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RESUMEN

Desde las primeras épocas en que la humanidad se inicid, el hombre se
alimentaba bajo un proceso basico de agricultura que incluia la caza muy
limitada, al igual que la recoleccion de frutos silvestres. Desde entonces se
crea un tipo de arte culinario puesto que se empieza a escoger bien los
alimentos. Hoy en dia el arte culinario se plasma a través de los restaurantes;
establecimientos que tienen como finalidad brindar un servicio de alimentos y
bebidas, incluyendo procesos desde su produccion, hasta su arribo final al

comensal.

Dentro del concepto antes mencionado nace HUDA Paleo Food Delivery. La
propuesta de este restaurante es el de ofertar dietas paleo a domicilio o para
llevar. La dieta paleo es la dieta para la que todo ser humano esta adaptado,
Unica que normaliza el peso y ayuda a mejorar la salud, consiste en la ingesta
en alta cantidad de proteinas, frutas, vegetales, y el consumo minimo de
carbohidratos, granos, sal y azucares. HUDA Paleo Food Delivery es un
servicio dirigido especialmente a practicantes de gimnasio, practicantes de
CrossFit, y personas que quieran cuidar su salud, mismos que no dispongan de
tiempo suficiente para preparar sus propias dietas dentro de la zona norte de la
ciudad de Quito. El establecimiento se ubicara dentro del Euforia CrossFit en la
zona norte de la ciudad de Quito. Este restaurante tiene como objetivo el
brindar un servicio de calidad y sobre todo saludable, recetas regidas a los
principios de las dietas paleo. En HUDA Paleo Food Delivery, se considera de
suma importancia cada detalle para que la experiencia por parte del cliente sea
lo mas placentera desde un buen trato por parte de su personal hasta un

excelente sabor en cada uno de sus platillos.

Después de realizar el estudio de mercado, el andlisis financiero, planes
operacionales y planes de marketing se concluye que el negocio es viable, los
precios establecidos en base a encuestas realizadas satisfacen todos los

gastos operacionales generando posteriormente las respectivas utilidades.
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ABSTRACT

From the early days when mankind began, the man was fed under a basic
process of agriculture that included very limited, like the hunting gathering wild
fruits. Since then, a kind of culinary art is created, as it begins to choose the
right foods. Today, the cuisine is reflected through restaurants; establishments
that aim to provide food and beverage service, including processes from
production to final arrival at the diner.

Within the aforementioned concept, HUDA Paleo Food Delivery is born. The
proposal of this restaurant is to offer a paleo diet, to delivery or carryout. The
paleo diet is the diet for every human being is adapted only to normalize weight
and helps to improve health; intake is high amount of protein, fruits, vegetables,
and minimum consumption of carbohydrates, grains, salt and sugars. HUDA
Paleo Food Delivery is a service aimed specifically at gym practitioners,
CrossFit practitioners, and people who want to stay healthy; they do not have
sufficient time to prepare their own diets, in the north of the city of Quito time.

The property will be located within the CrossFit Euphoria in the north of the city
of Quito. This restaurant aims to provide a quality service and above all healthy
recipes governed the principles of the paleo diet. In HUDA Paleo Food Delivery
is considered important every detail to make the experience for the customer as
pleasant, from a great treatment by staff, to excellent flavor in each of their
dishes.

After conducting market research, financial analysis, operational plans and
marketing plans, we conclude that the business is viable, the prices established
on the basis of surveys, meet all operating expenses, subsequently generating
the respective utilities.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO
1.1 Restaurantes

Un restaurante dentro de la restauracion se define como la prestacion del
servicio de alimentos y bebidas, incluye todo el procedimiento que se realiza
desde la produccion del alimento en una cocina hasta llegar al comensal,
incluyendo ademas todo recurso humano y equipo tecnoldgico necesario
(Publicaciones Vértice, 2009, pag. 5).

1.1.1 Los restaurantes a través de la historia

Es necesario para entender los origenes retroceder un poco en la historia del
nacimiento de los restaurantes, de tal manera que se pueda evidenciar el
crecimiento y desarrollo de los mismos.

En inicios el hombre se alimentaba de acuerdo a un proceso basico de
agricultura que incluia la caza muy limitada, al igual que la recoleccion de frutos
silvestres. Desde ese entonces se crea un tipo de arte culinario puesto que se

empieza a escoger bien los alimentos.

En Roma existieron los “thermopoliums”, que eran especies de snack-bar en
donde se servian ligeros entremeses o botanas. Existieron ademas las
tabernas en donde se servia un menu basico acompafnado de vino, este era un
lugar de alojamiento para los visitantes. Estos lugares son considerados el
antepasado de los restaurantes actuales; comparandose asi los alimentos que
servian en aquellos tiempos con la comida rapida moderna.

En 1765 en la calle Poulies en Paris, Francia, se abre el primer establecimiento
de comida por parte de Boulanger Carpentier, en dicho establecimiento se

servian aves con gran cantidad de condimentos, huevos y consomés.



A partir del afio 1800 se hace popular el comer fuera de casa, se lo hacia por
moda y comodidad; moda establecida por el entonces hotelero César Ritz
quien ademas tuvo éxito gracias a su hospitalidad al brindar servicio, a los
halagos y al querer siempre satisfacer al cliente.

En el afio de 1826 se establece en Nueva York el primer restaurante de
Estados Unidos llamado “Delmonico’s”. En 1876 se funda el primer restaurante
de comida rapida conocido en aquel tiempo como “Harvey Girls”, siendo este el
primer concepto de comida rapida (Morfin, 2006, pags. 9,10).

Los restaurantes se conciben no como una actividad rigida sino dinamica
debido a la evolucion que éstos han tenido. A lo largo de los afios han
aparecido nuevas formas o tendencias de restauracion para adaptarse a los

habitos alimenticios de la sociedad (Becerra, Bernal, & Manzano, 2012, pag. 9).

Con esta breve resefia histérica se puede comprender la trascendencia de un
restaurante y la manera como ha ido evolucionando en el tiempo. Debido a las
nuevas tendencias los restaurantes se han clasificado de acuerdo a lo que se
oferta y a lo que el cliente exige.

1.1.2 Clasificacion de los Restaurantes

La clasificacion de los restaurantes ha permitido que cada comensal tenga una
opcidén que se ajuste a su gusto y/o necesidades. Se puede clasificar a un
restaurante principalmente en base al tipo de oferta que realiza, asi, de este

modo tenemos:

» Restaurante convencional: Se basan en la formula y recetas tradicionales
de un restaurante, ofrece alimentos y bebidas en turnos ya sea almuerzos o
cenas. Dentro de este tipo se encuentran los restaurantes de hotel, parrillas,

restaurantes mesones, entre otros.



= (Casa de comidas: Esta basado en lo tradicional en cuanto a restaurantes,
la diferencia es que unicamente se sirven almuerzos, se ofrece un menu
exclusivo; quiere decir que no se tiene una amplia eleccion como en un

menu a la carta sino que en éste, el comensal se adapta al menu del dia.

» Restaurante de lujo: Su oferta se basa en productos de alta categoria o
calidad, personal altamente calificado, servicio de calidad y precios altos.
Generalmente este servicio se oferta en hoteles de renombre y restaurantes

gourmet.

» Restaurante étnico-regional: Los platos que se ofrecen tienen origen o son
tipicos de una determinada region o pais.

» Restaurante tematico: Establecimiento en el que su ambientacion,
decoracion y oferta gastrondmica se basa en un tema determinado, temas
generalmente de musica, television, personajes destacados, cine entre

otros.

» Mono producto: En este tipo de restaurante se ofrece un producto principal
en base a la demas oferta gastronémica, por ejemplo: pizzerias,
hamburgueserias.

» Restaurantes de comida rapida: Pertenecen a los nuevos tipos de
restaurantes, se ofertan platos de facil preparacion, servicio rapido y precios
accesibles para todos los comensales. Ademas dentro de esta clasificacion
se incluyen a los nuevos tipos de servicios como el delivery, servicio para
llevar, entre otros (Garcia, Garcia, & Gil, 2009, pags. 10-14).

Definida ya la clasificacién de restaurantes se puede entender las diferentes
opciones que varian de acuerdo al servicio o tipo de alimentacién que se oferta,
ademas de acuerdo a las necesidades, tendencias, gusto e incluso estilo de
vida del cliente.



1.1.2.1 Comida para llevar y Delivery

El delivery se ha convertido en una tendencia para facilitar el sistema de
alimentacion de ciertas personas que carecen de tiempo o buscan un servicio
mas acelerado. Facilitan el proceso de alimentacion ya que el cliente no
necesita movilizarse de donde se encuentre para recibir su producto y de esta
manera ahorra el tiempo que le tomaria ir al establecimiento de alimentos. Se
presenta a continuacion los tipos de servicios adicionales o propios que se
brinda en restaurantes:

» Restauracion a domicilio o delivery: se ha ido implementando a través de
los tiempos y consiste en que mediante una llamada telefénica o una
operacion en internet, se puede solicitar una orden de comida y se la recibe
en el domicilio o lugar requerido.

= Restauracion para llevar: los restaurantes no solo ofrecen el servicio de
alimentos en sus establecimientos, sino que también venden sus productos
para llevar y consumir ya sea en casa, empresas, entre otros (Gallejo, 2006,
pag. 34).

Los servicios antes mencionados han permitido satisfacer necesidades de
tiempo, ajetreo o poca disponibilidad para acceder a un servicio de
alimentacion dentro de un restaurante. Teniendo en cuenta la constante
evolucion de los restaurantes ahora no solo se tiene una clasificacion de los
restaurantes por la necesidad o gusto, sino ademas se han implementado otras

tendencias como se tratara a continuacion.
1.1.3 Las tendencias en los Restaurantes
El querer sobresalir, querer atraer nuevos mercados obliga a los restaurantes a

innovar y ofrecer nuevos servicios. “El negocio de restaurantes esta en

constante busqueda de nuevas formas de atraer clientes y, en consecuencia,



esta siempre cambiando y evolucionando conforme a las tendencias del

presente” (Cooper, McNeill, Floody, & Buitrago, 2002, pag. 8).

Es indiscutible la conexion entre las tendencias junto con la moda, valores
socioculturales, peculiaridades en regiones, paises o influencias, ademas el
desarrollo de productos, formas de vida; todo centrado en el camino hacia un
futuro culinario. Dentro de estas tendencias diferenciadas se puede mencionar
a los cibercafés, restaurantes-libreria, restaurantes-galeria, restaurantes-
artesanias, restaurantes vegetarianos, restaurantes de comida saludable, entre
otros. Una de las tendencias con crecimiento es la de optar por nuevos estilos
de alimentacion, sin duda alguna se buscan nuevas dietas que aporten salud
principalmente a la persona (Gallejo, 2006, pag. 43).

Como se expone, las tendencias surgen de acuerdo a las necesidades, modas,
influencias, entre otros. Se destaca los nuevos estilos de alimentacion
saludable por el hecho de que la salud es importante para una persona, para
lograr tener salud es indispensable cumplir con una dieta adecuada vy

correctamente realizada.

1.2 Dietas: actividad fisica, nutricion, salud.

El término “dieta” que empleamos para las curas del adelgazamiento proviene
de una interpretacion errénea del vocablo “diaita”. La “diaita” no establece
cantidades ni alimentos aislados, sino que se proclama un completo sistema de
salud en el que se incluyen modos de vida, actividades fisicas, factores
ambientales y alimentacion. El concepto de dieta de los antiguos griegos

corresponde a una ciencia sobre la salud (Biefeld, 2002, pag. 9).

Siendo la actividad fisica un tema importante dentro de una dieta; es necesario
abordar el tema, presentando opciones de actividades de ejercitacion que se

pueden realizar.



1.2.1 Actividades fisicas para estar en forma

Segun un articulo del Diario el Universo, la motivacion por querer verse y
sentirse mejor, conlleva a optar por caminos hacia la salud como los deportes y
actividades fisicas variadas. Ejercitarse estd de moda, existen cada vez mas
competencias de carreras atléticas, circuitos de resistencia y otras actividades
deportivas en general, las cuales se desarrollan en el pais a lo largo de todas

las semanas.

Los gimnasios en el pais, han ampliado sus servicios con la implementacién de
nuevas disciplinas, como los denominados CrossFit y circuitos de resistencia
sin pesas. En la actualidad incluso se ofrecen actividades fisicas para nifos,
opciones que antes no se presentaban en el mercado (Diario EI Universo,
2012).

1.2.1.1 CrossFit, gimnasios: establecimientos para estar en forma

Hoy en dia existe una amplia seleccidon de gimnasios, establecimientos de
Fitness, establecimientos CrossFit o incluso maquinas de ejercicios ubicados
en parques publicos para fomentar la actividad fisica en las personas, esto a
raiz de la gran demanda por parte de la ciudadania (Diario El Universo, 2012).

» El crossfit, segun su pagina web oficial de internet, es una actividad fisica
que incluye disciplina y el conjunto de varios ejercicios coordinados. Este
régimen de acondicionamiento fisico fue desarrollado por el entrenador
Greg Glassman a lo largo de varias décadas.

CrossFit se define como una actividad que optimiza la aptitud de una
persona, en donde se realizan varios movimientos funcionales
constantemente variados, ejecutados en alta intensidad. Este
entrenamiento es de mayor eficacia gracias a que combina la intensidad, el
trabajo y la fuerza fisica, dando asi resultados mucho mas acelerados
debido a la dificultad de esta disciplina (CrossFit, 2013).



» Se define al gimnasio como: “Lugar destinado a ejercicios gimnasticos o de
actividad fisica y de fuerza realizados mediante el uso de maquinas;
proveniente del latin gymnasium” (Real Academia Espafiola, 2014).

Los crossfit y los gimnasios, son las actividades fisicas de mayor interés dentro
de nuestro pais, por ello ganan cada vez mas adeptos (Diario ElI Universo,
2012).

Como se menciond anteriormente las actividades fisicas y sobretodo todo la
salud son términos incluidos en el concepto de dieta, por eso es esencial
entender la importancia de una dieta balanceada para la buena salud de una
persona (Biefeld, 2002, pag. 9).

1.2.2 Dietas, nutricion y salud

Si se habla de nutricién y de dietas, se refiere a dos conceptos diferentes pero
a las vez complementarios ya que sin estos dos puntos importantes no se

alcanzaria una buena salud.

La palabra dietética proviene del griego diaita que se traduce como “régimen
de vida”. Este concepto se basa en mantener una armonia en la alimentaciéon
mediante una correcta planificacion, ademas de hacer agradable la
alimentacion diaria para el ser humano teniendo en cuenta las caracteristicas
de la persona y abarcando aspectos humanisticos de la alimentacion (Roselld,
2006, pag. 11).

La nutricién se entiende como todas las sustancias que deben ser aportadas
por la alimentacion diaria, para de este modo cubrir necesidades que cada ser
humano tiene en ciertas etapas de la vida. Las necesidades cambian de
acuerdo al tipo de persona, de acuerdo a la actividad fisica e incluso a su
estado de salud. Dentro de la nutricidon se habla de cantidades medibles como

por ejemplo gramajes y pesos en general.



Por la importancia de una correcta dieta y nutricidn adecuada para lograr salud,
dentro de nuestra ciudad se estda impulsado el consumo de alimentos
adecuados que den como resultado salud, como se menciona a continuacion.

1.2.2.1 Camino a una dieta saludable en la ciudad de Quito

Gracias a impulsos de las autoridades y al surgimiento de nuevas tendencias,
se ha logrado de a poco generar preferencias hacia lo saludable. El periédico
online Ciudadania expone que segun estudios presentados por el Municipio del
Distrito Metropolitano de Quito (DMQ), tres de cada diez nifios en la ciudad
presentan sobrepeso y obesidad debido a sus malos habitos en la
alimentacion.

El Municipio del Distrito Metropolitano de Quito (DMQ), dentro de su programa
denominado “Quito activo y saludable", impulsa la comercializacion de
alimentos y bebidas naturales para que estos sean ofertados en mayor parte a
lo largo de bares de colegios y tiendas en general de la ciudad, mismos que
brindan una alimentacién nutritiva y saludable, se realizan dichos impulsos de
venta con la finalidad de combatir la obesidad en los quitefios y prevenir
enfermedades como diabetes, hipertension, infartos, entre otros (Salcedo,
2012).

Dicha camparna fomentada por el municipio indica que ya se pretende buscar
soluciones para mejorar la salud de la ciudadania, por ello una correcta dieta

alimentaria es importante para lograrla.

Existen una gran diversidad de dietas alimentarias, a continuaciéon varias de
ellas:

1.2.2.2 Tipos de dietas

Existen actualmente una gran variedad de dietas pero no todas cumplen con
buenos resultados o son duramente criticadas. En base a los siguientes tipos



de dietas se derivado algunas dietas famosas que se conocen en los ultimos

tiempos:

Dietas ricas en proteinas: incluyen alimentos con alta cantidad de proteina
pero escasos en grasa como carnes magra, pescados O mariscos
mezclados con abundantes ingestas de frutas, verduras y ensaladas. Esta
teoria de consumo en mayor parte de proteina, nace del razonamiento de
que si se come de este modo, el cuerpo sentira mas satisfaccién y asi se
evita las ganas de comer con frecuencia, a diferencia de la ingesta en
mayor parte de carbohidratos o grasas que genera sensaciones mas

seguidas para comer.

Dietas ricas en carbohidratos: dietas con alto consumo de fibras, generan
una saciedad durante largo tiempo, y por su consumo elevado de fibra
permiten que el intestino secrete acidos que ayudan a evitar sensacion de
apetito y a la disminucién de colesterol.

Dieta mixta baja en calorias: esta dieta se puede también mantener a largo
plazo. En esta dieta se busca equilibrar las proporciones de cada nutriente
adecuadamente, gracias a este tipo de dieta es posible prevenir o evitar el
efecto “yo-yo”, y de este modo no volver a engordar.

Dieta a base de preparados: es la ingesta de nutrientes que son
representados en forma de polvo, granos o liquidos (Biefeld, 2002, pags. 9-
17).

Cada dia surgen nuevas dietas, sin embargo solamente algunas de ellas

sobresalen del resto por su comprobado y veridico resultado en cuanto al

beneficio fisico, cambios positivos para el cuerpo y sobre todo en la salud. Es

asi que la Dieta Paleo por sus efectos ha tomado cada vez mayor

posicionamiento (Dieta Paleo , 2013).
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1.3 La Dieta Paleo

La Dieta Paleo es una dieta milenaria que nace con el origen del hombre y que
hoy en dia resurge para traer beneficios a todos. La Dieta Paleo es la dieta mas
saludable que existe, es la unica que es ideal y adecuada a la composicion o
constitucion genética humana. Esta dieta permite a la persona entre sus
beneficios estar delgado, fuerte, con energia, salud, ayuda al cuerpo a evitar
enfermedades ademas de curarlas. La Dieta Paleo es la dieta para la que todo
ser humano esta adaptado, unica que normaliza el peso y ayuda a mejorar la

salud.

