 19.00- 23.00

R
" TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00 | 19.00- 23.00

. » B - ) -
Rotacion TOTALPAX Rotacion TOTALPAX (C)%de | Rotacion TOTALPAX (€) M.I? Rotacion TOTALPAX
xTumo ALDIA xTumo ALDIA xTumo ALDIA TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA

xTurno |(A)x (B) x (C) xTurno |(A)x (B) x (C) xTurno |(A)x (B) x (C) xTurno |(A)x (B)x (C)
0% 14.08 14.08 0% 15.84 40% 1672
2464 24.64 nn 22
10.56 10.56 30% 11.88 N 30% 12.54
112 112 60% 376 o 60% 25.08
4752 g 50.16
212 212 60% 376 N 60% 25.08
288 288 65% .74 65% 1717
5142 60.61
216 216 80% 3168 N 80% 344
264 264 75% 297 75% 3135
68.904 273
34843 34843 9% 39.204 N 9% 4138
2.9 85% 33.66 85% 3553
72468 76.494
344% 98% 38.808 N 98% 40.964
344 95% 3162 . 95% 07
693 ; 7315
2.16 80% 3168 N 80% 3.4
3135 95% 3135 95% 3135
3135 g 3135
0 0 N 0% 0
TOTALSEMANA 650 TOTAL SEMANA 653 TOTAL SEMANA B 682 0 ; -
PROMEDIO ' PROMEDIO ' PROMEDIO ' PROMEDIO '
3468 3468 TV oL pucvisovedo s senavss IRESXTI
TICKET PROMEDIO $ 1734 TICKET PROMEDIO $ 1734 TICKET PROMEDIO $ 17.34 TICKET PROMEDIO $ 17.34

EBIDTA

Earnings Before Inte

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT
Earnings Before Amorti
Tax

Earnings Before A

Impuestos

Taxes

BDT

ations and Taxes

$ 164396 § 164396 $ 17,0894 $ 1741390
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
s somn B e s sesnll s s
nd Amortizations ortiza Amortizations
§ 633,44 Amortlz.aulones& 633,40 Amortlz.aulones& § 633,40 Amort|z.ac|lones& $ 633,40
DepreCIauones DepreCIECIones DepreCIacwnes
BAIT BAIT
Ml §  6,266.13 | o | IR Earnings eore Amort TS 826229 $ 926035
§ 78249 § 78249 § 78249 § 78249
BAT BAT
Y 483, 7479, 477,
§ 548 Eamnings Before s § 548 Eamnings 5 580 Earnings Before Am 5 847186
§ 4287 'mPT“ES"’S § a28m 'mPT“ES"’S § 468580 'mPT“es"’s § 4943
$1,274.98 4 $1,274.98 e $2,794.01 3 $3,553.52
Earni reciations and Taxes ar preciations and Taxes ations and Taxes




otacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 2 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 2 _

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

W [0} Q) [ W
% Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 90% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 95%

Capacidad T
Instalada

TURNOS

kS

. TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-1600| 19030

TARDE(T) | NOCHE(N)
P st | oo (4P ) 100-30

o] i | T Jf’,.’if* i ‘°”“° o | T il i | ™ | ol i | T
XTumo |(A)x(B)x(C) XTumo |(A)x (B)x(C) xTurno |(A)x (B)x(C) XTurno |(A)x (B)x(C) XTurno |(A)x (B)x(C)
: o | ws | o | e o | o5 | o | o5 | o | n |
AR DEAR DE3E: DR N o | onw
: o | oan | o | ww || % | 4 o | | o | oBm |
IR AR R DR N | B
. LAIEU I CEIETH LT LA o o |
N DR DR N om | D
. mow || | w [ | AN mlos | m o [
AR AR ‘N ‘N AR
. w| oo | w | owe [ AT LA AR
NDEARE NDEAES DR DEIE EAR
: IR w | oo | w | a8 » B w | a8 ., mown |
NDEARE DR DA D NEAED
: w | uxn w | uxn ® | ux w | 1% ® | u%
g“ . 15 D 135 D 135 DI as (HEE— —— 15
TOTALSEMANA . LT TOTALSEANA - oo . o [
PROVEDIO PROVEDIO PROVEDIO PROMEDID PROMEDIO
‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS JE""N €' ( TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS JRT.C":Y22. 30 | TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 165132 ‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 165132 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [ Ly X1//]
TICKETPROVEDIO U3|  TOEPMOMEO S 13| TOETMROMEDO S M| TOEROMDO S D3| TOEMOMBIO S 03