Esta dieta actualmente consta de tres principios fundamentales:
» Comer alimentos nutritivos y anti-inflamatorios.
» Evitar alimentos altamente procesados (endulzantes artificiales, aceites
industriales, comida congelada, cereales, papas fritas).
= Buscar un balance entre el trabajo, la actividad fisica y el tiempo de
relajacion (Cordain, La dieta Paleolitica, 2011, pag. 15).

1.3.1 Historia de la Dieta Paleo

Para entender de mejor manera el concepto de una Dieta Paleo, es necesario
retroceder en el tiempo para conocer su historia. La Dieta Paleolitica es en
realidad un disefo propio de la naturaleza, tiene alrededor de dos millones y
medio de afnos de existencia y surge en el periodo paleolitico; periodo que
abarca el 99% de la historia del ser humano.

Esta dieta y estilo de vida busca imitar la alimentacion de nuestros ancestros.
ademas esta incorporada a nuestros genes. Todo ser humano se encuentra
adaptado genéticamente para comer como lo hacian los cazadores-
recolectores de la época del Paleolitico.

Esta alimentacién consistia en el consumo de grandes cantidades de proteinas

debido a la caza que se realizaba, y gran consumo de frutas y frutos naturales
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por la recoleccidén que se hacia. En aquellos tiempos esta alimentacién lograba
que los humanos no tuvieran ningun tipo de enfermedades y fueran muy
activos, eran personas muy saludables, robustas y con cuerpos definidos.

Dicho estilo de vida se pierde con la revolucion agricola hace alrededor de diez

mil afos atras (Cordain, La dieta Paleolitica, 2011, pags. 15-23).

1.3.2 Beneficios de la Dieta Paleo

Son varios los beneficios de este tipo de dieta, y se puede citar como de mayor
importancia al tema salud. Muchas de las enfermedades cronicas de la
civilizacion que existen en el mundo, se las puede atribuir a una mala
alimentacion. La dieta y la salud son temas que estan relacionados.

Se manifiesta ademas que dentro de las enfermedades que se pueden prevenir
con la practica de la Dieta Paleolitica estan:

» Enfermedades del sindrome X tales como la diabetes tipo 2, enfermedades
cardiacas, hipertension, dislipidemia, obesidad, sindrome de ovarios
poliquisticos, miopia, acné, canceres de mama, préstata y colon.

» Enfermedades cardiovasculares.

= Enfermedades por desequilibrio acido-base en la dieta (Osteoporosis,
hipertension, calculos renales, asma, cancer de estdbmago, insomnio, mareo
por viajes en avion y por el movimiento).

= Entre otras (Cordain, La dieta Paleolitica, 2011, pags. 104-107).

El portal web oficial de Dietas Paleo menciona que los beneficios de esta dieta

no radican solo en la prevencion de enfermedades, sino también ayuda en la

mejora de la digestidon en general, controla los niveles de azucar en la sangre,
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ayuda en la pérdida de peso y por ende logra hacer sentir bien emocionalmente
a la persona por los resultados que genera.

La Dieta Paleolitica es beneficiosa puesto que por el tipo de alimentos que
exige consumir, resulta favorable para la salud y para evitar dichas
enfermedades. El consumo principal dentro de las dietas paleo incluyen alta
cantidad proteinica, abundantes vegetales y verduras frescas, cero sal y cero
azucar (Dieta Paleo , 2013).

Mencionados varios de los beneficios se puede concluir que la Dieta Paleo es
totalmente propicia para quienes la practican u optan por ella. Para lograr
favorablemente los beneficios de esta dieta, es necesario conocer y tener en
cuenta los alimentos que deben ser consumidos al igual que los que se deben

evitar y no consumir.

1.3.3 Alimentos permitidos en una Dieta Paleo

Existe una gran variedad de alimentos permitidos que ademas son muy
deliciosos y logran varias combinaciones atractivas y apetitosas para su

consumo. A continuacion una lista de alimentos permitidos:

Carnes y aves:

e Bisonte

e Cabra

e Carne de cerdo (eliminada la grasa visible): lomo, chuletas, cualquier
otro corte magro.

e Carne de res (eliminada la grasa visible): solomillo, hamburguesa extra
magra, aguja, ternera magra y cualquier otro corte magro.

e Conejo (cualquier corte)

e Gallina

e Ganso.

e Higado, mollejas, lengua.



e Pato

e Pechuga de pavo

e Pechuga de pollo
Pescados y mariscos:

e Almejas

e Atun

e Bacalao

e Camarones

e Cangrejo

e Gambas

e Langostas

e Langostinos

Grasas sanas:
e Aceite de aguacate
e Aceite de coco
e Aceite de oliva
e Aguacate

e Almendras.

Huevos:
¢ De codorniz

e De gallina

Vegetales:
e Acelga
e Aguacates
e Alcachofa
e Apio
e Apio
e Berenjenas

e Berro
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Lenguado
Mejillones
Salmon
Sardina
Tilapia
Trucha

Vieiras

Grasa de cerdo
Grasa vegetal
Leche de coco

Nueces

De gallo
De pato

Brocoli

Cebollas

Coles

Coles de brucela
Coliflor

Coliflor

Esparragos



Espinaca

Hojas de mostaza

Hojas de nabo
Lechuga
Nabo

Pepinos

Pimientos (todos los tipos)

Frutas:

Semillas y frutos secos:

Bananas
Cerezas
Ciruelas
Chirimoyas
Duraznos
Frambuesas
Fresas
Frutillas
Granadas
Grosellas
Guayabas
Higos

Kiwi

Limas

Rabano
Remolacha
Tomates
Zanahorias
Zapallo

Zucchini

Limones
Mandarinas
Mangos
Manzanas
Maracuyas
Melones
Moras
Naranjas
Papaya
Peras
Ruibarbo
Sandia

Uvas

Todas las demas frutas
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e Almendras e Pistacho

e Nueces e Semillas de girasol
e Pacanas e Semillas de sésamo
e Pifones e Semillas de zapallo

Hierbas y condimentos:

e Ajo e Albahaca



Cilantro
Clavo de olor
Entre otros.
Jengibre
Menta

Orégano
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Perejil
Pimienta
Romero
Tomillo

Vainilla

(Cordain, La dieta Paleolitica, 2011, pags. 127-134).

1.3.4 Alimentos que no se deben consumir en una Dieta Paleo

Varios productos o comidas se prohiben o se deben evitar dentro de una dieta

Paleo debido a su alto nivel calérico o porque resulta un obstaculo para

desarrollar correctamente esta dieta. Los siguientes alimentos detallados no

deben ser descartados por siempre, pero si se debe tratar de evitarlos en lo

mas posible, a continuacién una lista:

Productos lacteos:

Helados de crema
Leche congelada
Leche desnatada
Leche en polvo
Leche entera

Leche semidesnatada

Mantequilla

Cereales:

Arroz (todo tipo)

Avena

Nata

Pastas para untar en
productos lacteos
Quesos

Yogur

Yogur congelado

Cebada (pan y todos los alimentos hechos con cebada)

Centeno
Maiz
Mijo
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e Sorgo
e Trigo (todos los alimentos que utilizan trigo o harina de trigo: pizzas,
pastas, lasafas, donuts, galletas, pasteles, tartas, etc.)

Legumbres:
e Alubias e Guisantes
o Frijoles e Lentejas
e Garbanzos e Soyay todos sus derivados

Alimentos que contienen sal:

e Aceitunas e Jamon

e Aderezo y condimentos e Kétchup

e Carnes procesadas e Pescados y carnes
e Encurtidos ahumados

e Especies saladas e Salami, mortadela
e Frutos secos salados e Salchichas

Carnes grasas:

e Carne deres grasa e Chuletas de cerdo grasas
e Cortes grasos de cerdo e Entrecots
o Cortes grasos de cordero e Piel, muslos, patas y alas de
e Costillas de cerdo pollo y pavo
e Costillas de vacuno e Salchichas de cerdo
Dulces:
e Caramelos e Azucares
e Miel

(Cordain, La dieta Paleolitica, 2011, pags. 134-137).

Es necesario ser cuidadosos con los alimentos que se ingieren y tomar muy en
cuenta las mencionadas listas de alimentos permitidos y los que no para de
esta manera lograr verdaderos resultados favorables.
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En general la Dieta Paleo es un sistema alimentario que consiste en la ingesta
en alta cantidad de proteinas, se debe evitar en lo posible el consumo de
carbohidratos, productos procesados, granos, y abstenerse completamente de
sal y azucar; y, en vez de ello, se recomienda consumir frutas, alta cantidad de

vegetales y productos naturales que aporten buen sabor a la comida.
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CAPITULO Il
PLAN DENEGOCIO
2.1 Marco legal

Varios son los requisitos dentro de lo legal para que un establecimiento, en
este caso de alimentacion pueda funcionar debidamente. A continuaciéon se

presenta el respectivo proceso:
2.1.1 Servicio de Rentas Internas (SRI)

Una “persona natural” se denomina a todo quien realice actividades
econdmicas legales. Dicha persona por obligacion debe inscribirse en el
Registro Unico del Contribuyente (RUC). Ver requisitos en Anexo N° 1.; por
ende, emitir y entregar comprobantes de venta, asi mismo realizar y presentar
declaraciones de impuestos de acuerdo a la actividad econémica que realice.
Dicho entonces lo anterior, este es el primer paso para iniciar el funcionamiento

legal del establecimiento (Servicio de Rentas Internas, 2014).

HUDA Paleo Food Delivery, es una empresa manejada como “persona natural’,

ya que pertenece a un solo propietario.

De acuerdo a las regulaciones del Servicio de Rentas Internas, las personas
naturales se clasifican en: obligadas a llevar contabilidad y no obligadas a llevar
contabilidad. En el caso de HUDA Paleo Food Delivery, si llegase a tener
ingresos mayores a $ 100.000 anuales, un capital propio de inicio mayor a
$60.000, y/o sus costos y gastos fuesen mayores a $80.000 anuales, se veria
obligado a llevar contabilidad. En este caso se puede llegar a la conclusion de
llevar o no contabilidad de acuerdo a los resultados financieros del primer afio
de funcionamiento del establecimiento; manteniendo en orden los respectivos
registros de egresos e ingresos, realizando minuciosos controles, declarando el
respectivo valor del I.V.A., entre otros (Servicio de Rentas Internas, 2014).



19

2.1.2 Municipio de Quito

El siguiente paso posterior a la obtencion del R.U.C., es la obtencion de la
Patente Municipal. Este documento lo deben obtener las personas naturales
tanto obligadas a llevar contabilidad como las que no (Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito, 2014). Ver requisitos en Anexo N° 2.

Posterior al proceso respectivo de la Patente municipal, se debe obtener la
Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas
(LUAE). Este es un documento que autoriza a su titular, el realizar actividades
economicas en un establecimiento ubicado dentro del Distrito (Municipio del
Distrito Metropolitano de Quito, 2014).

Una vez cumplidos los tramites y procesos para la obtencion tanto de la
Patente Municipal como de la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de
Actividades Econdémicas (LUAE), el Municipio del Distrito Metropolitano de
Quito procede a solicitar los permisos respectivos de funcionamiento emitidos
por el Cuerpo de Bomberos, Ministerio de Turismo y del Ministerio de Salud.

2.1.3 Cuerpo de Bomberos de Quito

El permiso de funcionamiento que emite el Cuerpo de Bomberos de Quito, es
una autorizacidon que se emite a todo local para que pueda funcionar
debidamente de acuerdo a su actividad.

Existen tres categorias de establecimientos en base a su tipo, que se
presentan desde la letra A hasta la C. En el caso de HUDA Paleo Food
Delivery, se lo ubica dentro de la categoria C, que corresponde a restaurantes
(Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, 2014).

Para revisar el listado de requisitos para la obtencidn del permiso de

funcionamiento, ver Anexo N° 3.



20

2.1.4 Ministerio de Turismo

En el caso de restaurantes que empiecen su funcionamiento en la ciudad de
Quito, el Ministerio de Turismo también otorga un control para este tipo locales
mediante el respectivo permiso de funcionamiento (Ministerio de Turismo,

2013). Para conocer requisitos de control, ver Anexo N° 4.

2.1.5 Ministerio de Salud

Los restaurantes deben obtener su debido permiso de funcionamiento emitido
por el Ministerio de Salud, esto, por ser un negocio de alimentos. Ademas cada
empleado del restaurante debe poseer un certificado ocupacional de salud,
mismo que se confiere en un Centro de Salud del Ministerio de Salud Publica
(Ministerio de Salud Publica, 2014). Para conocer los requisitos de obtencién

de permiso de funcionamiento, ver Anexo N° 5.

2.2 Planeacion estratégica

Cuando se habla de planeacion estratégica se refiere a hablar de un plan
inteligente que le permite a una organizacion definir pasos a seguir para
garantizar su crecimiento y desarrollo organizacional a través de los afos.
Dentro de lo propdsitos generales de la planeacion estratégica estan: la
elaboracion y formulacion de estrategias y objetivos, mismos que seran
congruentes con la mision y vision de la empresa. Con esto la empresa logra
tener claras sus metas, a donde quiere llegar, sus objetivos, entre otros
(Alvarez, 2006, pag. 28).

De acuerdo a lo antes mencionado se citan los siguientes puntos referentes al
establecimiento HUDA Paleo Food Delivery:
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2.2.1 Resumen ejecutivo

HUDA Paleo Food Delivery, tiene como finalidad dar un servicio de
alimentacion de dieta paleo, dentro de un establecimiento de entrenamiento
crossfit, llamado también “box”, en la zona norte de la ciudad de Quito. Se
entregara el producto al instante dentro del local, para llevar o se entregara en
un lugar de domicilio, direccion de lugar de trabajo o cualquier sitio de
preferencia del cliente.

El producto a ofrecer (dieta paleo), tiene como objetivo principal buscar la
forma mas saludable de comer con un enfoque nutricional. Es por esta razon
que se emplea esta dieta que gracias a que forma parte de la genética de las
personas, les permite mantenerse delgados, fuertes y llenos de energia
(Cordain, 2011, pag. 15).

Dentro del menu a ofrecer se encuentran alimentos como: frutas, vegetales,
carnes magras, mariscos, condimentos naturales, grasas saludables, todo esto
se entregara de la manera mas saludable con las mejores normas de higiene,
para la satisfaccion de los clientes potenciales que desean mantener habitos de
alimentacion saludables.

2.2.2 Mision

La misién genera identidad, define ademas el caracter perdurable de una
organizacion o empresa. Es un objetivo que tiene una organizacion.
Refiriéndose mas ampliamente, es un conjunto de necesidades que se quieren
satisfacer; esto quiere decir para qué y para quiénes se hace lo que se hace
(Ballvé, Debeljuh, & Nueno, 2006, pag. 20).

De modo que la mision de HUDA Paleo Food Delivery, se define de la siguiente

manera:
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Somos un restaurante innovador que brinda un servicio delivery de
alimentacion de dietas paleo; productos nutritivos naturales e
innovadores preparados con la maxima calidad, que ayudan a preservar y
cuidar la salud de deportistas, practicantes de gimnasio y personas que
quieran cuidar su salud.

2.2.3 Visién

Se entiende por vision aquella percepcion clara y compartida sobre lo que la
empresa quiere llegar a ser a mediano o largo plazo. La vision designa un
futuro deseado, ademas a través de esta, se indica el tamano, nicho de
mercado y el posicionamiento que la empresa quiere llegar a tener (Ballvé,
Debeljuh, & Nueno, 2006, pag. 28).

La vision de HUDA Paleo Food Delivery, se establece entonces asi:

Para el aiio 2019, ser una empresa lider en el mercado de alimentos
nutritivos naturales a domicilio, posicionada en los sectores mas
habitados y en los mejores establecimientos de ejercitacion de la ciudad
de Quito, mediante una preparaciéon innovadora de alimentos y bebidas,
manteniendo altos estandares de calidad y buen servicio.

2.2.4 Objetivos
2.2.4.1 Objetivo general

Ser un restaurante de comida saludable con gran prestigio gracias a la calidad,
servicio destacado e innovacion del establecimiento.

2.2.4.2 Objetivos especificos

Para la definicion de los objetivos se aplica el método SMART, que es un

método inteligente siendo traducido al espafiol, en donde se analizan si los
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objetivos son especificos, medibles, aceptables, realistas y si tienen relacion al
tiempo (Thomas, 2006, pag. 43).

= Ser los pioneros en servicio de dietas Paleo en la ciudad de Quito para el
afno 2016.

= |ncrementar ventas en al menos un 15% anual.

» Posicionar al restaurante como el mejor en dietas saludables en la ciudad

de Quito, en un lapso aproximado de 3 afos.

» Incrementar el mercado con al menos dos nuevas sucursales a lo largo de
la zona norte de la ciudad de Quito, basados en el incremento de ventas
anual en el establecimiento principal.

= Crear nuevos Yy atractivos planes de dietas paleo diarias con todas las
comidas necesarias para el mercado consumidor en la zona norte de la
ciudad de Quito.

» Crear confianza y fidelidad por parte de los clientes del restaurante desde
los primeros meses de funcionamiento y de modo inmediato, mediante
promociones de compra, servicio de calidad y sabores en la comida sin

igual.

2.2.5 Estructura organizacional

La estructura organizacional es la distribucién formal de los empleados dentro
de una organizacion o empresa. El disefio organizacional tienes seis elementos
clave: especializacion del trabajo, departamentalizaciéon, cadena de mando,
amplitud de control, centralizacion, descentralizacion y formalizacion (Robbins
& Coulter, 2005, pag. 234).
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Los organigramas estructurales de una organizacion pueden ser: verticales,
horizontales, circulares y escalares. En el caso de HUDA Paleo Food Delivery,
el organigrama estructural empleado es el vertical, donde cada puesto
subordinado a otro se representa con cuadros en un nivel inferior ligado por
lineas, que representan a la autoridad y responsables de la empresa (Ponce,
1992, pag. 229).

PROPIETARIO -

ADMINISTRADOR

COCINERO DE
AREA FRIA

COCINERO DE
REA CALIENTE

Figura 1. Organigrama estructural de los trabajadores de HUDA Paleo
Food Delivery.

2.2.5.1 Distribucion de deberes y responsabilidades

De acuerdo al grafico anterior, HUDA Paleo Food Delivery, estara compuesto
por un propietario - administrador, un cocinero de area caliente, un cocinero de
area fria y un cajero. Cada uno de ellos aunque cumpliran actividades
polifuncionales contara con obligaciones y responsabilidades principales en

base al puesto en el que se desempefiaran.

En cada empresa se debe tener un manual de funciones para cada trabajador,
este expresa cada actividad que debe realizar el empleado, contempla también
las responsabilidades que tienen, asi como su nivel de interaccion. Involucra
por supuesto capacidades y aptitudes para desempenar tareas o actividades
en determinados cargos (Galindo C. , 2006, pag. 113). El siguiente modelo de
manual de funciones se toma de: (Galindo C. , 2006, pag. 113).
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Tabla 1. Manual de funciones para Propietario-Administrador. HUDA Paleo

Food Delivery.

HUDA Paleo Food Delivery
Nombre del cargo: Propietario - Administrador
Jefe inmediato: Propietario - Administrador
Departamento: Administracion
Reporta a: Propietario - Administrador
Supervisa a: Cocineros caliente y fria, Cajero

Funciones Principales:

e Elaborar presupuestos anuales de costos e ingresos proyectados.

e Evaluacién de los objetivos y metas propuestos cada cierto periodo de
tiempo con los demas miembros del restaurante.

¢ Implementar estrategias de mejoramiento en las ventas del servicio
tanto en el corto como en el largo plazo.

e Controlar cada una de las actividades en los procesos operativos
internos que mejoren el tiempo de entrega en el servicio.

¢ Realizar un control minucioso del producto y servicio que se ofrece, ya
sea en higiene, sabor, y tiempo de entrega.

e Titulo de Licenciatura Gastronémica.

e Cursos y talleres sobre administracion de restaurantes y liderazgo.

e Cursos o conocimiento sobre las dietas paleoliticas y preparacion de
alimentos naturales y nutritivos.

¢ Minimo tres anos que se haya desempefado como administrador de
restaurantes ya sea a nivel nacional o internacional.

e Creatividad

e Excelente comunicacion

e Liderazgo Orientacion a resultados

e Desarrollo de equipo
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Tabla 2. Manual de funciones para Cocinero de area fria. HUDA Paleo Food

Delivery.

HUDA Paleo Food Delivery
Nombre del cargo: Cocinero de area fria
Jefe inmediato: Propietario - Administrador
Departamento: Produccién
Reporta a: Propietario - Administrador
Supervisa a:

Funciones Principales:

e Limpiar los equipos de cocina y demas utensilios utilizados para
asegurar la higiene en el manejo de alimentos.

e Recibir y almacenar los alimentos en lugares adecuados para ello.

e Coordinar con el administrador del restaurante sobre las necesidades y
costos de los alimentados requeridos.

e Preparar platos frios: ensaladas, frutas, guarniciones frias, bebidas

frias.

e Titulo de tecndlogo en Gastronomia o Licenciatura en Gastronomia.

e Cursos o conocimiento sobre la dieta paleolitica y preparacion de
alimentos naturales y nutritivos.

e Minimo dos afios en cargos similares

e Capacidad para soportar extensas horas de trabajo, 8 horas que
generalmente se trabajan de pie.

e Destrezas en la manipulacién de equipos, tecnologias, e insumos que

impliquen el desarrollo de sus actividades
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Tabla 3. Manual de funciones para Cocinero de area caliente. HUDA Paleo

Food Delivery.

HUDA Paleo Food Delivery
Nombre del cargo: Cocinero de area caliente
Jefe inmediato: Propietario - Administrador
Departamento: produccion
Reporta a: Propietario - Administrador
Supervisa a:

Funciones Principales:

e Limpiar los equipos de cocina y demas utensilios utilizados para
asegurar la higiene en el manejo de alimentos.

e Recibir y almacenar los alimentos en lugares adecuados para ello.

e Coordinar con el administrador del restaurante sobre las necesidades y
costos de los alimentados requeridos.

e Preparar platos calientes: salsas, proteinas (carnes en general y

mariscos).

¢ Titulo de tecndlogo en Gastronomia o Licenciatura en Gastronomia.

e Cursos o conocimiento sobre la dieta paleolitica y preparacion de
alimentos naturales y nutritivos.

e Minimo dos afios en cargos similares

e Capacidad para soportar extensas horas de trabajo, 8 horas que
generalmente se trabajan de pie.

e Destrezas en la manipulacién de equipos, tecnologias, e insumos que
impliquen el desarrollo de sus actividades
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Tabla 4. Manual de funciones para Cocinero de area caliente. HUDA Paleo

Food Delivery.

HUDA Paleo Food Delivery
Nombre del cargo: Cajero
Jefe inmediato: Propietario - Administrador
Departamento: Ventas y atencion al cliente
Reporta a: Propietario - Administrador
Supervisa a:

Funciones Principales:

e Mantener el conocimiento suficiente sobre los diversos tipos de
alimentos nutricionales que ofrece el restaurante.

o Verificar que los alimentos que han de ser entregados al cliente
cumplan con las normas de higiene y limpieza.

e Procesar los pagos ya sea en dinero efectivo o tarjetas de créditos
recibido por parte del pago de los clientes.

¢ Mantener limpio y ordenado su estacion de trabajo, asi como los
equipos e insumos que se encuentren a su cargo.

e Atender y registrar las llamadas de clientes para el servicio de delivery.

e Entregar los pedidos a domicilio o lugar de trabajo en el caso de no

obtener una alianza con una companiia de envios motorizados.

e Minimo dos afios de estudios en especialidades de ciencias
gastronomicas y/u hoteleras.

e Cursos sobre atencion al cliente.

e Licencia para conducir moto, licencia para conducir auto.

e Minimo un afno que se haya desempefiado como cajero, ayudante en
algun restaurante u hotel.

e Excelente comunicacién en el area de ventas y atencion al cliente.
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2.2.6 Descripcion de la empresa

HUDA Paleo Food Delivery, estara constituido bajo el Registro Unico de
Contribuyentes como Persona Natural, con la actividad econémica de venta de
comidas y bebidas en un restaurante con servicio delivery. Dicho entonces es
un establecimiento que servira dietas Paleo, bajo altas normas de calidad,
innovacion, buen ambiente y sobre todo brindara salud mediante una adecuada

alimentacion.
2.2.7 Analisis FODA

El analisis FODA es una herramienta de caracter gerencial valida para toda
organizacion, facilita la evaluacion situacional de las mismas. EI FODA permite
hacer un analisis de los factores internos, es decir, fortalezas y debilidades,
combinandolos con los factores externos; amenazas y oportunidades; de ahi
las siglas FODA (Zambrano, 2006, pag. 85).

Tabla 5. Tabla de analisis FODA. HUDA Paleo Food Delivery.
POSITIVAS NEGATIVAS

FORTALEZAS DEBILIDADES

Contar con la infraestructura

_ » o El propietario-administrador no
para la instalacion del . o
posee amplia experiencia en

restaurante. o .
] o administracion de
e Poseer alianza estratégica
. restaurantes.
con Euforia Crossfit. o .
FACTORES . e El propietario-administrador no
e Ofrecer alimentos sanos y o
INTERNOS posee grandes conocimientos

nutritivos con productos de L
) sobre planificacion y control.
gusto comun. o o
e El propietario-administrador no
e Con la dieta ofrecida, brindar o
posee gran experiencia en
no solo un excelente servicio, .
. ) seleccion de personal.
sino ademas aportar a la

prevencion de enfermedades.
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Continuacion de la tabla 5.
OPORTUNIDADES AMENAZAS

Ser los primeros en el mercado

quitefio con este tipo de . )
¢ Inflacién de precio de la
restaurante. o
_ materia prima a ser usada.
Lograr gran aceptacion en el
L e Aumento de entes
mercado quiteno, por la _
) . . regulatorios para el
innovacion en elaboracion de ) )
. funcionamiento del
dietas paleo.

FACTORES Satisfacer necesidades de
EXTERNOS dietas para quienes practican

restaurante.
e Dificultad en la obtencién de

_ o permisos de funcionamiento,
CrossFit o actividades de ) )
_ _ debido a tiempo y a costos
gimnasio. )
] _ de los mismos.
Seguir creciendo en el ]
. . e Preferencia por parte del
mercado con implementacion _ _ )
cliente hacia las dietas
de nuevos locales en nuevos L
o _ tradicionales que ofrece la
establecimientos de CrossFit o o
_ _ ] competencia indirecta.
gimnasios de la ciudad de

Quito.

2.2.8 Ventaja competitiva

La ventaja competitiva es la superioridad que distingue a la organizacion, esto
quiere decir su valor distintivo. Esta ventaja viene de las capacidades centrales
de una organizacion, también de la adaptacion de aptitudes de la organizacion,
lo que quiere decir que una empresa puede sacar ventaja delo que puede
hacer y otra empresa no, 0 a su vez hacer mejor que la otra empresa (Robbins
& Coulter, 2005, pag. 191)

La ventaja competitiva de HUDA Paleo Food Delivery frente a la competencia,
es la base cientifica que posee la dieta paleo; presentada en el marco teérico,
por la que se sustenta la veracidad y confiabilidad de esta dieta. No cualquier
dieta puede tener un sustento tan veraz y mas que nada cientifico.
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HUDA Paleo Food Delivery, es ademas un servicio que satisface necesidades
para quienes practican actividades fisicas y que necesitan consumir alimentos
sanos, pero que no tienen el tiempo suficiente para prepararse las dietas por si
solos.

El restaurante tiene ventaja ante la competencia ya que oferta una dieta que no
es comun, una dieta que funciona de verdad y que posee varios beneficios,
ademas el restaurante cuenta con servicio delivery, donde la comida llega al
lugar de trabajo, domicilio o cualquier lugar requerido por el cliente, todo en
conjunto con un servicio de excelencia, alimentos de calidad y nutritivos, pero
sobre todo una deliciosa experiencia.
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CAPITULO Il

ANALISIS DE MERCADO

3.1 Objetivo del estudio de mercado

Identificar las actitudes, preferencias y comportamientos de compra sobre
dietas paleoliticas que tienen los clientes potenciales que pertenecen al
gimnasio Euforia CrossFit de la ciudad de Quito, es el propdsito del estudio de
mercado para la creacion del restaurante HUDA Paleo Food Delivery.

3.2 Investigacion de mercado

La investigacion de mercado permite obtener informacion necesaria para el
analisis de la situacion actual, analisis de oportunidades, amenazas y el control
del plan. La informacion que resulte se aplicara en el disefio de las restantes
etapas (Fernandez, 2004, pag. 21).

Ya que en el presente trabajo de investigacion se emplea una investigacion
descriptiva, se la detalla a continuacion:

3.2.1 Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva como su nombre lo indica describe algo, por lo
general caracteristicas o areas de mercado. La investigacion de mercado se

realiza por las siguientes razones:

» Descripcion de caracteristicas de grupos relevantes, como consumidores,
vendedores, organizaciones o areas de mercado.

= Calculo de porcentaje de unidades en una poblacion especifica que muestre
cierto comportamiento.

» Determinar las percepciones de las caracteristicas de los productos.

= Determinar el grado en las que se asocian las variables de marketing.



33

» Hacer prondsticos especificos (Malhotra, 2004, pag. 78).

Dentro de la investigacion descriptiva se puede citar dos importantes

investigaciones:

» |nvestigacion cualitativa: datos de investigacion no sometidos a
cuantificacion o analisis cuantitativo.

» |nvestigacion cuantitativa: estudios que utilizan el analisis matematico
(McDaniel & Gates, 1999, pag. 159).

3.2.2 Herramientas de investigacion

Las herramientas de investigacion usadas en el presente trabajo son las

siguientes:

3.2.21 Entrevista

Una entrevista se define como la visita que hace una persona a otra, para
interrogarla sobre ciertos aspectos, para después analizar sus respuestas o
para informarlas. Proviene del francés “entrevoir”, que significa “verse el uno al

otro” (Ibanez, Florencia, & Lopez, 2007, pag. 8).

El tipo de entrevista empleada en esta investigacion, es una entrevista de
profundidad individual, la cual se realiza persona a persona, produce
respuestas detalladas a las preguntas; se utilizan técnicas no directivas para
descubrir motivaciones ocultas. Se define también como una técnica social que
pone en relacion de comunicacion directa al investigador o entrevistador con el
individuo entrevistado, de modo que se establece una relacion (Canales, 2006,
pag. 219).

3.2.2.1.1 Diseio de Entrevista
La entrevista utilizada, fue de ayuda para la obtencion de informacion valida

para la investigacion respectiva del presente trabajo. A continuacion el modelo
establecido:
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ENTREVISTA RESTAURANTE DELIVERY DE DIETAS PALEO

Perfil del entrevistado:

NOMDIE: ...t n bbbt
EAd: ...t bbb en
L7 (o o LU U PP UTPRUETURRTR
EMPIESA: ...t

Resena laboral del entrevistado:

Preguntas:
1. ¢ Es importante una dieta, dentro de la practica de ejercicios en gimnasios,
CrossFit?

2. ¢ Qué necesidad caldrica tiene un deportista practicante de gimnasios o
CrossFit?

3. ¢ Como experta/o, que combinaciones de alimentos recomendaria para un

deportista practicante de gimnasios o CrossFit?
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5. ¢ Cual es su opinidn acerca de la implementacion de un restaurante delivery

de dietas paleo? ¢, Considera factible o rentable un negocio de esta categoria?

6. ¢ La implementacion de un restaurante de dietas paleo, le resulta favorable o

adecuado para los practicantes de CrossFit?

7. ¢ Qué recomendaciones nos brindaria para la implementacion del
restaurante de dietas paleo?

3.2.2.2 Encuesta

La encuesta es ahora una herramienta esencial en el estudio de relaciones
sociales. Las organizaciones tanto econdémicas, politicas y sociales optan por
esta técnica, para de este modo conocer el comportamiento de su grupo de

interés y de acuerdo a esto, tomar decisiones (Galindo L. , 1998, pag. 33).

La siguiente encuesta a ser utilizada es una encuesta exploratoria. Esta
encuesta tiene como propdsito el acercamiento al fendmeno o tema estudiado.
Identifica caracteristicas generales, identifica el problema para de este modo
establecer una hipodtesis; que es una recoleccion de informacion y datos,
ademas de establecer alternativas de trabajo.

Estas encuestas ademas de identificar las categorias de analisis 0 esquemas
conceptuales, recopilan informacion para el disefo de muestras y calculos
estadisticos dentro de los programas de investigacion (Galindo L. , 1998, pag.
38).
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3.2.2.2.1 Poblacion y muestra
3.2.2.2.1.1 Poblacién

La poblaciéon estadistica es el conjunto de todos los individuos que cumplen
ciertas propiedades y de quienes se desean estudiar ciertos datos. La
poblacion debera ser definida sobre la base de las caracteristicas que la
delimitan, que la identifican y que permiten la posterior seleccion de unos
elementos que se puedan entender como representativos (Sabado, 2009, pag.
21).

La poblacién estadistica para el presente proyecto investigativo corresponde a
las personas afiliadas al gimnasio Euforia CrossFit, tanto hombres y mujeres,
cuya edad es mayor de 15 afos. De acuerdo a la informacion proporcionada
por el CrossFit Euforia, se determina que la poblacion es entonces de 284
individuos (Sarzosa C. , 2014).

3.2.2.2.1.2 Muestra

Es el subconjunto de la poblacion, es decir es una parte de ese todo. Escoger
aleatoriamente los elementos que componen una muestra significa que dichos
elementos y los restantes que no la componen han tenido las mismas
probabilidades, o probabilidades conocidas, de ser elegidos (Sentis, 2003, pag.
17).

Para el calculo de la muestra se tomd como base los datos de la poblacion, que
para el caso del presente proyecto corresponde a 284 personas afiliadas al

gimnasio Euforia CrossFit.

En la obtencidén de la muestra se utilizé la férmula del muestreo probabilistico
aleatorio simple, la cual permite al investigador conformar una muestra de
forma que cada elemento de la poblacion o universo tenga la misma
probabilidad de ser seleccionado, se la realizara basada en probabilidades
estadisticas previamente determinadas (Torres & Rojas, 2008, pag. 20).
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La férmula de calculo de muestreo se plantea de la siguiente manera:

Dénde:

__ K’Npg
e2(N-1)+k%pq

Tabla 6. Tabla de formula de muestreo.

(Ecuacion 1.)

N

Numero de afiliados de Euforia
CrossFit

284

Nivel del confianza (95%)

1,96

Error admisible (5%)

0,05

Probabilidad a favor

0,5

Probabilidad en contra

0,5

S| |l | o N

Tamano de la muestra

Y calculando se tiene:

(1,96)2(284)(0,5)(0,5)

n:
0.052(284-1)+1,96%(0,5)(0,5)

_272,7536
"= 16679

n=164 personas a encuestar

Como resultado final y en base a la poblacion de 284 afiliados en el gimnasio

Euforia CrossFit, el nimero de personas a ser encuestadas como muestra es

de 164, las mismas que representaran a la totalidad del universo estadistico

que permitiran realizar futuras proyecciones con los datos recopilados.

3.2.2.2.2 Diseno de la encuesta

El disefo de la encuesta estd dado por un cuestionario que se encuentra

conformado por doce preguntas dirigidas a los afiliados Euforia CrossFit, el

mismo que se detalla a continuacion:
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ENCUESTA RESTAURANTE DELIVERY DE DIETAS PALEO

Edad: -
Sexo: Masculino [] Femenino []

1. ¢ Con qué frecuencia pide comida a domicilio?
Nunca |:| 2 a 5 veces por mes El

1 vez por mes |:| Mas de 5 veces al mes |:|

2. ;Con qué frecuencia realiza pedidos de comida para retirarlos y comerlos en

su casa?
Nunca O 2 a 5 veces por mes ]
1 vez por mes El Mas de 5 veces por mes I:I

3. ¢Si tuviera alternativas de comida sana y beneficiosa para su salud vy fisico
que ofrezcan servicio a su domicilio o lugar de trabajo, utilizaria con mas

frecuencia este servicio?

Si |:| No |:|

4. Tomando en cuenta las actividades que realiza. ¢Dispone de tiempo
suficiente para preparar su propia dieta acorde a su actividad fisica?

s [ No [

5. ¢ Qué importancia le da a que la comida que consuma, sea saludable?
Nada de importancia D Poca importancia D Mucha importancia |:|

6. ¢ Tiene algun conocimiento o ha escuchado hablar acerca de las dietas
Paleo?

si O No [

La Dieta Paleo es un sistema de alimentacion que consiste en la ingesta en
mayor cantidad de proteinas, vegetales, frutas, bajo consumo de carbohidratos,
cero consumos de sal y azucar. La Dieta Paleo le permite a la persona, estar
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delgada, fuerte, con energia, salud, ayuda al cuerpo a evitar enfermedades y a
curarlas también; enfermedades como diabetes tipo 2, obesidad, enfermedades
cardiacas, etc.