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA

EBIDTA
]S 9mm

ndAm

Amortizaciones&

-~
-
.
g| g
ES =

§ Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& § e
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT BAIT
§ 626618 INE s st B it § 102se41 (FFRIRREIE 41 (08 ot |

18249 § 188

§ 84m86

Impuestos

Taxes

420872 $ 468580

$279401 S8

§ 493

$1.27498 $3553.5

prs o o
o
=
=
3



Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio
TICKET

PROMEDIO

COSTO MP

PROMEDIO

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO

TARDE

MIERCOLES

DOMINGO

EBIDTA

sultado Antes de Impu
De| ones - Amol

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) &
Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Intereses y Impuestos

Intereses Pagados Financieramente
por Prestamos o Deudas

BAT

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a |a Ganacia
Impuesto a la Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos

ENERO FEBRERO MARZO
# 0 (Al 0
% Consumo Mensual 75 /6 % Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 80%
(L] Capacidad Capacidad
. TURNOS TURNOS
Capacidad Instalada Instalada
m TARDE(T) |  NOCHE(N) m | e | TR (M | NOCHE(N) 0 TARDE(T) | NOCHE(N)
12.30-1600| 19.00-23.00 12.30-16.00 | 19.00-23.00 12.30-1600| 19.00-23.00
” . ” N ”
€)% i?e Rotacion TOTALPAX €)% de Rotacion TOTALPAX (€)% de Rotacion TOTALPAX
Ocupacion|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacién|  x Turno ALDIA TURNO(Ocupacién|  x Turno ALDIA
X Turno |(A)x(B)x(C) xTurno |(A)x(B)x(C) xTurno | (A)x(B)x(C)
5 132 0% 14,08 4 14,08
] B1 164 164
N 99 W | 1056 N osw | w0
p 198 p 0% n1n o . 60% nn o
o 198 : % | 2D ' N e | an '
. 2145 . 65% .88 oot 65% 0.8 oot
N %4 W | 816 N | osw | 286
. 75% %4 o8 75% %4 oLu8
2 . .
N o% | 8k N oo | e
. 85% 29 saits 85% 2.9 ouats
= X X
N 8% | 3449% NO| oo | 406
> 95% B4 i 95% B4 oo
< N g o
N W% | 216 NO|osw | 2816
q g 95% 313 s 95% 313 s
o 0 . Q .
'En v v o | o
TOTALSEMANA 6 TOTALSEMANA. - _— OTA .
PROMEDIO ! PROMEDIO -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1269.84 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEVIANAS 1346.136 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1346136
TICKET PROMEDIO '§ 1815 TICKET PROMEDIO 18.15 TICKET PROMEDIO $ 18.15

$ 1723682

$ 1690330

17,236.82

EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 6,147.90 Earnings Before Interests Depreciations 5 7,199.36 |12 ngs Before Int es, Depreciations 7,199.36
and Amortizations and Amorti N Amortizations
Amortlzlau?nes& $ 633.44 Amortlz?mf}nes& $ 633,40 Amortlz.acu.)nes& $ 633,40
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT BAIT
Earnings Bfore Amartizatons, terestsand  [CAREIEICER| o ingsBefore Amortzations,nterests and Earnings Before Amrtizatons, nerestsand [RLERNS
Taxes Taxes Tares
$ 718249 $ 78249 $ 78249
BAT § 4me BAT § 5734 BAT § 578343
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos § 415677 Impuestos § 240653 Impuestos $ 440653
Takes 4 Taxes ! Taxes !
Ca § 57520 G o $ 1,376.90
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes



Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 3 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio

ABRIL MAYO JUNIO JuLio

A A A ()
% Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 80% % Consumo Mensual 90% % Consumo Mensual 95%

Capacidad Capacidad Capacidad
Instalada Instalada Instalada

Capacidad

Instalada UGS

TARDE(T) | NOCHE(N) " TARDE(T) | NOCHE(N) " TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00| 19.00-23.00 12.30-16.00 | 19.00-23.00 12.30-1600 | 19.00-23.00

TARDE(T) | NOCHE(N)
12.30-1600 | 19.00-23.00

44

o] x| | ffousn) s | 5| oo s | | oo et | T
xTurno |(A)x(B)x(C) xTurno |(A)x (B)x(C) xTurno | (A)x(B)x(C) xTurno |(A)x(B) x(C)
: W% | 140 ua P W% | 10 - w | 158 o W | 167 -
T REAEE N 188 N oww | s
. % | b - W% | D - % | 27 - % | 2508 o
N | e | un N | e | un N | e | B N | e | 0
. 6% | 288 an [P 6% | 2.8 an |B &% | s o &% | 2.7 it
N | mx | s N | a% | s N | % | e N oaw | nu
: ™| %64 . ™% | 264 au 1B | 7 o % | 3% .
AR AR N N oww | am
. % | 9% wis | o% | 29 wis |P o% | 3366 - % | %5 s
DA DR AR N o | wm
: % | 1M ac P w% | nM ae |F 9% . % | N7 s
AR R RS N oww | na
: % | 33 s R %% | ux s |F 95% ax I 9% | 313 s
N 0 N o 0 N oo Ao | ow 0
TOTALSEVANA. e TOTALSEMANA TOTALSEMANA. - oTA : .
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
To7AL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS |IEETRE | TOTAL PAX MES PROMEDIO X4 SEMANAS e 1498.728
TICKET PROMEDIO 815 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO s 1815 TICKET PROMEDIO s 1815

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
s A [ mings Beforenerests T s (K] amings BeforeInerests Tes, Depreciations  [RBRAVERERLY
s and Amorti {
Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& Amortizaciones& 63348
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones ’
BAIT BAIT BAIT BAIT
Earnings Before A , Interests and Earnings Before Amortizations, Interests Earnings Before Amoy ns, Interests and S 8,668.84 [0 ings Before Amortizations, Interest 972030
Ta Taxes Taxes
78249 78249
BAT § 788635 BAT § 893741
Before Amortizaf nd Taxes Earnings Before Am: s and Taxes arnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortization:
Impuestos Impuestos $ 490603 Impuestos 515578
Taxes axes Taxes ’ i Taxes 4 :
Lo , . $298032 | o $3,782.03
ore Dep! ns a D Earnings Before Depreciations an




Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio
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AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE(T)
44 n

85%

19.00-23.00

[0}
% Consumo Mensual

90%

]
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

u TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-1600| 1900-2300

100%

TURNOS

TARDE(T)
n P 60

NOCHE(N)
18.00-23.00

A
9 Consumo Mensual

100%

TURNOS

o | TAROECT | NOGE(N
2:30-1600| 1900-2300

100%

[0}
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TURNOS

o TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-1600| 1900-2300

ol 1 | ™ |l e | % | a5 | ot st | ™ | ol s |
xTurno |(A)x(8)x(C) XTurno | (A)x (B} x(C) XTurno | (A)x () x () xTumo |(A)x(B)x(C) xTurno |(A)x (B)x(C)
§“ o | us | o o[ s | 5“ w | us s 5“ o | 1 u; w | U s
W | un 18 W | m w | 8 N | om
: o | zu | ] CRE - W% | e o LA o | e s