7. ¢Le resulta atractiva la idea de una implementacion de un restaurante
delivery de dietas Paleo?
Nada [] Poco [] Muy atractiva []

8. ¢ Considera de ayuda o de utilidad tener un servicio de dietas paleo a
domicilio o a su lugar de trabajo?

ss O No [

9. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un platillo de comida Paleo teniendo
en cuenta sus beneficios?
Menos $5,00 [] Entre $5,502$7,00 []  Mas de $7,00 []

10. ¢Convertiria en un habito diario el consumo de dietas paleo dentro de su
alimentacion?

s No [

Si su respuesta fue no, ¢Con que frecuencia consumiria esta dieta en el
delivery que pondremos a su disposicion?

1 vez por semana |:|

2-3 veces por semana D

11. ¢ Qué restaurantes conoce que le puedan ofrecer una Dieta Paleo, o alguna
dieta similar a la misma?

Ninguno []
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12. ¢ En qué medios usted se entera o recibe informacion acerca de nuevos

restaurantes o servicios de comida?
Radio ]

TV ]

Periodicos ]
Revistas D
Estados de Cuenta D

Redes sociales |:|
Correo Electronico EI

Boca a boca D
Volantes I:I
Otro:

MUCHAS GRACIAS



3.3 Analisis de resultados
3.3.1 Analisis de la encuesta
3.3.1.1 Analisis de edad de los encuestados

Tabla 7. Tabla de edad de los encuestados.

RANGO TABULACION PORC(';:\)'TAJE
DE 15 A 17
ANOS 9 5,49%
DE 18 A 24
ANOS 62 37,80%
DE 25 A 29
ANOS 48 29,27%
DE 30 A 39
ANOS 39 23,78%
DE 40 A 49
ANOS 5 3,05%
DE 50 A 59
ANOS 1 0,61%
MAS DE 60
ANOS 0 0,00%

TOTAL 164 100,00%

EDAD DE LOS ENCUESTADOS

40,00% 37,80%

35,00%
29,27%
30,00%
25,00% 23,78%
20,00%
15,00%
10,00%
S00% 0,61% 0,00%
0,00% r aa—

De]Sll? 0918124 0325329 Deso-ss 0040-49 De S0 a Mas de 60
S59afios afios

Figura 2. Edad de los encuestados.
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En base a los datos recopilados, se obtiene que los posibles consumidores de
dietas paleo se encontrarian entre 18 a 24 afos, con un porcentaje de 37.80%,
como se observa en el grafico.

3.3.1.2 Anadlisis de sexo o género de los encuestados

Tabla 8. Tabla de sexo o género de los encuestados.

.. PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION %)
(0}
MASCULINO 90 54,88%
FEMENINO 74 45,12%

164 100,00%

SEXO

60,00%
50,00%
40,00%
20,00%

10,60%

0,00% _
MASCULINO FEMENINO

! —

Figura 3. Sexo o género de los encuestados
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De acuerdo como se observa en el grafico anterior, en los datos recolectados
sobresale el sexo masculino con un 54,88%, mientras que el 45,12% le

corresponde al sexo femenino.

3.3.1.3 Analisis de Pregunta No. 1. ;Con qué frecuencia pide comida a

domicilio?

Tabla 9. Frecuencia de compra de comida a domicilio de encuestados.

.. PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION %)
NUNCA 14 8,54%
1 VEZ POR MES 36 21,95%
2 A5VECES POR
MES 102 62,20%
MAS DE 5 VECES
POR MES 12 7,32%

100,00%

70,00%

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
g — -
0,00%

COMIDA A DOMICILIO

1VEZ POR MES

2 A5 VECES POR MAS DE 5 VECES

POR MES

Figura 4. Frecuencia de compra de comida a domicilio de encuestados.




44
Analisis

Al preguntar a los encuestados sobre la frecuencia de comida a domicilio, se
obtiene que el 62,20% lo solicita de 2 a 5 veces por mes, el 21,95% una vez al
mes, y los nunca han pedido comida a domicilio es del 8,54%, este ultimo
porcentaje demuestra que son pocas las personas que no han solicitado este
tipo de servicio.

3.3.1.4 Analisis de Pregunta No. 2. ;Con qué frecuencia realiza pedidos de
comida para retirarlos y comerlos en su casa?

Tabla 10. Frecuencia de pedidos de comida para llevar de encuestados.
PORCENTAJE
ALTERNATIVAS (%)

TABULACION

NUNCA 39 23,78%
1 VEZ POR MES 51 31,10%
2 A5VECES POR
MES 66 40,24%
MAS DE 5 VECES
POR MES 8 4,88%
164 100,00%
PEDIDOS DE COMIDA
45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00% 2
w =y
0,00%
NUNCA 1VEZPORMES  2AS5VECESPOR  MAS DE 5 VECES
MES POR MES

Figura 5. Frecuencia de pedidos de comida para llevar de encuestados
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De acuerdo a los datos recopilados, se tiene que 45,12% han realizado pedidos
de comida para llevar al menos 2 veces al mes, mientras que la diferencia
representada por un 54,88% han comprado comida para llevar como maximo

una vez al mes.

3.3.1.5 Analisis de Pregunta No. 3. ;{Si tuviera alternativas de comida sana
y beneficiosa para su salud y fisico que ofrezcan servicio a su
domicilio o lugar de trabajo, utilizaria con mas frecuencia este
servicio?

Tabla 11. Frecuencia de uso servicio a domicilio de comida saludable.

.. PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION

(%)
95,73%
4,27%
164 100,00%

FRECUENCIA DEL SERVICIO

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Si NO

Figura 6. Frecuencia de uso servicio a domicilio de comida saludable
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En el grafico se observa que un elevado porcentaje correspondiente al 95,73%
de los encuestados, prefiere una comida sana y saludable para llevar a su
domicilio, lo cual es dato favorable para la creacién de un restaurante que

ofrezca este tipo de servicio.
3.3.1.6 Analisis de Pregunta No. 4. Tomando en cuenta las actividades que
realiza. ¢ Dispone de tiempo suficiente para preparar su propia dieta

acorde a su actividad fisica?

Tabla 12. Disponibilidad de tiempo para realizar dietas propias.

... PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION (%)
(o]
Si 73 44,51%
NO 91 55,49%

164 100,00%

TIEMPO DE PREPARACION DE LA DIETA

60,00%
50,00%
10,00%
30,00%
20,00%

10,00%

0,00%

si NO

Figura 7. Disponibilidad de tiempo para realizar dietas propias.
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Sobre la factibilidad de preparacion de una dieta, se ha obtenido que, el
55,49% de los encuestados no disponen de tiempo suficiente, y el 44,51%
explica que si cuenta con la facilidad de tiempo para su preparacion. A pesar
de que los resultados van casi parejos sigue siendo una ventaja para el

restaurante que un gran numero de personas no tenga tiempo para preparar

sus dietas.

3.3.1.7 Analisis de Pregunta No. 5. ; Qué importancia le da a que la comida

que consuma, sea saludable?

Tabla 13. Importancia que el entrevistado le da a la comida saludable.

.. PORCENTAJE

ALTERNATIVAS TABULACION (%)

NADA DE

IMPORTANCIA 0 0,00%

POCA

IMPORTANCIA 43 26,22%

MUCHA

IMPORTANCIA 121 73,78%
TOTAL 164 100,00%

80,00%
70,00%

50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

IMPORTANCIA QUE EL ENTREVISTADO LE DA
ALA COMIDA SALUDABLE

_all

NADA DE IMPORTANCIA POCA IMPORTANCIA MUCHA IMPORTANCIA

Figura 8. Importancia que el entrevistado le da a la comida saludable.
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La gran mayoria de encuestados que se representan en un 73,78% le dan
mucha importancia a la comida que consumen, entretanto el 26,22% le otorga
muy poca importancia a la alimentacion. Esto traduce que la gran mayoria de
encuestados, considera importante una alimentacién saludable para su

consumo.

3.3.1.8 Analisis de Pregunta No. 6. ;Tiene algun conocimiento o ha
escuchado hablar acerca de las dietas Paleo?

Tabla 14. Conocimiento de la dieta paleo por parte del encuestado

... PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION

(%)
60,37%
39,63%

100,00%

CONOCIMIENTO DE LAS DIETAS PALEO

70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Sl NO

Figura 9. Conocimiento de la dieta paleo por parte del encuestado
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De los resultados obtenidos, se determina que el 60,37% de los encuestados si

ha escuchado hablar de las dietas paleo, siendo este porcentaje mayoria.

Entretanto que el 39,63% desconoce sobre este tipo de alimentacion.

3.3.1.9 Analisis de Pregunta No. 7. ;Le resulta atractiva la idea de una

implementacién de un restaurante delivery de dietas Paleo?

Tabla 15. Atraccidn del encuestado por el restaurante.

PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION | (%)
NADA 9 5,49%
POCO 26 15,85%
MUY ATRACTIVA 129 78,66%

164

100,00%

80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

NADA

POCO

IMPLEMENTACION RESTAURANTE

7

MUY ATRACTIVA

Figura 10. Atraccion del encuestado por el restaurante
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En el grafico se contempla que el 78,66% de personas encuestadas consideran
muy atractiva la idea de implementar un restaurante delivery sobre dieta paleo
en la ciudad de Quito, siendo este grupo mayoria; por otro lado, el 15,85%
sefiala de poca importancia a este tipo de servicio, y solamente el 5,49% no
estarian de acuerdo en la implementacion de un restaurante de comida
paleolitica y saludable.

3.3.1.10 Anadlisis de Pregunta No. 8. ;Considera de ayuda o de utilidad
tener un servicio de dietas paleo a domicilio o a su lugar de

trabajo?

Tabla 16. Opinion del encuestado para tener servicio de entrega a domicilio.

.. PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION %)
(o]
SI 155 94,51%
NO 9 5,49%

100,00%

TENER SERVICIO DE ENTREGA

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00% |

Si NO

Figura 11. Opinién del encuestado para tener servicio de entrega
a domicilio.
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Con respecto al tipo de entrega de las dietas paleo, se obtiene que el 94,51%
de las personas encuestadas prefieren tener un servicio a domicilio o a su lugar
de trabajo, mientras que el 5,49% consideran que no desean que las dietas
paleo se distribuyan de esta manera.

3.3.1.11 Analisis de Pregunta No. 9. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar

por un platillo de comida Paleo teniendo en cuenta sus beneficios?

Tabla 17. Precio que esta dispuesto a pagar el encuestado.

ALTERNATIVAS  TABULACION PORC(I;I\;TAJE
(o]
MENOS DE $ 5,00 78 47,56%
ENTRE $5,00 A
$7,00 77 46,95%
MAS DE § 7,00 9 5,49%
TOTAL 164 100,00%

PRECIO COMIDA PALEO

50,00%
45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%

5,00%

0,00%

MENOS DE $ 5,00 ENTRE $5,00 A $7,00 MAS DE $ 7,00

Figura 12. Precio que esta dispuesto a pagar el encuestado.
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Se concluye que la gran mayoria de encuestados, quienes representan un total
de 94,51%, estarian dispuestos a pagar un maximo de $ 7,00 por un platillo de

comida paleo.

3.3.1.12 Analisis de Pregunta No. 10. ;Convertiria en un habito diario el
consumo de dietas paleo dentro de su alimentacion?

Tabla 18. Decision para hacer habito el consumo de dieta paleo.

PORCENTAJE

ALTERNATIVAS TABULACION (%)
S| 144 87,80%
NO 20 12,20%
TOTAL 164 100,00%

HABITO DIARIO DE CONSUMO

90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Si NO

Figura 13. Decision para hacer habito el consumo de dieta paleo.
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Como se observa en el grafico, el 87,80% de los encuestados afirman que si
convertirian en un habito diario el consumo de las dietas paleo, entretanto que
el 12,20% no lo califica de esta manera, razén por la cual no formarian a la

dieta paleo como parte de su alimentacion diaria.
3.3.1.13 Anadlisis de Pregunta No. 10.1. Si su respuesta fue no, ;Con que
frecuencia consumiria esta dieta en el delivery que pondremos a su

disposicion?

Tabla 19. Decision de frecuencia de consumo de dieta paleo.

PORCENTAJE
ALTERNATIVAS TABULACION (%)
1 VEZ POR
SEMANA 12 60,00%
2-3VECES POR
SEMANA 8 40,00%
TOTAL 20 100,00%

FRECUENCIA DE CONSUMO

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00%

0,00%

1 VEZ POR SEMANA 2 - 3VECES PORSEMANA

Figura 14. Decision de frecuencia de consumo de dieta paleo.
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De las veinte personas que sefialaron que no estarian dispuestos a consumir la
dieta paleo; el 60,00% cataloga que consumiria este tipo de alimentacion una
vez a la semana, y la diferencia correspondiente al 40,00% cada dos o tres
semanas. Dicha respuesta sefiala que a pesar de no querer optar por el
consumo diario si estan dispuestos de alguna manera a introducir esta dieta en
sus habitos, sea cual sea su frecuencia.

3.3.1.14 Analisis de Pregunta No. 11. ;Qué restaurantes conoce que le
puedan ofrecer una Dieta Paleo, o alguna dieta similar a la misma?

Tabla 20. Restaurantes de dietas paleo que conoce el encuestado.
PORCENTAJE
(%)

ALTERNATIVAS  TABULACION

NINGUNO 100,00%

TOTAL 164 100,00%

RESTAURANTES QUE OFRECEN DIETA
PALEO

100,00%
80,00%
60,00%
40,00%

20,00%

0,00%

NINGUNO

Figura 15. Restaurantes de dietas paleo que conoce el encuestado.
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De acuerdo a la informacion obtenida, se determina que los encuestados no
conocen restaurantes que ofrezcan dietas paleo en ningun sector de la ciudad
de Quito, por lo tanto el HUDA Paleo Food Delivery al menos tras dicha

encuesta ya se puede encaminar como unico restaurante para este mercado.
3.3.1.15 Analisis de Pregunta No. 12. ;En qué medios usted se entera o
recibe informacién acerca de nuevos restaurantes o servicios de

comida?

Tabla 21. Medios de informacion en donde el encuestado conoce nuevos

restaurantes.
PORCENTAJE
ALTERBAIT TABULACION DEL TOTAL
MULTIPLE (%)

RADIO 32 19,51%
TELEVISION 51 31,10%
PERIODICOS 65 39,63%
REVISTAS 93 56,71%
ESTADOS DE
CUENTA 32 19,51%
REDES SOCIALES 125 76,22%
CORREO
ELECTRONICO 42 25,61%
BOCA A BOCA 86 52,44%
VOLANTES 62 37,80%

MEDIOS DE INFORMACION

80,00% 76,22%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%
0,00%

RADIO TELEVISION ~ PERIODICOS ~ REVISTAS  ESTADOSDE REDES CORREO  BOCAABOCA  VOLANTES
CUENIA SOUALES ELECIRONILO

Figura 16. Medios de informacion en donde el encuestado conoce
nuevos restaurantes.
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Mediante los datos obtenidos acerca de los medios de informacion que utiliza el

encuestado para conocer servicios de alimentacion, se destacan las redes

sociales con un 76,22%, seguido de revistas con un 56,71% y de publicidad de

boca en boca con 52,44%.

3.3.2 Analisis de la entrevista

3.3.2.1 Entrevista 001

Perfil del entrevistado

Nombre: M. Sc. Mgt. Karina Pazmifo.

Edad: 28 afos.

Cargo: Docente tiempo completo. Nutricionista.
Empresa: Universidad de la Américas UDLA. Ecuavisa.

Resena:

v
v

<

D N N N NN

Nutricion Humana (Universidad Catdlica del Ecuador).

Msc. En Nutricion y Dietas con especializacion en dietas hospitalarias.
(Universidad Central del Ecuador).

Masterado Internacional con especializacion en Tecnologia de
Alimentos. (Universidad de Ledn, Espaia).

Nutricionista en Concentracion Deportiva de Pichincha.

Nutricionista en Catering Industrial Hanaska S.A.

Profesora de Nutricion Universidad Iberoamericana.

Charlas y cursos para el COE (Comité Olimpico Ecuatoriano).

Docente tiempo completo Universidad de las Américas UDLA vy
Nutricionista en Ecuavisa (trabajos actuales).
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Dentro de la informacién recopilada, se conocidé que varios puntos importantes
son de gran aporte para esta investigacion. Efectivamente una dieta o plan
nutricional es muy fundamental en la practica de ejercicios fisicos como

CrossFit o gimnasios, son complementarios y dan buenos resultados.

La actividad caldrica de una persona que realiza CrossFit o gimnasio depende
de su actividad fisica, del tiempo que realiza su actividad fisica, de su peso
corporal, estatura, edad, entre otros. Cada individuo tiene un plan nutricional
personal debido a caracteristicas antes mencionadas, sin embargo en
promedio se puede hablar de cifras entre 2500 a 3500 calorias al dia.

Se recomienda 5 a 6 comidas al dia a deportistas o0 practicantes de gimnasio.
Dependiendo el nivel en el que se encuentra el atleta, se puede implementar
una dieta pre competencia; alimentarse antes y después de cada
entrenamiento. La alimentacion correcta para un atleta se basa en proteinas,
carbohidratos sin gluten, carbohidratos de carbono y grasas sanas

principalmente, ya que son fuente principal de energia.

Se debe tener en cuenta que la Dieta Paleo no va dirigida unica y
exclusivamente a deportistas, sino también a personas que desean cuidar su

salud.

De acuerdo a la opinion de la entrevistada, el restaurante delivery de dietas
paleo es una muy buena idea y propuesta siendo aplicado como delivery, se
sugirié ofertar este tipo de dietas incluso en spas y no solo en gimnasios o
establecimientos de CrossFit. Se sugiri6 ademas alianzas estratégicas y se
analiz6 que la propuesta podria tener acogida ya que hoy en dia, ha
incrementado el numero de personas que quieren mejorar su estilo de vida, no

solo por verse bien sino también por estar saludables.
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La implementacion de un restaurante delivery de dietas paleo resulta
totalmente favorable para quienes practican actividades fisicas como
gimnasios, CrossFit, ya que para obtener resultados es necesario ir a la par de

un buen plan nutricional.

Como consejos, se sugiridé plantear varios menus y sobre todo que los platillos
sean atractivos, enfocados especialmente en sabor y con valor nutricional, se
menciond ademas hacer promocion en varios establecimientos.

3.3.2.2 Entrevista 002

Perfil del entrevistado
Nombre: Cristian Sarzosa.
Edad: 28 afos.
Cargo: Entrenador Certificado de CrossFit. Experto en Fitness.
Empresa: Euforia CrossFit.

Resena:
v 8 afos de entrenamiento y experiencia en el area de Fitness y Gimnasio.
v/ 2 afos de experiencia en CrossFit, con certificacion Internacional
CrossFit de nivel 1.
v' Instructor de CrossFit.

Siendo el entrevistado un experto en el area del CrossFit, nicho de mercado al
cual el restaurante delivery de dietas paleo va dirigido, es muy importante
recopilar informacion y sobretodo el punto de vista del entrevistado, teniendo

en cuenta que es un potencial futuro cliente del restaurante delivery.
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Una dieta es muy importante a la hora de hacer ejercicios, ya que si hay una
buena alimentacién, habra un buen rendimiento al momento de entrenar. La
necesidad caldrica va de acuerdo al tipo de persona. Es de suma importancia
tener en cuenta los alimentos que son buenos y los que no. Para practicantes
de gimnasios o CrossFit, es recomendable comer entre 5 a 6 veces al dia,
debido a la intensidad de los entrenamientos.

En cuanto a dieta lo principal es basarse en el alto consumo de proteinas,
evitar carbohidratos como son las pastas, los panes, y arroces, ademas es
importante consumir altas cantidades de vegetales y frutas.

La idea de implementar un restaurante delivery de dietas paleo, resulté muy
atractiva para el entrevistado, ya que hoy en dia la oferta del mercado no
contiene lugares variados de comida sana. Resultaria muy favorable el tener un
lugar donde poder adquirir comida sana, con menus variados sobre todo con
buen sabor, con precios accesibles para todos y con un gran valor nutricional.

3.4 Plan estratégico de mercado

De acuerdo al plan estratégico de mercado, se emple6 el modelo de las cinco
fuerzas de Porter, en el cual nos presenta cinco estrategias globales (Galindo
L., 1998, pag. 98).

A continuacion las estrategias:
o Estrategia de reducir costos
o Estrategia de diferencia amplificada
o Estrategia de valor por costos
e Estrategia de reducir costos enfocados al nicho de mercado

o Estrategia de diferencia enfocada al nicho de mercado.
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En el caso de HUDA Paleo Food Delivery, la mejor estrategia para ser
adaptada es la de estrategia por diferencia enfocada al nicho de mercado. Con
esta estrategia logramos orientarnos a un nicho especifico de mercado, donde
el restaurante sera la diferencia mediante el constante mejoramiento o
mantenimiento de la gran calidad de los productos, mediante innovacion y
mediante el ofrecimiento de un excelente servicio. A lo largo del Capitulo IV, se
detallaran cada una de las estrategias a usarse en el establecimiento en base a

las 8 p de marketing.
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CAPITULO IV

PLAN DE MARKETING

4.1 Las 8 p de marketing

Dentro del marketing, por lo general solo se han utilizado cuatro elementos
estratégicos basicos: producto, precio, plaza, promocion; estos se conocen
como las 4 P de la mezcla de marketing.

Sin embargo y por la participacion de los clientes ademas del factor tiempo se
exige incluir cuatro elementos estratégicos mas; procesos, personal, presencia
fisica, partners (Lovelock, Reynoso, Andrea, Huete, & Wirtz, 2011, pag. 63).

A finales de los afios 80 y una buena parte de los afos 90 los expertos en
marketing hablaban sobre una mezcla de mercadotecnia de cuatro mddulos
cuyas iniciales dan a conocer las 4 P del marketing antes mencionadas, cada
una compuesta de sub-mddulos. A finales de los afios 90 surgieron nuevas
propuestas de mercado donde se afiadian conceptos para formar las 7 P y
posteriormente las 8 P.

De este modo las 8 P se componen de los siguientes conceptos
e Producto

e Plaza

e Promocion

e Precio

e Procesos

e Personal

¢ Presencia fisica (entorno)

e Partners (alianzas)

(Martinez, 2003, pag. 51).
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4.1.1 Producto

En cualquier estrategia de marketing el producto o servicio es la parte principal
para que existan los otros componentes del marketing mix. El producto
adquiere esta connotacién debido a que sin él las demas estrategias no sirven,
con el producto o servicio se suple las necesidades del cliente, el cual ha sido
atraido por la gestion de ventas y mercadeo (Martinez, 2003, pag. 94).

En el caso de HUDA Paleo Food Delivery, se ofertara alimentos con altos
valores nutritivos que al mismo tiempo aportaran salud, el cliente entonces,
podra deleitar su paladar con alimentos de excelente sabor y con ingredientes
sobre todo frescos.

Los productos que se tendran de venta en el restaurante son almuerzos sanos
y nutritivos, preparados en base a los alimentaos permitidos en las dietas
Paleo, ademas de algunos platos fijos dentro del menu, mismos que seran los
principales y mas llamativos platillos.

Ofrecer almuerzos variados a diario, permite al cliente disfrutar de una
experiencia nueva en alimentacién cada dia. El precio de venta estimado oscila
entre 5 y 7 dodlares, valor obtenido en base a la encuesta realizada al posible
nicho de mercado al que vamos dirigidos. La comida que se ofrecera, se la
podra hacer llegar al lugar de preferencia del cliente, sea este su lugar de
trabajo o su domicilio, se podra ademas comprar para llevar, dentro de nuestro
establecimiento.

4.1.1.1 Objetivo del producto

Otorgar un almuerzo saludable con ingredientes frescos seleccionados, los
cuales en su combinacion otorguen una cantidad considerable de nutrientes
para conferir la vitalidad que el cuerpo humano necesita durante el transcurso
del dia.
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4.1.1.2 Estrategia del producto

Como estrategias se aplicara lo siguiente:

e Realizar seguimientos a los clientes para determinar el grado de
satisfaccion que han tenido con los productos y servicios ofertados.

¢ Realizar un control periédico en cuanto a la calidad de los ingredientes y su
frescura.

e Asumir los costos de cualquier plato de comida que se encuentre en mal

estado o haya sido motivo de disgusto para el cliente.

4.1.2 Plaza

La plaza o distribucidon es una estrategia del marketing que define los procesos
y actividades necesarios para el transporte del producto desde el lugar de
fabricacion hasta que llega a las manos del cliente, esta plaza puede ser un
lugar en especifico donde el producto final es consumido por el cliente. En el
caso de la comida a domicilio la plaza de venta es en el local de produccion y
las estrategias se beben focalizar en su mayoria en los canales de distribucién
(Martinez, 2003, pag. 102).

Los canales de distribucion que se emplearan en HUDA Paleo Food Delivery
para la entrega de comida a domicilio, seran los sistemas de entrega de comida
mediante motos a distintas partes de la ciudad. Este sistema sera controlado
por el departamento de ventas, el cual se encargara de la sectorizacion de
cada motorizado y tiempos de entrega de cada uno de los servicios de

alimentacion.
4.1.2.1 Objetivos de la plaza
Realizar una entrega de los platos de comida ofertados, dentro de un tiempo

promedio dependiendo el sector al cual se realice el servicio delivery, con una
atencion personalizada sin igual y un producto de alta calidad y frescura.
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4.1.2.2 Estrategia de la plaza

¢ Vender el menu disponible para el dia en la mayor cantidad posible.
e Controlar la calidad de entrega.

e Controlar los tiempos de entrega.

4.1.3 Promocion

La promociéon se entiende como la estrategia que permite a un producto
hacerse conocido para el mercado consumidor. Para poder elaborar esta
estrategia es necesario conocer los gustos y preferencias del mercado
consumidor, de esta manera se puede establecer un precio (item que se tratara
con mayor énfasis en el siguiente punto) que este dentro de los niveles de la
competencia. Una vez establecido el precio, la promocién se encarga de
explotar las bondades que el producto puede ofrecer por la cantidad pagada.
Una via de promocion para una empresa aparte de los medios tradicionales o
mas populares como; television, radio, internet, periddicos, y/o volantes, es la

del contacto fisico directo con las personas (Martinez, 2003, pag. 126).

4.1.3.1 Objetivo de la promocion

Dar a conocer los beneficios del consumo de las dietas paleo, ademas de su
gran sabor dentro del nicho de mercado que desee vivir y disfrutar una vida
saludable, con precios asequibles para la mayoria de la poblacion.

4.1.3.2 Estrategia de la promocion

e Hacer un programa de inauguracién o apertura del negocio, invitando a
gente involucrada en el medio del CrossFit, ofrecer degustaciones gratuitas
y dar a conocer de este modo lo que podemos ofertar.

e Colocar anuncios publicitarios del restaurante a domicilio, en catalogos de

nutricion, revistas de cocina o revistas en general.



65

e Regalar a los compradores en la entrega de los pedidos, una galleta paleo
nutritiva que no afecte al nivel nutricional del menu.

e Fomentar la comunicacion abierta y directa entre los clientes y el
restaurante mediante la creacion de una linea 1800-PALEO1.

e Creacion de una pagina WEB, dando la oportunidad a los clientes de

conocer a la empresa y realizar preguntas, quejas o0 sugerencias.

4.1.4 Precio

El precio a nivel general es la cantidad monetaria que el consumidor esta
dispuesto a intercambiar por la adquisicion de un bien o servicio que pueda
satisfacer su necesidad. El consumidor esta dispuesto a pagar dependiendo el
o los productos que adquiera, esto quiere decir que la persona valora entre
algunos aspectos que contribuyen a su precio como la calidad del producto,
calidad de los materiales utilizados, durabilidad del producto, prestigio de la
marca, entre otros (Martinez, 2003, pag. 132).

En el caso de un restaurante, se toma en cuenta para la definicidon de precios,
la frescura de los ingredientes, la complejidad en la preparacion de los
alimentos, la forma de presentacion, el grado nutricional, la combinacion de

alimentos, tiempo de entrega, entre otros.

4.1.4.1 Objetivo del precio

Colocar un precio que esté acorde a la competencia, pero que no cause
perjuicio a la organizacién es decir que pueda cubrir los costos y gastos de la
empresa ademas de otorgar una utilidad a sus accionistas.

4.1.4.2 Estrategia de precio

e Realizar licitaciones anuales de proveedores, que tengan precio bajos, para

lograr reducir los costos del restaurante y ofertar al mercado productos
alimenticios de mejor calidad.
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e Realizar promociones en ciertos dias de la semana, como un 2x1 en ciertos

horarios.
4.1.5 Procesos

Dentro de toda empresa se tiene actividades que deben ser realizadas para el
cumplimiento de los objetivos propuestos. Dentro de estos procesos se puede
nombrar algunos, como por ejemplo: hacer el pedido de materia prima, el
tiempo de preparacion y coccion de los alimentos, soporte y atencion al cliente,
las politicas y sistemas de produccion, entre otros (Agueda, 2006, pag. 76).

En la actividad de restaurante, por trabajar con materia prima perecedera, se
debe trabajar con un mayor cuidado con los procesos de bodegaje y coccion de
los alimentos, ya que como politica del establecimiento se tiene que entregar
productos frescos y en buen estado, caso contrario se envia sin ningun costo
otro plato del mismo valor. Ya que en la mayoria de los casos, la compra que
realiza el cliente se la hace desde un punto lejano, se debe aclarar el proceso
de forma de pago el cual si es en efectivo no causa mayor problema, pero si es
en tarjeta de crédito se debe pasar algunos filtros de seguridad que determinen

que la tarjeta esta autorizada para realizar el pago.

Entre otro proceso de vital importancia esta el de atencién al cliente, donde el
esmero con el que se realice este proceso asegura la fidelidad del cliente, y
eso es lo que toda organizacion espera obtener con el paso del tiempo.
Ademas que un cliente satisfecho atrae a muchos clientes mas y estos a su vez
a mas clientes, creando un beneficio mutuo, ya que se atraen a varios clientes
y los mismos disfrutan de nuevas experiencias en alimentacion innovadoras.

4.1.5.1 Objetivo de los procesos

Otorgar una calidad insuperable en cada proceso que se realice en el
restaurante, lo que permite que cada actividad o accidon que se cumpla, sea
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elaborada con la atencion y el esmero que se merece, dando como resultado

final un producto terminado de alta calidad.
4.1.5.2 Estrategia de procesos

e Producir un bien alimenticio que sea beneficioso en la salud y que tenga un

sabor que deleite hasta los paladares mas exigentes

e Realizar una investigacion que permita establecer el nivel de satisfaccion
del cliente.

¢ Realizar la entrega del producto ya sea para llevar o a domicilio en el menor

tiempo posible.
4.1.6 Personal

Dentro de este punto del mix de marketing se analiza las relaciones que existen
entre el personal que labora en la empresa, el personal de le empresa y los
clientes, incluyendo la formacion del personal, el perfil de las personas, entre
otras. Con esta variable se determina el tipo de personal profesional que
dispone la empresa ademas de la cultura organizacional presente (Agueda,
2006, pag. 81).

En HUDA Paleo Food Delivery, el personal de produccién estara conformado
por cocineros profesionales, mismos que seran capacitados en la elaboracién
de dietas Paleo. En el area de ventas se contara con personal experimentado
en las ventas y tomas de pedido por via telefénica. Por ultimo se cuenta con
personal administrativo profesional, capaz de guiar a la empresa por rumbos

acertados para un éxito empresaria.

La empresa dentro de su ambiente laboral pretende tener una atmdsfera de
cordialidad y apoyo mutuo, donde el trabajo debe realizarse en equipo dejando
los intereses personales a un lado para centrarse y trabajar por los intereses de
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la organizacion y sin rivalidad entre departamentos o personas. La
comunicacion sobre todo es la base de un buen trabajo dentro de nuestra

organizacion.
4.1.6.1 Objetivo del personal

Concretar dentro de la empresa una cultura laboral que tenga como objetivo
que las relaciones internas de la empresa se lleven con total compafierismo y
apoyo de manera profesional. Ademas una relacion con el cliente externo de

total cordialidad y profesionalismo.
4.1.6.2 Estrategia de procesos

o Escoger personal profesional, capacitado para realizar las labores dentro
del area propuesta.
e Hacer capacitaciones al personal en general.

e Evaluar al personal en general.
4.1.7 Presencia fisica (entorno)

En este componente del mix de marketing se estudian y explican aspectos
relacionados a los bienes inmuebles de la organizacion como edificios,
mobiliario, entre otros; por otro lado estan los aspectos publicitarios que tiene la
empresa, como folletos, etiquetas, roétulos, accesorios, disposicion, colores,
etc., lo que ayuda a crear una imagen en la percepcién del cliente (Agueda,
2006, pag. 114).

El servicio HUDA Paleo Food Delivery ofrecera, sera visible a través de medios
de comunicacion como el internet mediante una pagina web, en redes sociales,
revistas, entre otros. A su vez por medios como: folletos, etiquetas, roétulos,
diferentes instrumentos que ayudaran a que la imagen de la empresa quede
plasmada en los consumidores.
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Figura 17. Logotipo HUDA Paleo Food Delivery.

4.1.7.1 Objetivo de la presencia fisica

Determinar el espacio fisico, colores y localizacion del edificio, ademas de la
presencia de la empresa en formas de presentacion como en folletos, tarjetas,
etiquetas, rétulos, entre otros, los cuales tengan el impacto necesario ante el
cliente. Las presentaciones de la empresa se evidenciaran ademas en las

motos que se emplearan para repartir el producto requerido por el cliente.

4.1.7.2 Estrategia de presencia fisica

¢ Determinar los colores y combinacion que tendra la fachada del edificio.

e Determinar los colores y combinacion que tendran los rétulos publicitarios,
ya sea la publicidad que sera repartida como la que se presentara en las
motos de entrega.

e Determinar los colores y combinacion que tendran los afiches de
presentacion.

e Determinar los colores y combinaciéon que tendran los envases de
transportacion.
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4.1.7.3 Imagen corporativa

Nombre de la empresa: La denominacion de la empresa es HUDA Paleo Food
Delivery, que traducido al espanol significa HUDA Entrega de Comida Paleo.
Este nombre hace énfasis a la preparacion de alimentos paleoliticos que son
repartidos a los clientes solamente para llevar o para ser entregados a domicilio

o en lugares de trabajo.

Logotipo: elemento visual que identifica al restaurante, el cual se presenta a

continuacion:

El logotipo expuesto de la empresa esta constituido por colores lila y rojo, que
representan fuerza, animo y energia. El logotipo fue realizado por un disefiador
grafico, en base a su experiencia se obtuvo como resultado dichos colores y

sus significados, que van acorde a la tematica del restaurante (Calle, 2014).

Eslogan: El conjunto de palabras que ayudaran a los consumidores a recordar
el servicio que ofrece el restaurante HUDA Paleo Food Delivery, se ha
propuesto de la siguiente manera: “Dale a tu cuerpo lo que merece, aliméntate
de verdad”, a través de esta frase se busca que los deportistas, practicantes de
gimnasio y publico en general se deleiten con el sabor de los alimentos
paleoliticos y ademas entiendan el concepto de consumir dietas paleo.

La presentacion de nuestros productos sera en envases plasticos para todo lo
ofertado; cada uno efectivamente con el logotipo de HUDA Paleo Food
Delivery, esto debido a la tematica del establecimiento, que es comida para
llevar o servicio delivery. En el caso de que algun cliente decida comer dentro

del restaurante, entonces el servicio si servira en vajilla normalmente.

4.1.8 Partners (alianzas)

Las alianzas estratégicas son uniones de esfuerzos entre empresas con el

objetivo de acaparar de mejor forma el mercado, lo que genera un mejor
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ingreso para la empresa. Estas alianzas se producen cuando una empresa
elabora o fabrica uno de los componentes que necesita otra empresa para
poder satisfacer al cliente que a la larga viene a ser cliente de las dos
empresas (Agueda, 2006, pag. 125).

En el caso de un restaurante de entrega de comida a domicilio, se necesitaran
los envases adecuados para la entrega de la comida, por lo que la empresa
puede relacionarse con otra que fabrique este tipo de envases para que sea un
proveedor exclusivo de este producto.

La principal alianza estratégica se la realizara con el Euforia CrossFit, ya que
solo puede ser posible la implementacion del restaurante gracias al trabajo en
conjunto con dicho establecimiento. Euforia CrossFit, box de la ciudad de
Quito, con su propietario el sefior Cristhian Sarzosa; entrenador con 10 afios de
experiencia en entrenamientos de gimnasio y CrossFit y conocedor de las
dietas paleo.