N | au IR R R N e | s
. LI CRIEVHINS o | s o P o | 6 o o | 86 as
DR DEAEE DEIE: DEIE: BEIE:
. w | oas | B m | w || W | B s IF ™| B s ™| B .
IR N NEAEE NEARE N o | s
. CHEEN R s || m | | |8 B o | |
NDEAEE DA DEAR: DR BRI
: w9 | ] w | oe | | w | a8 - |F W | a8 ) W | a8 ,
N N 18 IR NI N oaw | m
; w s | ; o | s | ; W ous | ; w | s | w s |
DA DN DN DN Now | o

TOTALSEMANA
PROMEDIO

‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

EBIDTA

and Amorti
Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

BAT

fore Amor

Impuestos

Tares.

BOT

355.608

una
$ 1815

$

4656.28

$2,17861

TOTALSEMANA T
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [ TC:h7::]

TICKET PROMEDIO $ 1B

374,682

TOTALSEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

ms

165132
$ BB

RS NOVIEMBRE
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

mns

165132
B

LivE]

‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [ T:<1k 73

TICKET PROMEDIO $ 1815

§ 175703 $ 1790388 $ 1857094 $ 1857094

EBIDTA
s [EEUY:]
Amor
Amortizaciones&
Depreciaciones

35
Impuestos
Tares s 4,9%.03

BDT

$2,98032

EBIDTA
Ea
A

Amortizaciones&
Depreciaciones

'5

$ 63M

oS 107176

Impuestos

axes

BOT

Earr

$ 1809

$ 998

$ 540553

$4,583.74

EBIDTA
e Inte
| Amol

Earnin

Amortizaciones&
Depreciaciones

Impuestos
Taxes

BOT

reciations and Tares

$4,583.74

Earnin

§ 1857094

EBIDTA
s 1140520

and Amortizations
Amortizaciones& §
Depreciaciones

BAIT

63344

$ 1077176

§ 1849

$ 998927

Impuestos

Taxes

§ 540553

il $4563.74

Farn




Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio
TICKET

PROMEDIO

€0STO MP

PROMEDIO

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO

TARDE

MIERCOLES

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) &
Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Intereses y Impuestos

Intereses Pagados Financieramente
por Prestamos o Deudas

BAT

Beneficio de Impuestos

Impuesto a |a Ganacia
Impuesto a |a Renta - VA

Beneficio Despues de Impuestos

ENERO

FEBRERO

MARZO

(A)
% Consumo Mensual

(B)
Capacidad

PAX

75%

TARDE (T)
12.30- 16,00

NOCHE(N)
19.00- 23.00

A

Capacidad
Instalada

£

PAX

% Consumo Mensual

85%

TARDE (T)
12.30- 1600

NOCHE(N)
19.00- 23.00

(A)
% Consumo Mensual
Capacidad
Instalada

85%

TURNOS

TARDE(T)
12.30- 16,00

NOCHE (N)
19.00- 23.00

(€)% de Rotacion TOTALPAX €)% de Rotacion TOTALPAX (€)% (?e Rotacion TOTALPAX
TURNO |Ocupacién|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacién|  x Turno ALDIA TURNO |Ocupacién|  x Turno ALDIA
xTurno |(A)x (B)x(C) xTurno |(A)x (B)x(C) xTurno |(A)x(B)x(C)
0% 132 > a% 149 a0% 149
B1 H 2%.18 %18
30% 99 RN N | 3% | un
60% 198 s ¢ 0% 2.4 st 60% 24 s
60% 198 ’ N | a% | 2w ’ N | 6% | 2w '
65% 2145 o5 . 65% 131 . 6% 431 s
g s . .
80% 264 N s% | B9 N os% | 29
75% n7s . 75% 2805 75% 805
5 65.076 65.076
W | e N | e | omos N oww | 30
85% 2805 . 85% 3179 85% 3179
¢ 68.442 68.442
W | R N | w | s N owm | 36w
95% 3135 5 9% 3553 s 5% 3553 s
g X X
| 264 SRR N osw | nw
3 9% 313 _. 3 9% 313 s 9% 3135 s
SN | o 0 ' SN | o 0 ' AN 0 '
TOTALSEMANA _— TOTALSEVANA . OTALSEMANA .
PROMEDIO ’ PROMEDIO - PROMEDIO
ToraL pax mes romeio x4 semanas [T [y X [TOTALPAXMES EROMEDIO XA SEMANAS R T Y Y 2 )
TICKET PROMEDIO § 1919 TICKET PROMEDIO $ 19.19 TICKET PROMEDIO $ 19.19

S 17,783.76

$ 1842883

EBIDTA

Eamnings Before Inte
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

BAT

Earnings Before Amortiz

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

Taxes, Depreciations

$ 598791

$ 782.49
$ 520542

$ 43931

$ 81l

EBIDTA

Earnings Before Intert

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amorti
Taxi

ons, Interests and

Earnings B tions and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 886415

$ 82307

$ 78249
$ 70822

S 492169

$2,526.54

$ 1842883
EBIDTA
Eamnings Before Inte S S 886415
and Amortizations
Amortu.aclf)nes& 6330
Depreciaciones
BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and s 8,230-71
$ 78249
744822
Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 492169
Taxes 4 i
50T § 2,526.54
re Depreciations and
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ABRIL

MAYO

JUNIO

JuLio

(A

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

PAX

TARDE(T)

80%

NOCHE (N)
12.30-1600 | 19.00-23.00

LUN

MAR

MIE

JUE

3

saB

(C)%de | Rotacion TOTALPAX
TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA
xTurno | (A)x(B)x(C)
: W | U0 -
SRR
g o | Ao M
N x| an
. % | 2% o
R
: ™% | 264 .
AR
. ©% | 29 s
NIRRT
H % i 616
SR
: o % | 3% s

EBIDTA

Earnings Before Int
and Amot

Amortizaciones&
Depreciaciones

Earnings Befo

Earnings Before Amortiz

Impuestos

Taxes

BDT

fore Depreciations and Taxes

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

tions

ABRIL

preciation

ns and Taxes

$

$

$

336.534

1346.136
19.19

S 7,74276

S 710931

78249

S 632682

S 465170

o
@«
w

pom

€)% de Rotacion TOTALPAX €)% de Rotacién TOTALPAX €)% de Rotacion TOTALPAX
TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacion|  xTurno ALDIA
xTurno |(A) x(B)x () xTurno | (A)x(B)x(C) xTurno |(A)x(B)x(C)
% 1408 s 0% 1672 % 1584
ust | 2026 n
NEIEE DR N osm | ouss
60% n on  |E 0% .08 w16 0% B .
N | e | 2w ' N e | zm ' N oew | 27 '
65% 08 . 5% bIAY, 6% B
s | 6061 5.4
N | a | s N | o | ma N | aes
5% %4 . 75% 3135 5% 07
61248 || nm 68.904
N | o | uss NEARE N oo | om
5% pLL) . 5% 53 8% 366
60416 || 76.4% 72468
N N | o | e BIEREE
9%5% > %% 171 9%5% 3762
H 715 693
Kz NDEIEY N osm | e
%% 3 5% 33 s 9%59% 3135 s
G ' i’ e
TOTALSEMANA _— TOTALSEMANA - oA . .
PROMEDIO - PROMEDIO PROMEDIO
ToraL pax Mes PRomeDio x4 sevianas [IEETRE 1575024 | LR 1498728
TICKET PROMEDIO $ 119 TICKET PROMEDIO $ 1919 TICKET PROMEDIO $ 119