Como otra alianza en la que se puede incursionar como restaurante de entrega
de alimentos a domicilio es en el de transporte, es decir, de la forma como llega
los platos al domicilio o trabajo del cliente. Para esto se necesita una alianza
con otra compania que ofrezca el transporte de mercancia por la ciudad a
distintos puntos de la misma. Una de las opciones como empresas de
renombre y de total garantia en este tipo de servicios, es la empresa Urbano
Express.

4.1.8.1 Objetivo de las alianzas

Realizar alianzas estratégicas que son de utilidad para la empresa como son la
alianza con el fabricante de recipientes adecuados para la transportacion de
alimentos y la alianza con el servicio de transporte motorizado para hacer llegar
los alimentos al cliente final, cualquiera sea su direccion dentro de la ciudad de
Quito.
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4.1.8.2 Estrategia de las alianzas

¢ Alianza con una fabrica de produccién de envases de plastico para poder
transportar adecuadamente los alimentos.

e Alianza con compafiias que se encarguen de la entrega de productos
alimenticios a domicilio.

e Realizar un control de los resultados de la alianza.

Cada estrategia que se empleara tiene como finalidad el posicionar y hacer
conocer el nombre, la marca y todos los componentes que son parte de HUDA
Paleo Food Delivery, para lograr éxito con el negocio.
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CAPITULO V

PLAN DE OPERACIONES

5.1 Estudio técnico

El objetivo principal de un estudio técnico es determinar si es posible lograr
producir y vender un producto o servicio con calidad, costo y cantidad
requerida; para esto es necesario identificar maquinarias, tecnologias, equipos,
insumos, materias primas, procesos, recursos humanos, entre otros (Meza,
2010, pag. 23).

El presente estudio técnico comprende los siguientes aspectos fundamentales:
localizacion del proyecto, estudio arquitectonico, equipamiento y operaciones

generales.

5.1.1 Localizacion

Se eligi6 para la implementacion de HUDA Paleo Food Delivery, las
instalaciones del Euforia CrossFit; “box” de entrenamiento ubicado en la zona
norte de la ciudad de Quito. Ademas por la gran afluencia de personas que
practican este deporte dentro del sector, asi mismo el numero de personas que
entrenan dentro de este “box”, es numeroso.

Especificamente el restaurante estara ubicado en la Avenida 10 de Agosto
N39-213 y América (junto al Centro Comercial la Y). Dentro de esta zona se
encuentran varios lugares comerciales que también podran tener acceso a
nuestros servicios, y no solamente los miembros del Euforia CrossFit. Este
sector se encuentra estratégicamente bien ubicado para el restaurante ya que
existen vias de rapido acceso para cualquier sector de la zona norte de la
ciudad, ademas es un punto central de la zona empresarial de Quito.
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Figura 18. Ubicacion de HUDA Paleo Food Delivery

Tomado de Google Maps (Google, 2014).

5.1.2 Estudio Arquitecténico

El lote de las instalaciones del Euforia CrossFit, cuenta con un amplio lugar que
al momento es utilizado como bodega y vestidores; mismo que se reemplazara

por las instalaciones de HUDA Paleo Food Delivery.
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El disefio arquitecténico esta representado mediante un plano, donde se indica
la distribucidn de las areas del establecimiento con sus debidas adecuaciones y
sus medidas respectivas a escala. Ver Anexo N° 6.

El estilo que se plasmara dentro del establecimiento sera un estilo juvenil,
moderno con colores en sus paredes, tal como los que forman el logotipo; rojo
y lila. El local contara con una sola planta distribuida en: area de acceso, caja,

barra y cocina.

En el acceso se contara con una pequeina sala de espera y una barra donde
solamente pocos comensales podran servirse sus platos en el local, en la
misma barra estara la caja registradora y dentro de esta area ademas un
refrigerador para ofrecer bebidas y ensaladas de frutas. Ya que la tematica del
negocio es comida para llevar, la sala de espera contara con una television de

plasma y se reproducira musica todo el tiempo.

La cocina sera un area espaciosa que contara con el equipo necesario para el
despacho de los pedidos, ademas en su totalidad seran de baldosa tanto
paredes como pisos para de esta manera facilitarla limpieza y desinfeccion
total. El area de la cocina contara con un ingreso independiente.

Figura 19. Fachada Restaurante
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Figura 20. Vista sin techo del restaurante

Figura 21. Cocina vista trasera

Figura 22. Vista Acceso Principal
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Figura 23. Cocina

Figura 24. Restaurante Vista Aérea

5.1.3 Horarios de Atencion

HUDA Paleo Food Delivery por estar situado dentro del Euforia CrossFit, se
regira al mismo horario de atencion de este establecimiento y en base a la
afluencia de gente entrenando, segun informacion obtenida por el propietario
del CrossFit.
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Los horarios establecidos seran:

Lunes a Viernes: 11:00 a 15:00 h./17:00 a 21:00 h.
Sabados: 09:00 a 12:00 h.

5.1.4 Capacidad (aforo)

La capacidad del HUDA Paleo Food Delivery es de 7 personas por cada hora
de trabajo, como el restaurante funcionara 43 horas semanales, se tendra

entonces una capacidad de atencién de 301 6rdenes de comida por semana.

El espacio para la espera en el restaurante es de 5,2 metros cuadrados, el
mismo que dispondra de 3 asientos en la barra para quienes deseen comer en
el lugar y una pequefia sala de espera.

Por cada metro cuadrado se tendra no mas de 2 comensales, dicho esto
entonces el aforo al mismo tiempo dentro del establecimiento sera de 10
personas como maximo debido al pequeno espacio, y a la tematica real del
negocio que es comida para llevar o delivery.

5.1.5 Equipamiento

Comprenden todos los instrumentos que son necesarios para la produccion y
operacion de HUDA Paleo Food Delivery.



5.1.51 Equipos y muebles de cocina

Tabla 22. Equipos y muebles de cocina

CONCEPTO

UNIDADES

FOTO

Cocina industrial mixta: 6 quemadores,
plancha y horno.

Mesa de trabajo refrigerada

Refrigerador industrial de 2 puertas

Campana extractora

Filtro de campana

Ducto de extraccion

Extractor tipo hongo
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Continuacion de la tabla 22.

Mesa de despacho

Mesa de pared de doble pafio

Mesa de centro

Fregadero industrial de 2 pozos

Licuadora 2
Microondas 1
Balanzas 2
1

Refrigeradora panoramica para bebidas

Procesador de alimentos

5.1.5.2 Utensilios de cocina

Tabla 23. Utensilios de cocina

CONCEPTO UNIDADES
Sartén pequefio 5
Sartén mediano 10

Sartén grande 5
Cuchillo cebollero 2
Bowl acero mediano 20
Bowl acero grande 5
Bowl acero pequenos 10
Olla de presiéon 13 L 1
Olla salsas 10 L 1
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Continuacion de la tabla 22.

Cucharon 8

cuchareta 10

Espatula flexible perforada 3

Colador estafado 20 cm 5

Batidor francés 16” 5

Pinza extra heavy 12” 5

Olla perol profesional mediana 8

Plancha reversible rectangular 1

Gaveta para platos reforzada 1

Tabla de picar 10

Bandejas plasticas 10

Bandejas para horno 10

5.1.5.3 Menaje para servicio y cuberteria
Tabla 24. Menaje para servicio y cuberteria
CONCEPTO UNIDADES

Plato trinchero 10

Jarra plastica 3
Cuchara sopera plastica 500
Tenedor plastico 500
Cucharita plastica 500
Cuchillo plastico 500
Vaso plastico 12 onzas 500
Vaso plastico 12 onzas térmico 500
Tapa vaso plastico 12 onzas 1000
Salsero 20 cc plastico 500
Tapa salsero 20 cc plastico 500
Bandejas de 3 divisiones 1000
Tarrina 72 L 1000
Tapa térmica para tarrina 1000

servilletas 5




5.1.5.4 Equipos electronicos y muebles de decoracion

Tabla 25. Equipos electronicos y muebles de decoracion
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CONCEPTO UNIDADES
Computador Intel core i5 +Pantalla Tactil + licencia de software 1
original
Impresora para facturas Epson TMU 200 1
Cajon de dinero 1
Sillén de espera 1
Television LCD 327 1
Mini componente audio 1
Programa de facturacion 1
Sillas para la barra 3
Barra 1
5.1.5.5 Suministros de limpieza
Tabla 26. Suministros de limpieza
CONCEPTO UNIDADES
Detergente 10
Cloro 10
Limpiador multiuso 10
Removedor de grasa 10
Jabodn liquido 5
Fundas de basura 10
Esponja plastica multiuso 10
Papel higiénico 5
Papel para cocina 5

5.1.5.6 Uniformes del personal
Tabla 27. Uniformes del personal

CONCEPTO UNIDADES
Camiseta tipo polo 8
Pantalones 8
Gorras 8
Delantales 3
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5.1.5.7 Uniformes

Se utilizaran los siguientes uniformes representativos: Gorra con malla,
camiseta con logotipo, pantalon plomo, delantal plomo y zapatos

antideslizantes:

Figura 25. Uniformes del personal
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5.2 Ciclo de operaciones

Para realizar una operacion, deben haber respectivos procesos; un proceso es
parte cualquiera de una organizacion, que toma insumos y los hace productos,
y en donde estos productos se espera tengan un valor mas alto que los
insumos (Chase, Robert, & Alquilano, 2009, pag. 160).

5.2.1 Diagrama de flujo de procesos

Cajero i Comensal

Cliente . : Comensal Cliente pide
interactua y ‘ espera en la

B 4 realiza la orden para
e da bienvenida : sala
. pedido llevar
al cliente

Provision de servicio Comensal

toma pedido y

Comensal se .
se retira

sienta en la

Comensal recibe
su pedido, lo

degusta y se

retira
Produccion

Materia Prima
h

Mise en Place

Ingresa Montaje y entrega

Comanda

del plato

Coccion de la

4 materia prima

Figura 26. Diagrama de flujo de procesos.Modelo adaptado de Chase,
Robert, & Alquilano (2009, pag. 160).
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Dentro del proceso de compra en el restaurante, el cliente ingresara, el cajero

dara la bienvenida y preguntara al cliente que desea comer.

El cliente hara el pedido y decidira si compra para llevar o si comera en el
establecimiento. Si el cliente decide comer en el restaurante, podra tomar
asiento en la barra y esperar por su producto; y si decide comprar para llevar
aguardara por su pedido en la sala de espera.

Mientras el cliente espera por su pedido, en la cocina se procesara la materia
prima con el debido mise en place, se realizaran las respectivas cocciones y se
entregara el producto final.

Dentro del proceso de compra, el cliente podra elegir entre un menu que se

presenta en un letrero colgante arriba de la caja.

paleo paleo paleo

Hamburguesa Paleo. $B,50 Pollo empanizado con salsa Ensalada de frutas HUDA. $2.50

Pincho Paleo. $5,00 naranja. §3.23

salsa de willa. $5.25

Sanduche Palen de pollo. $4,75 Dorado con costra de coco en pa | B0

Cerdo en salsa
de maracuya. $5.25
Saldn en salsa de tomate. $6.00

Figura 27. Menu HUDA Paleo Food Delivery

Leche de almendras. $6,50
Leche de nueces. $5,00

Leche de coco. $4.75
@

Aqua. $0.75
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CAPITULO VI

PLAN FINANCIERO

6.1 Receta Estandar

A continuacion se presenta el modelo de receta estandar utilizado para HUDA

Paleo Food Delivery, modelo basado en lo establecido por la facultad de
Gastronomia de la Universidad de las Américas (UDLA, 2014).

|Fechade elaboracién
|Técnicas aplicadas
|Bateri.a aocupar

Ingredientes Costo x Kilo Costo Individ ual

Costo total
Costo individual
Procedimiento

Fotografia

£ Kendall @

Figura 28. Formato de Receta Estandar




87

El modelo de receta estandar presenta el nombre del plato, el peso total, peso
por porcion, la fecha de elaboracion, el género al que pertenece, las cantidades
de ingredientes con sus respectivas unidades de medida, fotografia y
procedimiento de cada platillo.

Para ver cada receta usada para HUDA Paleo Food Delivery. Ver Anexo N° 7.
Con cada receta se puede establecer el Precio de Venta al Publico incluido

[.V.A (Impuesto sobre el Valor Agregado). A continuacion se expone el proceso

para sacar el PVP en base al costo de materia prima:

AFORD MANODE OBRA  OTROSCOSTOS
1204 § 135848 § 183200
Plato Costo Manodeobra+ Ompscostos= Cosfototal+ Wlidd- Wil  pP@ PPiDA
] Hamburgue fole 5id0 L $LY S4M L] 5100 | S%pe | $e%
1| SodcrePoleodePole] 513 §113 LY 5376 awh | osip | sam | saps
3 Pinchopales| 5158 §113 § 107 5338 % | s1m | Saps | sspe
§ [ ————] e §1,48 §L0 oo | oo | sam | sam | ssas
LHEHT
Doredo con cosira 0 Coco
! 7 § i
5 oudenital m 'y §373 9% | $3s | Sage | 352
f | cerdo 2n safsa de mormeupe 5175 §113 5127 §415 545 530 | S4g8 | 5525
7| Sinewhcdetomt| 51l 51,13 L1 5450 g5k | s3m | $s3s | sepo
J Emigloda ce fta 50,04 S0 190% | Siib | Siu | $3%¢
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Figura 29. Caélculo de PVP en base al costo de la materia prima

El calculo se lo realiza a partir del aforo mensual que se tendra junto con datos
de mano de obra y otros costos. Se empieza colocando los valores de materia
prima para cada plato del menu,a continuacion se procede a obtener los
valores de mano de obra y otros costos, que no es mas que la division de
MANO DE OBRA para AFORO, y de igual manera la division de OTROS
COSTOS para el AFORO.
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Se suma esos tres datos y se obtiene el costo total, a ese costo total se le
suma el porcentaje de utilidad que ganaremos;posteriormente a ese valor
obtenido se le suma el IVA y finalmente se obtiene el PVP (Precio de Venta al
Publico).

6.2 Punto de Equilibrio

El valor del punto de equilibrio sefiala la relacion entre ingresos, costos y
utilidades. Una organizacion esta en su punto de equilibrio si sus ingresos
totales son apenas suficientes para cubrir sus costos totales (Robins & Coulter,
2005, pag. 216).

En el caso de HUDA Paleo Food Delivery, el punto de equilibrio se lo alcanza a
partir del quinto mes, en este caso en el mes de mayo empezando desde

enero. A continuacion el respectivo cuadro:

Tabla 28. Punto de equilibrio.

MAYO
(A) % Consumo Mensual 65%
Capacidad Instalada TURNOS
TARDE (T) NOCHE (N)
>0 PAX 11h00 - 15h00 17h00 - 21h00
o .
(C)% ‘cl,e Rotacidn TOTAL PAX
TURNO Ocupacion x x Turno AL DIA
Turno (A) x (B) x (C)
- T 75% 24,375
= 43,875
N 60% 19,5
e T 75% 24,375
<§: 43,875
N 60% 19,5
w T 50% 16,25
S 32,5
N 50% 16,25
w T 50% 16,25
) 32,5
. N 50% 16,25
" T 50% 16,25
> 32,5
N 50% 16,25
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50% 16,25

16,25
N 0% 0
0% 0

0
N 0% 0
201,5
.~ TOTALPAXMESPROMEDIOX4SEMANAS 806
S 11,42

TICKET PROMEDIO

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

§ 1.532,00

s

3.502,27

S 323,69
S 3.178,57
S 460,32
S 271825
S 985,81

S 1.732,44
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Para lograr el punto de equilibrio es necesario tener un promedio de ventas
mensuales de 804 platos aproximadamente, con una facturacion de $9.200,87,
dando asi una utilidad mayor a los costos totales de un valor de $1.732,44.

El cuadro antes expuesto, se realiz6 en base al formato facilitado por la
facultad de Gastronomia de la Universidad de las Américas (UDLA, 2014).

6.3 Presupuesto de inversion

En el siguiente cuadrose presenta con valores todos los elementos
mencionados anteriormente dentro del equipamiento. Los valores obtenidos se
basan en cotizaciones de distintos locales y proveedores.

Los precios totales se detallan a continuacién, en cuadros en base al formato
establecido por la facultad de Gastronomia de la Universidad de las Américas
(UDLA, 2014). Ver Anexo N° 8, para evidenciar las cotizaciones respectivas.

Equipo Cocina

Destinatario Cantidad |Precio x Und Sub Total Observaciones
Cocina industrial mixta: &6 . Precio de Metalicas Lozada
Antojos, Platos Fuertes 1 $ 1.815,00 $ 1.815,00
quemadores, plancha y horno. Hnos.
Precio de Metalicas Lozada
Mesa de trabajo refrigerada Trabajo general 1 $ 1.865,00 $ 1.865,00 Hits
T .
Precio de Metali Lozad
Refrigerador industrial de 2 puertas Trabajo general 1 $2.115,00 $ 2.115,00 sl Hi:slcas PEes
| [ | Precio de Metalicas Lozada
Campana extractora Trabajo general 1 $ 600,00 $ 600,00 ! H !
nos.
Pri ie Metali Lozad
Filtro de campana Trabajo general 1 $ 45,00 $ 45,00 recio e HE alicas Ltozacs
nos.
Precio de Metalicas Lozada
°8 Ducto de extraccion Trabajo general 1 $45,00 $ 45,00 : ’
e | | ) Hnos. |
P Metali
E Extractor tipo hongo Trabajo general 1 $ 850,00 $ 850,00 recio de Metalicas Lozada
o Hnos.
=3 L
o Preci i
Ll Mesa de despacho Trabajo general 1 $ 630,00 $ 630,00 Fecdigs ?&:'eta Icas Lsenda
nos.
Precio de Metalicas Lozada
Mesa de pared de doble pafio Trabajo general 1 $ 435,00 $ 435,00 Hnos
r .
Precio de Metali Lozad
Mesa de centro Trabajo general 1 $ 500,00 $ 500,00 reee.ce Hizslcas ozace
Precio de Metalicas Lozada
Fregadero industrial de 2 pozos Trabajo general i $ 810,00 $ 810,00 : Higs
Licuadora | Trabajo general 2 S 87,01' S 174,02' Precio de Almacen Jiménez
Microondas | Trabajo general 1 $174,00 $174,00| Precio de Almacenes Jaher
Balanzas Trabajo general 2 $12,80 $ 25,60 Precio de Megamaxi
procesador de alimentos Trabajo general 1 $ 116,91 $ 116,91 Precio de Tventas

TOTAL EQUIPO COCINA $ 10.200,53 Precio incluido IVA

Figura 30. Presupuesto de inversion, equipo de cocina
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Destinatario Cantidad

Observaciones

Menaje Cocina

Sartén pequefio Trabajo general $12,04 S 60,20:_ Precio de Almacen Jiménez
Sartén mediano Trabajo general 10 518,04 S 180,403 Precio de Almacen Jiménez
Sartén grande Trabajo general 5 $ 26,04 S 130,20|  Precio de Almacen Jiménez
Cuchillo cebollero Trabajo general 2 $11,88 §23,76/  Precio de Almacen liménez
Bowl acero mediano Trabajo general 20 51,83 $36,60  Precio de Almacen liménez
Bowl acero grande Trabaja-general 5 —5_2,1_1 S 10,551 Precio de Almacen Jiménez
Bowl acero pequefios Trabajo general 10 $1,32 $13,20|  Precio de Almacen liménez
Olla de presién 13 L Trabajo general 1 $57,14 S 57,14: Precio de Almacen Jiménez
Olla salsas 10 L Trabajo general 1 582,81 582,81  Precio de Almacen liménez
Cuchardn Trabajo general 8 $3,79 $30,32) Precio de Almacen Jiménez
cuchareta Trabajo general 10 52,54 $25,40  Precio de Almacen Jiménez
Espétula flexible perforada Trabajo general 3 $3,00 S 9,00§ Precio de Almacen Jiménez
Colador estafiado 20 cm Trabajo general 5 $5,49 $27,45  Precio de Almacen Jiménez
Batidor francés 16” Trabajo general 5 $12,90 S 64,50} Precio de Almacen Jiménez
Pinza extra heavy 12" Trabajo general 5 $3,56 $17,80  Precio de Almacen Jiménez
Olla Perol profesional mediano Trabajo general 8 $15,90 $127,20|  Precio de Almacen Jiménez
Plancha reversible rectangular Trabajo general 1 $18,22 $18,22)  Precio de Almacen liménez
Gaveta para platos reforzada Trabajo general 1 $31,21 $31,21 Precio de Almacen Jiménez
Tabla de picar Trabajo general 10 514,24 $142,40| Precio de Almacen Jiménez
Bandejas pldsticas Trabajo general 10 $2,63 $26,30,  Precio de Almacen liménez
Bandejas para horno Trabajo general 10 $573 557,30 Precio de Almacen Jiménez
TOTAL MENAJE COCINA $1.171,96 $ 1.312,60 Precio incluido IVA

Figura 31. Presupuesto de inversion, menaje de cocina

Equipo Servicio

Equipo Destinatario Cantidad | Observaciones
Plato trinchero Platos en general 10 $2,14 $21,40| Precio de Almacen liménez
Jarra plastica Leches 3 $1,34 $4,02 Precio de Almacen Jiménez
Cuchara sopera plastica Platos en general 500 $0,02 $9,10| Precio de Almacen Jiménez
Tenedor plastico Platos en general 500 $0,03 513,85 Precio de Almacen liménez
Cucharita pldstica Platos en general 500 50,01 $5,35| Precio de Almacen liménez
.g Cuchillo plastico Platos en general 500 $0,03 $14,35 Precio de Almacen liménez
Bl Vaso plastico 12 onzas Leches 500 $0,02 $10,20  Precio de Almacen Jliménez
% Vaso plastico 12 onzas térmico Leches 500 $0,05 $25,45|  Precio de Almacen Jiménez
E Tapa vaso plastico 12 onzas Leches 1000 50,05 $49,10| Precio de Almacen Jiménez
ﬁ Salsero 20 cc plastico Salsas 500 $0,01 i $5,50| Precio de Almacen liménez
Tapa salsero 20 cc plastico Salsas 500 50,01 $4,75| Precio de Almacen liménez
Bandejas de 3 divisiones Platos en general 1000 $0,39 $392,90| Precio de Almacen Jiménez
Tarrina % L ensalada de frutas 1000 50,07 $67,50| Precio de Almacen Jliménez
Tapa térmica para tarrina ensalada de frutas 1000 $0,05 $47,70| Precio de Almacen Jiménez
servilletas Platos en general 5 $2,19 $10,95 Precio de Santa Maria
TOTAL MENAJE SERVICIO $682,12 S 763,97 Precio incluido IVA

Figura 32. Presupuesto de inversion, equipo de servicio




Equipos de caja, sala de espera, decoracion y adecuaciones

Decoracion

Destinatario Cantidad Observaciones

Refrigeradora panordmica Bebidas frias y aguas 1 $1.040,00 | S 1.040,00 Precio de Almacenes Jaher
Television Led Sony 32 Sala de espera 1 S 495,00 S 495,00 Precio de Almacenes Jaher
Mini componente Sony Sala de espera 1 $ 164,00 S 164,00 Pracio de Almacenes Jaher
Sillon para sala de espera Sala de espera 3 $ 150,08 $ 450,24 Precio de Megamobilier
Counter barra Sala de espera 1 548,80 $ 548,80 Precio de Megamobilier
sillas para la barra Sala de espera 3 $110,75 $332,25 Precio de Megamobilier
Computadora core i5 + pantalla tactil Caja Precio de El Centro:
+ licencia windows original 1 $1.344,00| $1.344,00 computadoras y servicios
Impresora de facturas Caja 2 S 280,00 $ 560,00 Precio de El Centro:
cajon de dinero Caja 1 $ 84,00 $ 84,00
Programa de facturacion Camila Cajo Precia de El Centro:
Gourmat 1 $ 1.568,00 $ 1.568,00 computadoras y servicios

Caja Precio de El Centro:
Instalacion maquinas y cableado 1 $ 78,40 578,40 computadoras y servicios
Letrero con logotipo de empresa Fachada 1 $ 75,60 $ 75,60 Precio de Blueink online

TOTAL DECORACION  $ 6.586,29

Uniformes

Uniformes RRHH
Destinatario Cantidad Valor Unitaric  Valor total Observaciones

Camiseta 2 $ 8,00 $ 16,00

Uniforme Chef Administrador Eaer;:;]?arl] :12 Sslz:gg S:::gg Uniformes de Chef City
Gorra y cofia 1 $5,50 $5,50
Camiseta 4 58,00 $32,00

Uniforme Cocineros fria y Caliente Fontan t 218,00 372,00 Uniformes de Chef City
Delantal 2 $8,50 $17,00
Gorra y cofia 2 55,50 $11,00
Camiseta 2 $ 8,00 $ 16,00

Uniforme Cajero Pantalon 2 $ 18,00 $36,00| Uniformes de Chef City
Gorray cofia 1 $5,50 55,50
Bordado de logotipo en todos los uniformes 1 $40,00 540,00
TOTAL UNIFORMES $ 295,50 $330,96

Figura 33. Presupuesto de inversion, decoracion, caja y RR.HH.
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Suministros de limpieza y de cocina

Destinatario

Cantidad

Observaciones

Detergente Deja Cocina 10 54,86 S 48,60|Precios de Santa Marfa S.A.
Clorox Cloro Cocina 10 52,05 $20,50|Precios de Santa Maria S.A.
8 Klin limpiador multiuso Cocina 10 §1,54 § 15,40|Precios de Santa Maria S.A.
;E_ Axion removedor de grasa Cocina 10 52,12 §21,20|Precios de Santa Maria S.A.
Oo Jabén liquido Cocina 5 5279 $13,95|Precios de Santa Maria S.A,
% Fundas de basura Cocina 10 50,74 $7,40|Precios de Santa Marfa S.A.
48 Esponja pléstica multiuso Cocina 10 50,53 5 5,30|Precios de Santa Marfa S.A,
Papel higiénico Cocina $5,55 $27,75|Precios de Santa Maria S.A.
Papel para cocina Cocina 5 58,55 5 42,75|Precios de Santa Maria S.A.
TOTAL EQUIPO OFICINA $202,85  $227,19

Figura 34. Presupuesto de inversion, suministros de limpieza y cocina
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La inversion total que se necesitara para todos los equipos que se utilizaran en
HUDA Paleo Food Delivery es de $24,227.58 dolares. De este modo se
obtendra todo el equipo necesario para el funcionamiento del restaurante.

6.4 Presupuesto de financiaciéon

La inversion total para el equipamiento, sumado a los costos de materia prima,
costos de mano de obra, y otros costos seran financiados por una entidad
bancaria. Se dividio la inversion total para 60 meses. La tasa de interés que se
pagara anual es del 14%, en cuotas mensuales de $460.32, este valor fue
proporcionado por la cooperativa de ahorro y crédito Atuntaqui Ltda. Ver anexo
N° 8 para evidenciar tasa de interés proporcionada por el establecimiento.

A continuacién se muestran los cuadros con la informacién del presupuesto de
financiacion, los cuales se rigen al formato establecido por la facultad de
Gastronomia de la Universidad de las Américas (UDLA, 2014).

TOTAL INVERSION INICIAL ¢ 19 421 54 NSRS A

inicio

Amortizacion de Equipos| $ 323,69 zqﬂﬁpe;es promedio de duracion

Prestamo Bancario & Intereses | swomontes Obsenvaciones
Idel i i i |

TOTAL INVERSION INICIAL ~ $19.421,54 |Swtainiai i
Kateria Prima del primer Mes de
Trabajo
Mano de Obra del primer Mes de
Trabajo
tros Costos del primer Mes de
Trabajo

$1917,61

TOTAL Capital de Trabajo MO S 135643

TOTAL Capital de Trabajo OC $1.532,00

Posibles Meses en Contra 1.2,3 Primeros meses a perdida

Ofras Inversiones
Otras Inversiones
TOTAL Prestamo a Solicitar| $ 24.227,58 |Total a Solicitar ai Banco
12 Meses 14% 5230162
24 N eses 14% $1.150,81

Tasa de interés de Cooperativa de
ahorro y crédito Atuntagui Ltda

36 N eses 14% 576721

48 M eses 14% 557541

Figura 37. Total inversion y financiamiento banco.
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6.5 Calculo estimativo de nédmina salarial

En el presente afo el salario basico es de 340 ddlares, 22 dolares mas al
establecido en el 2013 que fue de USD$ 318. Para el incremento se considerd
porcentaje del indice de la produccion (3,20%) e indice de la productividad
(3,63%) (Ministerio de Relaciones Laborales, 2014).

Se fij6 como base el sueldo basico para los tres trabajadores de HUDA Paleo
Food Delivery, dentro de la ndmina salarial no se tomo en cuenta el puesto de

Chef-Administrador, ya que éste percibira las utilidades por ser propietario.

Se tomé en cuenta las leyes laborales vigentes en el Ecuador, por este motivo,
se incluye el calculo de decimotercero y decimocuarto sueldos, vacaciones y
aportes patronales al Instituto de Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)
(Ministerio de Relaciones Laborales, 2014).

Es obligacion del patrono afiliar al Instituto de Ecuatoriano de Seguridad Social
(IESS) a todos sus empleados. El pago es mensual y se descuenta un monto
del empleado correspondiente a 9.45% y la otra parte correspondiente al
11.15%, asumido por el empleador. Por ultimo estan los fondos de reserva los
cuales deberan ser cancelados al empleado a partir del segundo afio de
trabajo, este valor se paga mensualmente y es la doceava parte del Salario

Basico Unificado (Ministerio de Relaciones Laborales, 2014).

En el caso de HUDA Paleo Food Delivery, como no se laboran horas extras ni
domingos, ademas los dias sabados se abre solo hasta medio dia, no fue

necesario el calculo de horas extras o suplementarias.

A continuacion el calculo estimativo de la nomina salarial de HUDA Paleo Food
Delivery, en base al formato establecido por la facultad de Gastronomia de la
Universidad de las Américas (UDLA, 2014).
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Tabla 29. Calculo Némina salarial 1

1 Cocinero area fria Trabajador HUDA 1 $340,00 $1,42
2 Cocinero area caliente | Trabajador HUDA 2 $340,00 $1,42
3 Cajero Trabajador HUDA 3 | $340,00 $1,42

Tabla 30. Calculo Némina salarial 2

$340,00 528,33 $28,33 $14,17
$340,00 $28,33 $28,33 $14,17
$340,00 $28,33 $28,33 $14,17

$212,50
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6.6 Proyeccion de ventas y presupuesto del estado de pérdidas y

ganancias

En los respectivos graficos se detallan las proyeccidon de ventas y estado de
pérdidas y ganancias de HUDA Paleo Food Delivery desde su primer afio de
funcionamiento hasta el quinto afio, este formato se basa en el proporcionado
por la facultad de Gastronomia de la Universidad de las Américas (UDLA,
2014).

Para calcular las respectivas ventas y utilidades se tomaron en cuenta horarios
y dias de la semana con mayor concurrencia, siendo estos los dias lunes a
miércoles en horarios de la tarde y con menos afluencia los dias jueves a

sabado.

La utilidad para el primer afno de funcionamiento del establecimiento es de
$17.013,94.

Para el segundo afo la utilidad incrementa en un 61% con respecto al anterior

ano, siendo el monto total de ganancia de $27.319,82.

El tercer ano la utilidad crece un 19% con respecto al afo anterior, generando
una gananica total de $32.601,43.

El cuarto afio la utilidad incrementa en un 29% con el respecto al tercer ano,
dando como resultado un valor de $42.969,08.

La utilidad para el quinto afio incrementa en 16% con respecto al aifo anterior,
dando como resultado $48.582,58 de ganancias.
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Tabla 31. Estado de pérdidas y ganancias Afio 1.
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Tabla 32. Estado de pérdidas y ganancias Afio 2.
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Tabla 33.

Estado de pérdidas y ganancias Afio 3
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Tabla 34. Estado de pérdidas y ganancias Afio 4
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Tabla 35. Estado de pérdidas y ganancias Afio 5
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Después del estudio efectuado, realizada toda la investigacion pertinente, y tras

el analisis de estrategias, la creacion de objetivos, se puede concluir que:

» HUDA Paleo Food Delivery es un proyecto factible gracias a la preferencia
en aumento de los consumidores hacia los alimentos saludables. El estudio
de mercado realizado proyectd que la mayoria del mercado al que el
restaurante esta dirigido le resulta totalmente favorable y atractiva la idea de
la implementacion de un restaurante de dietas paleo.

» Es necesario ofertar un menu innovador y fuera de lo comun, de este modo
resultara totalmente atractivo para el mercado al que el restaurante va
dirigido. No esta dentro de las preferencias del posible nicho de mercado,
vender productos a elevados precios.

» Es importante la calidad del producto, desde su manufactura hasta su arribo
al comensal.

» Las dietas paleo son sin duda alguna beneficiosas para la salud, gracias a
gue cada ser humano lleva en los genes este sistema de alimentacion,
resulta facil la adaptacion para cualquier persona.
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Recomendaciones

Es necesario tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se puede considerar a un futuro tener un socio capitalista, para impulsar el
crecimiento del negocio, pensando ademas en la creacion de posibles
sucursales para el establecimiento.

Se recomienda iniciar la formacién de la empresa con un asesoramiento
legal de confianza, de este modo se asegura que todo tramite o todo
requisito sea totalmente sustentado en la ley.

Se puede a través del tiempo incrementar la variedad de platos ofertados en
el menu, continuando sin duda con la calidad y gran servicio que
caracterizara a este establecimiento.

Es necesario contar con un equipo de trabajo dedicado y con conviccion,
para juntos con la administracion y el propietario llevar adelante al
establecimiento, trazar objetivos comunes para que todos luchen por el
mismo bienestar o recompensa.
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Anexo N° 1: Obtencion del R.U.C. del Servicio de Rentas Internas.

Original de la cédula de identidad o de ciudadania vigente.

Original del certificado de votacion vigente.

Original y copia de la planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono).
Corresponde a uno de los ultimos tres meses anteriores a la fecha de
inscripcién, considerando la fecha de emision de la planilla.

Anexo N° 2: Requisitos para obtener la Patente municipal.

Formulario de Inscripcion de Patente (descargar de: www.quito.gob.ec)
Copia de la cédula de identidad y certificado de votacién de la ultima
eleccion del administrado o del representante legal en caso de ser
persona juridica.

En caso de Persona Juridica, copia del nombramiento vigente del
representante legal. *

Copia del RUC en el caso que lo posea.

Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electrénicos.

Correo electronico personal y numero telefénico del contribuyente o
representante legal en el caso de ser persona juridica.

Copia de Escritura de Constitucion en caso de Personas juridicas

En el caso de que el tramite lo realice una tercera persona: Carta simple
de autorizacion del Contribuyente y copia de cédula de votacion del

autorizado.

Anexo N° 3: Requisitos para obtener permiso de funcionamiento del

Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito.

Solicitud de inspeccion del local.
Informe favorable de la inspeccion.
Copia del RUC.

Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados).
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Anexo N° 4: Requisitos para obtener permiso de funcionamiento del

Ministerio de Turismo.

Copia certificada de la escritura de constitucion, aumento de capital o
reforma de estatutos, tratandose de personas juridicas.

Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina
de Registro Mercantil, tratandose de personas juridicas.

Copia del Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.)

Fotocopia de la cédula de ciudadania.

Fotocopia del certificado de votacion.

Lista de precios (original y copia).

Contrato de arrendamiento, registrado en un juzgado de inquilinato.
Listado del inventario de bienes valorados del establecimiento.

Cinco fotografias de las instalaciones del establecimiento: fachada,
cocina, areas de recepcion, lobby, bafios y servicios que brindan.

Fotocopia del contrato de compra — venta del establecimiento.

Anexo N° 5: Requisitos para obtener permiso de funcionamiento del

Ministerio de Salud Publica.

Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.
Copia del registro unico de contribuyentes (RUC).

Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del
representante legal del establecimiento.

Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda.
Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del
establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud
Publica, para el caso de establecimientos que de conformidad con los
reglamentos especificos asi lo sefialen.

Plano del establecimiento a escala 1:50.

Croquis de ubicacion del establecimiento.

Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.
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e Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que
labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del
Ministerio de Salud Publica.



Anexo N°6: Plano HUDA Paleo Food Delivery:
En el siguiente plano se expone las instalaciones de HUDA Paleo Food
Delivery, con sus respectivas areas:
Ingreso: barra, caja y sala de espera.
Cocina: areas de cocina fria, caliente, produccion.