E

")
% Consumo Mensual
Capacidad
Instalada

44

TARDE(T)

80%

NOCHE (N)
12.30-16.00 | 19.00-23.00

(A
% Consumo Mensual
Capacidad
Instalada

'y
sy

PAX

95%

TARDE(T)

NOCHE(N)
12.30-1600 | 19.00-23.00

"
% Consumo Mensual
Capacidad
Instalada

o TARDE(T)
12.30-1600 | 19.00-23.00

90%

TURNOS

NOCHE (N)

ings

d Amorti

reciations
ons

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Ami

BAT

Earnings Before Amortizations

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$

$

$

$

7,742.76

633.44

78249
6,326.82

$ 465170

$1,669.12

EBIDTA

Earnings Before Int

atiof

Amortizaciones& $
Depreciaciones

BAIT

BAT

Earnings Before Amortiz

Impuestos

Taxes

BDT

$

ns and Taxes

Earnings Before Depreciations and Taxes

S| S 11,0695

633.44

$ 1047351

78249

S 969102

S 584966

$ 18,086.30 $ 18,086.30 $ 1911390

EBIDTA EBIDTA

Earnings Bef

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earmings Before Amc

Taxe!

BAT

Earnings Before Amortizations an

Impuestos $

Taxes

BDT

Earnings Befo

eciations and Taxes

$ 1877136

D] S 9,985.55

$ 63344

$ 935211

S 18249

$ 856962

5,185.67

$3,383.95
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AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

0] 0] 0] 0] 0]
% Consumo Mensual 85% % Consumo Mensual 95% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 98%

Capacidad Capacidad Capacidad Capacidad
Instalada Instalada Instalada Instalada

Capacidad
Instalada

TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-1600| 1900-2300

Rotacidn TOTALPAK (C)%de | Rotacion TOTALPAK (C)%de | Rotacion TOTALPAK (C)%de | Rotacion TOTALPAK (€)% de Rotacidn TOTALPAK
xTumo ALDA xTumo ALDA xTurno ALDA xTurno ALDA TURNO|Ocupacion| ~ xTurno ALDIA
xTurno |(A)x (B)x(C) xTumo |(A)x (B)x(C) xTuno |(A)x (B)x(C) xTumo |(A)(B)x(C) xTuno |(A)(B)x(C)
L] 14% 0% 1672 176 0% 176 L 1788
2618 252 308 30.184
3% i} 125 132 30% 132 N 30% 129%
60% N4 60% 508 60% 264 60% %64 60% B8N
488 50.16 528 528 51744
60% N4 60% 508 60% %64 60% %64 N 60% B8N
65% u31 65% n 65% 86 65% 86 65% 808
Ei¥i) 6061 638 638 62524
8% 99 8% B4 8% 32 8% 32 N | 8% 344%
5% 805 5% 3135 5% B 5% B 5% N34
65.076 732 7656 7656 75.0288
9% 37.006 9% [ik) 9% 835 9% 8356 N | 9% | 42688
85% 3 85% 353 85% 374 85% 374 85% 3652
68442 T6.4% 8052 8052 78,909
98% 36652 98% 40.964 98% 810 98% LEAvS N 98% 42516
95% 3553 95% 171 95% a8 95% a8 95% 40.964
6545 BI m m ; 46
80% 299 80% BM 80% 52 80% 52 N 80% 344%
95% 313 95% 3135 95% 3135 95% 3135 95% 3135
3135 3135 3135 3135 3135
V] 0 ] ] ] N /] 0
TOTALSEMANA AGOSTO TOTALSEMANA seonevere TOTALSEMANA OCTUBEE TOTALSEMANA NOVIEVERE s 0TA N e 51
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO =
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [ip".v2X. 72 | TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS | LY ” S | TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS ! ‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [ T::1K?) ‘TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [RBTevitk- T
TICKET PROMEDIO $ 19.19 TICKET PROMEDIO $ 19.19 TICKET PROMEDIO $ . TICKET PROMEDIO $ 19.19 TICKET PROMEDIO $ 19.19

$ 18488 $ 1911390 $ 1945683 $ 1945683

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
i T eprecatons [ORCAREE | Exminesbforeiterests Toes Depectns RRULES s eprecatons. [ORLERS| e b tersts o, eprecitrs RORERTLRS | s o IRV
ortzations E s Amo andAmo
Amoniz?('\fmes& § e Amonizla('\fmes& Amonizla('\fmes& Amonizla('\fmes& Amonizla('\fmes& § e
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT BAIT
’ . freAmo $ 1047351 & . S 1150491
§ T8 § T

9,691.02 081242 $ 1036386
Before Amortizations and Taxes Before, a Earnings mortizz e
Impuestos § 5966 Impuestos Impuestos § 56 Impuestos § 5E0805
Taxes Taxes Taxes
m i i $5,0877 . §4,755.81
3 Earnings Depreciations and Taxes ] e Depreciations and Taxes Earning; epreciations and Taxes

$ 193190

g
£

$ 1150491 $ 10,1635

-

- -
8
&

108124

571365

Taxes
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TICKET

PROMEDIO

COSTO MP

PROMEDIO

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO
TARDE
NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE
MIERCOLES
NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE
VIERNES
NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE

NOCHE

ANO

EBIDTA

Resultado Antes de Impuestos -
Depreciaciones-Amortizaciones

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) &
Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Intereses y Impuestos

Intereses Pagados Financieramente
por Prestamos o Deudas

BAT

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a |a Ganacia
Impuesto a |a Renta - VA

Beneficio Despues de Impuestos

ENERO

FEBRERO

MARZO

(A

% Consumo Mensual

(B)
Capacidad

44

TARDE(T)
12.30- 16.00

80% W

Capacidad
Instalada

NOCHE (N)
19.00- 23.00

% Consumo Mensual

80%

NOCHE (N)

TARDE ()
44 n 19'

00-23.00

A

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

80%

TURNOS

1 TARDE(T) | NOCHE(N)
12.30-16.00 | 19.00- 23.00

[ i6 9 i6 9 i6
€% (?e Rotacion TOTALPAX (€)% de Rotacion TOTALPAX €)% de Rotacion TOTALPAX
TURNO|Ocupacion|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacién|  xTurno ALDIA TURNO|Ocupacién|  xTurno ALDIA
xTurno |(A)x (B)x(C) xTurno |(A)x(B)x(C) xTurno |(A)x(B)x(C)
40% 14.08 40% 14.08 40% 14.08
24.64 24.64 24.64
30% 10.56 30% 10.56 N 30% 10.56
60% 2112 I 60% 2112 60% 2112
g 2.4 4.4
60% 2112 60% 2112 N 60% 2112
65% 2.8 \,, 65% 2.8 65% 2.8
= 5104 5104
80% 28.16 80% 28.16 N 80% .16
5% 264 5% 264 5% 264
61.248 61.248
9% 34.848 9% 34.848 N 9% 34.848
85% 85% 2992 85% 2992
64.416 64.416
98% 98% 34.496 N 98% 34.496
95% 95% 33.44 95% 33.44
616 616
80% 80% 28.16 N 80% 28.16
s 95% 95% 33.44 o 95% 33.44 1
Q X Q X
N m % TN 0
TOTAL SEMANA NERO 138,620 TOTAL SEMANA FEBRERD 130,620 gy T 13062
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
ToraL pAx Mes ProMEDIO X 4 SEMANAS [JFERCII | Tora pax mes PromeDio X 4 svanas [JEENED
TICKET PROMEDIO § 2028 TICKET PROMEDIO 2028 TICKET PROMEDIO $ 2028

EBIDTA

Eamnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

rnings Before Amortizations, Int
Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

S 19,030.66

$ 844020

Earnings Before Inte

Depreciac

$ 780675

Earnings Before Amortizat
Taxes

$ 78249

$ 702426

Earnings Before Amortiz
Impues

Taxes

$ 4,080.96

Earnings Before Depreci

BAT

BDT

$

EBIDTA

$

epreciations

Amortizaciones&

iones

BAIT

$

fons, Interests and

$

$

ations and Taxes

tos $

$

ations and Taxes

19,030.66

8,440.20

7,806.75

78249

7,024.26

4,953.76

2,070.50

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Taxes

BAT

Earnings Before Amortiz

ns and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

S 19,030.66
S 844020

633.44
S 780675
S 78249
S 70426
S 495376
$ 2,070.50
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ABRIL MAYO JUNIO Jutio

[} (A) () (A)
% Consumo Mensual 85% % Consumo Mensual 85% % Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 95%

dad
Instalada

Capacidad Capacidad Capacidad
Instalada Instalada Instalada

TUR

TARDE(T) | NOCHE(N)
1230-16.00 | 19.00-23.00

m PAX TARDE(T) | NOCHE(N) TARDE(T) | NOCHE(N) 44 TARDE(T) | NOCHE (N)
12.30-16.00 | 19.00-23.00 12.30-16.00 | 19.00-23.00 1230-16.00 | 19.00-23.00

(C)%de | Rotacion TOTALPAX (C)%de | Rotacion TOTALPAX (C)%de | Rotacion TOTALPAX (C)%de | Rotacion TOTALPAX
TURNO|Ocupacidn|  x Tumo ALDIA TURNO|Ocupacién|  x Tumo ALDIA TURNO| Ocupacién|  x Turno ALDIA TURNO| Ocupacion| ~ x Turno ALDIA
xTurmo | (A) x (B) x (C) xTurno |(A) x (B) x (C) xTumo |(A)x (B)x (C) xTurno | (A) x (B) x (C)
W | u% ’ W% | u% w | s w | 167
68 |- %18 28 92
w | un T 0% 82 N 3w | ns
% | 4 . % | 4 % | 264 : % | 208
us || uss 28 | 5016
% | 24 N % | 264 N | oew | 2508
6% | 2431 an I 6% | 2431 s % | 26 s &% | 20 -
} ¢ } . .
DR NEEEE NDEEEE N oaw | nw
. ™ | B0 sos P ™ | 806 wos | 7% 3 s ™ | 33 o
) Y 5 y H . .
RS NI DRSS N o | oam
o% | 31w wn |P &% | 3Lm wn o% | 314 05 &% | B3 s
y = . y
DR NEAEE D N o | o
o | 1R s P W% | 1R s o% | a8 . : ®% | 37 s
g g g 3 .
DR N N N oaw | nw
: % | B su I w% | B s I % | BU - ®% | nu »
o X o X Q X 0 X
= I |
TOTALSEMANA w7 TOTALSEMANA - TOTALSEMANA ;. oTA : -
PROMEDIO : PROMEDIO ! PROMEDIO OMEDIO :

TorAL pAx Mes PROMEDIO X 4 SEMANAS |IETEREEZINN | oA pax mes pRomepio x4 sevans [IETERC 165968 || LU e LS| 1583384
TICKET PROMEDIO $ 20.28 TICKET PROMEDIO 20.28 TICKET PROMEDIO $ 2028 TICKET PROMEDIO $ 2028

$ 1938245 $ 1938245 S 20431.719

EBIDTA EBIDTA EBIDTA
——— oo IR : S s 120698

and Amortizations d ti n: and Amortizatior

$ 20,086.01

EBIDTA

o
©
2
&!
S
]

Earnings Before
and Amortiza

Amortu:laculznes& 63344 Amortulamlones& Amortlz.au?nes& 633,40
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