113



114

4000

— aeuz_m m& § N

Escuela de Turismo y Hospitalidad

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS | "
PLANO HUDA PALEQ FOOD DELIVERY oo Jpuss Dova Correa Subrer_TEscale [rech:_|




Anexo N° 7: Recetas Estandar HUDA Paleo Food Delivery
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Costo x Kilo

Costo Individual

Fotografia

kg 511,50

kg 5 50,

- = En

g > >0

ke 5 50

ke 5 50,

= £ Z 30 e

g 54,20 50

ke 5 50,
ke 5 50,54
ke 5420 50,42
ke 5160 5002
8,600 kg 51,20 50,72
0,050 5L 515,93 50,80
0,00 kg Sal marma 5110 50,00
Costo total 522,05

Costo individual
Proced imien to

peria, go machacado, s marinay pimients

OS5 EN 3 parr

na, con esto seforma guacamoie.

r lechuga crespa, tomate cortado en

i
i
el =

i35
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NDUCHE PALEC DE POLLO

|Hnat£-+13 a ocu par
| Ingredientes Costo Individueal

Fan

1.500 kg pEtano verde 5062 5104
0,300 kg Huevos 53,24 50,97
0,015 kg cal marng 5110 50.02
50,00

2,000 kg poilo filetssdo 5341 56,82
C.D05 kg 23 Maring 51,10 5001
0,005 kg pimiertanegra $15.20 50.08
0,005 kg Bj0 &1 poNo $17.40 50,09
0,050 ke aceitedeoiva 515,53 50,80
0,250 kg omate 51,62 5041
0,300 kg aguaEEE 52,17 50,65
0,100 kg echugacresps 54,20 50,42
0.850 kg acatedeciva 51583 50,80
0.015 kg mon 5160 50.02
0,600 ke caabaza 5120 50,72
0050 il aceiie deoiva 51593 50,80
C.003 g 53 maring 5000
Costo total 513,62

Costo ndividual 51,36
Fotografia Procedimiento

=

Fan: cortar ios platancs verdes, y junta con ios huevos licuar, agregar sal. mezclar
a-
L

hasa lograr textur 2 homogenaa, Poner en molde y lievar a homo a

1, aplastar el sguscare, afiadir iman y 53 ma na, con esto == forma guscamoie
3. Cocirtar en la parrilia los filees de polio.

2. el pan dorario por los dos iIsdos en lapar
armar: pener como base el pan, afad

aamoie y & polio
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PINCHO FALEC

Costo x Kilo Costo Individual
5341 52,73

35,61 5&48
1,10 50,03

=N
3 45
1,0

el |es| e |eales|en]e
v | [ e | o | | s | e | s

I 3y

0.250 4 515,93 5358
0. 100 kg huevo 53,24 $0.32
o kg thipote 5290 50.15
g.010 kg 51,60 50,02

Costo total 515,77

Costo individual
Procedimiento

Fotografia

1. En un palo de pincho colocar lecarney el pollo cortado en cubos, e cebollg los

pimientosy la berenjena en cubos. Saronar con el go en polvo, =8 ma na, piments
negra.

2, Asar en laparila

3, para ia mayonesa: liousr el chipotie con los huevos, afadir &l acete en chorros hasta

QuE emLISIoONE




| Téenicas aplicadas
|Bateria a ocupar
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FOLLO EMPANIZADD CON SALSA DE NARAMNIA

kz polio 53,41 5
k2 hueves 53,24 5
Harinade almendra % 0,00
0, ko aimendra= 51,69
0, kg gjc en polo 50,17
0 kg sal marng 5001
0, L aretedecva 51,59
Salsa S 0,00
kg raliadurs nayans 52,86 50,06
L jugo de narsnss 52,68 50,34
L miel de abeis 515,33 50,58
L aCEte de ajonic 59.76 5
kg saf maring 5110 5
kz almidon de s 5 2 5
kg ajonjol 511,00 5
Ensalada
0,150 kg echuga cresps 54,20 50,63
0,150 kg tomae charmy 5538 50,81
0,100 kg pim iento rojo 5245 50,25
0,100 kg pimiento verde 51096
0,100 kg pimiento amarilic 52,48
0,010 kg mon 51,60

Fotografia

Costo total
Costo individual
Procedimiento

1 Corta en cubos peguenos e polio, rebozar en los hueyos previzmente baidos,
mpanzar con el har nadealmendrs 3jo en polvo y 2 sal ma na Freir en aceftede

ih

ol

2. Fara s salca; Agregar todes W05 ingredientes de in salsa » una S 1en menos & almidon
deyucs, Cotinar Blemperstur s media-bajs hasts seanzar un suave hervor, Bajar in
tempE &Ura 8l minimo, Toma un parte de esteliguido y spartesn un recipiente diug

ei almidon de yuca, unaves bien disueito incorporara las ¢ hervir para
==z y anadir ajonjoi.

¥ servir unc de cadacolor pers decoracion encima

espesar. Mezclar el polioy

(8]

3. Lospimientos cortarios en

deunz hoja de lechugs oresp amtescherry cortados en fa mitad, agrega fimony

aceite de oliva para maring iz ersaada
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kg Dorado fiete 53,41 56,14
0,100 kg huevos 53,24 5032
0,100 kg COCO raliado 11,60 51,16
0,015 kg Sal Maring 51,10 50,02
0,005 kg A0 &n poVo 517,40 50,09
0,005 kg P iEta negrs 515,20 50,08
0,030 L aletedeciva 515,83 50,48
Salsa 50,00
0. 200 kg W iis 56,11 5122
0,060 L mie! de abeja 518,33 50,98
0,015 kg simidon de yuca 52,12 50,03
Enszalada 50,00
0,150 ke echuge crespa 5420 50,63
8,150 ke col morads 537 50,06
8,150 ke tomae chem 50,81
0. 100 msndarin 50,16
0,050 kg brotes de a 2111
0,10 kg mon 50,02
Costo total 5
Costo individual 5

Fotografia Procedimiento

1. Filetear el dorado, afadir 5al, pimisntay ajo en pol
2. Rebozar sobre ios heuvos preyviamente batidos v afia
formecostra Huntar acecte de ofivay hornear s 1808C

3, para is salcy: ouar B uv sy obtensr solo lapulpa, en unaoia hervir con lamisl de

o
aclir &1 coco rallado paraque
por 15 min aprox

abeja cuendo hay s espesado un poco, cbtener parte del liquido para diluir 8! aimidén de
yuCE en un bow! eparte despuss da
L, pErEErman pones comeo bess iz ensmisds, Fiadin el pescado v sals, encima pones

brotes
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CERDO EN SALZA DE MARACUYA

10 | 276

Ingredient es Costo x Kilo

1,800 kg cer do [ pierna s/hueso 57,62 513.72
0,015 k2 sal marng 5110 50,02
0,005 ke ajo enpoko 517,420 5005
G005 kz pmientanegrs 515,20 5008

Salsa 50,60
2 kg maracuya s 0,72
0 L miel de abais 50,98
0,015 kg almicon de yuca 5312 50,03

Enszalada

B U
s | e |ea |es |es
I
[

k= EpINaCa

kz tomate chemy Bl
kz amendra 76
kg frambuesas 50,79
k£ mon 50,02

Costo total
Costo individual
Procedimiento

1. Cortar 8l cerco en rodejas, afadic sal, pimientay o en polvo. Seliar en un sartén y

in
|.

™
Q
L
=1
3
=
]
17}
o

ve con la miel de abejacuando haya

uir &l aimidon deyucs en un bow

3. FParasenssiada: sancochar Bespinaca, v anadr despues todaos o5 ingredientes
BFE ATMAF PONEr coMo bass 8 ensaiada, aiads sicerdoy saisa

=X
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Costo Individual

0,005 5 17,4

0,005 kg pmientanegra 51520
Salsa

E5C kg tomaterifon $ 1,62

cEDQliaperia

o

pImienta negra

rumo de limon

(s L )

Ciantro

Ensalada

0,158 kg echuga crespa 5
0 ke tomae chemy 5
0 kg pimiento rojo 3
0 kg pem et verge 5
0,100 ke pimiento amarilio 3

Mo

Lol

=) - L)

]

MIBNTos y

@ Mayoness

Costo total

Costo individual
Procedimiento

3 berenjena encubos. Sazonar con el o en ol

i.Enun psio de pincho coloter lacarney € POiio cortado encubos, b oebollis los
=

ecz licuar el chipotie con loshueves, afadr 2 aceite en chorros hasts

hes of Damary Ay
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E

|[Nombre de fa receta LECHE DE ALM
|Eénem
|Pofcbﬂafl’ﬁ-:r poOrCion gr 10

IDRAS

L
(=]

Ingredientes Costo Individual
2.250 kg aimendras 215,15

3,000 L BB &
0,050 kg miei de abeja 518,33 5
5
50,00
50,00
5

Lo |

L
3
3
]

50,00
50,00
> 0,00

L
3
3
]

Costo total
Costo individual
Procedimiento

Fotografia

1. Actvar Bs @mendras, dejando remojar en sgua durantetocds iz noche.

1. Pefar lasnusces y TOSTArtss un poc o en un s3rten
CLEY IBSNUSCES CON REUR, Y Carnir
4 afadirmie

= x>



|Numl:1redelarec:eta LECHE DECOCO

123

Genero

|Pnn: iones/Peso porcion gr

L
[=

Ly

|Fecha de elaboracidn 28/06/20

|Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Individ ual

ke coco rallado 513,80
L e
0.050 kg miel gesbeja 5 16.33

Fotografia

1, licusr &l coco ralsdo Con AgUA, ¥ o8

2. ahadirmie

Costo total
Costo individual
Procedimiento

II{_md_n!I
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LECHE DE NUEZ

-
c
(]
[

Ingredientes Costo x Kilo Costo Individual

0,450 Kz MIET 57,00 5315
3,000 L EuE 2 0,00
0, 050 kg miei desbeje 3 16,33 2 0,82

Costo total 53,87

Costo individual
Procedimiento

Fotografia

Actvar Bs nueces dej remicjar en agua durantetoda B noche
Cud las nueces con agua, vy cermn

afiadir mis

[T

st BN
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Ingredientes Costo Individual

0,350 g manzana 53,40 5118
0 kg meon 52,08 5104
l'_; sendia 50 85 5043

0,25 Vg frugila 3 & 50,87
0,350 kg 4% 3 f 50,86
0,150 kz uvavede 5240 5 0.6
0 kg uva rosada 5 3 50,62
D bz piia 50,69 5024
c ks papays hawsana 51,66 50.B3
0 JUED denaanja <. 08 S0.27
a0, ks MUECes 57,00 50,35
Costo total 7.35

| L
| Lid

Costo individual
Procedimiento

Fotografia

e pinchocolocar iagarnaey &l polio cortado en cubos, @ ceboliy ios
SI0NAarcon 8l 30 en polvo, 58 Ma Na, piIMiens

1. Enun pato d

]

-
3, para ia mayonesa: licuar el chipotie con ioshuevos, anadir el aceite en charros hasta
q
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Anexo N° 8: Cotizaciones:

JAHER

calidad de vida en tu hogar

Cotizacion
Fecha: QU'{YQ 9014 - wws-15  gmail

Cliente:__(OQRE & Snp€Z HUGS
Direccién:___ SAL Bhatold TF 2 135 i29
Producto / Modelo PVP CREDITO N
ENTRADA WESES CUOTA
Liwadopa esied UbsS  H 2 | 999.00

1QY0. &V

|14, 00
/€4.00

44500
, 209500 i
\\Vendedor':M\‘ff\C (EN DEZ Telf Agencia: 2'652r v Celular: L'C[%Lccjza
1800 052437

Vitoind £[eCTI0 0¥ e AMICH
MiCnod pon elet oY gvpd 310

MPNS (OB MERNTE SoPY €€L5
Len Sovd KhL-32e 498

PRECIO FINAL:

3y

wwww.jaher.com.ec

-
-
]
=
)

'FUC'I\IT&‘:
A=
TELEVISION ¥ UVENTAS TELEVENT S.A.
C: 1770894544001
Contribuyente Especial Resolucion: 5348
Matriz: JUAN DE AZCARAY 355 Y AMAZONAS

_.;siefﬁﬁﬁf’€498&50

_VSUEURuAL LOCAL ‘RECRED
Jfﬂl‘é
1 1%

Wi
~BecumertoThternos 1?43;A“‘
A urwe HUBD CORREA
i 7652 :/R.U.C, 21720965274
Al BARTOL DIRELCEE' SAP BARTOLD %
3513 TELEFOND: 2735139
JINHEZ4 - GUAMAN ROBERTO-CAS C2j=:022002 VINUEZA GUAMAN ROBERTC CARLO
e

A IARAN ROBERTO CARLD Vend:VINUEZA GUAMAN RDBERTO CARLDS

1587~ Fachas T3/07 Hora: 14:20:27 - Fecha: 13/07/2014
: g ﬁe,crmpuxcr Cant Pall. Subt Gf
BLAK-526345 1 10%.48 104. 78*
R&D PROCESADOR FP1550S ALI S
5 Subtotal: § 10438
- Tarifa UE $ 0.00
Tarifa 1

$ 104.88
I V.h, 124 $ 12.53

A pagar 7 A pagar $ 11

Forma de Pago - Valor

VALIDO HASTAZ76/07/ e D)

~— B
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HURO GORRER 9999999999999

260572014

QuITO

00002718

PLANCHA REVERSRECT.24)44 CM
CALDERQ RECORTADO 28 M.
CALDERO ALUM. FUND. # 36 CM
STRECH FILM INDUSTRIAL 25CM
CUCHARA 30P, APTLABLE PLITEL.
TENEDOR PLAST. T/ACRISTAL DARNEL
CUCHILLO PLASTICO CRISTAL DARNEL
CUCHARITAPSBLANCA X 50
VAT 12 ONZ.
TAPAVASO 10Y 1202
VASO 12 ONZ TERM N&
TEPAPSVASD mz'r a%um)

SREN8REABRESSEBEERE NS

/ WARGAS 41.60

* Matriz:Santa Clara, Antonio Marchea Oe 3-54 y Antonio de Ulloa Telf 3&72& / 2904533
Telefax 2544984 Email venuswnmem.oqﬁgc_-
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Telatons: 2%49728 / V04533 «-m' N
RO 179175238€001 CORTRIBUVENTE !s$

Faxclucisn Ne €24 dal 29/12/200
-

Qumo, 26 de May de 2014

TOOCINGOTONON HUGD OCRRES
1TSS
3N
=]
QUITO
Cod Detalls Pregio  Desn. P Uni F Tetsl
TROFE CUCHILLO FICARN, #i0 MASTER BL/COLORES 11 8500 0% 11.8530 2376
ALY470 TAHALA PIGAR 12718 MEDIA OENSIDAD AMARILLA 14,2400 0% 14,2400 2544
GG UCcUADORA OSTER SVPQMAVELDC &7.0100 % B7.C10C &
ACY122 THAFER AGERD FULL SZE ECONOMICE 806300 0% B0 8300 =2
ACNTEA oL e ALUKMINIG DETIME 1T 229T S TAFA 7SS500 9% 7ESE0C 197.16
ACYE BOVWAACERDO 314 QT ESTANDAR 180 0% 1.8300 1£30
AC T2 KAVETA F/PLATOS REFORZADS ALEZALY =3 0% £y fraiey] 5363
S04 A3
U4 OLLAFRESICN 13 LTS UMCO 571400 57.14
AGY3EE CANASTA REDONDA POLIPRORILENG RAN 20348 13200 Fn
AC YOS 528100 15582
¥ ACYES 37900 3iTe
) ACYZIE 2543 7682
ACY34L 30000 300
} MO0t 54300 40
7 ACY442 12.5000 1280
) cyiez 35500 356
] WO YZET 42300 4323
) TE04 i =] 10.54
subtdal
t2%IVA
OE LAPROFORMA. S Dlas Laborablan
PARAR 1| Dasstantss Valrte ¥ Nusce Délaras Con $3100 TOTAL
)E FAQO: MnmamumMME HLIOS CIA LTDR

S —_—
JACMELINE S
RICTDI CONTORE DX FRATANINTC L
e
: ~__‘~\ &
S S 3

* Matriz:Santa Clara, Antonio Marchea Oe 3-54 y Antonio de Ulloa Tm /2904543 &
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Reporte Pagina 1 de 2

CORPORACION FAVORITA C.A. - 715 QUICENTRO SUR Ruc: 1790016919001

&ctém (vélida por 6 dias)

No de pedido: 715391417112276

Datos del cliente: Datos del contacto:
Documento: CI: 1720965274 SIN CONTACTO
g CORREA SUAREZ HUGO
Nombre: DAVID
Teléfono: TD: SN - TT: SN - TC: SN
Email:
Lugar y fecha: QUITO, 2014-06-20 Elaborado en: 715 - QUICENTRO SUR
Teléfono local: 4008912 Administrador local: Alejandro Ibarra / Marco Vallejo G.

Detalle del pedido (I: valor aplicado el IVA)

No [Codigo barras  [Articulo ICant.| PesolV.unit.V.unit.IVA Tot. Tot.
Kg, brutol netol
Inc. IVA| Inc. IVA
1 160244 VE.SALON S/GRASA RES., FV19x45 , 6 1] 1.48 9.31 9.311 13.78 13.78
2 60604 BANANO GRANEL, KILO 000000000703260, 1 1.0 0.98 0.98 0.98 0.98
60746 *PRONACA POLLO EXTRAGRANDE, 2.11kg 0101, 6 1 2.0 3.41 3.41] 6.82 6.82
E 60940 FILETE MUSLO S/P BAND PRONA., 700 gr 662, 9 1.0 7.79 7.79 7.79 7.79
5 [60977 LIMON SUTIL MALLA X700gr, KILO FNOOD0025, 1 1.0 1.99 1.99) 1.99 1.99
6 [66291 ORG ARSAICO TOMATE CHAROL, KILO , 1 1.0 2.61 2.611 2.61 2.61
7 66967 MR.CH.FILETES DE PIERNA., CHAROL 3131, 8 1 0.510.87 10.87] 6.52 6.52
8 |68223 VE.LOMO FINO RES., FV19x45 , 6 1 1.45 18.99 18.99 27.54 27.54
68259 B.LOMO DE AGUJA RES.., 15-55 , 4 1} 0.6 5.61 5.61 3.70 3.70
10 [68385 VB.CHULETERO CERDO..., FV28x25 , 4 1 1.7 8.37 8.37] 14.23 14.23
11 [68392 B.PIERNA S/HUESO CERDO.., 15-55 , 4 1 0.6 7.62 7.6 4,57 4.57
12 68958 F.STEAK SUIZO S/GRASA RES.., 15-37 , 8 1 0.25 8.98 898 225 2.25
13 69037 CHULETA LOMO CERDO., 15-37, 8 1 037 8.15 8.15 3.02 3.02
14 169655 MOLIDA TIPO I MENOS DEL 1% GRASA RES., 13- 1 0.5 9.27 9.27| 4.64 4.64
37,8
15 [7861042511496| 5x TOCINETA AHUMADA, 200g 2689, 12 1 3.69 3.69 3.69 3.69
16 [7861042523291| 5x FILETE DORADO, 454g SX DORADO, 10 1 3,75 5,73 5.75 5.75
17 7861042533634 5%, CAMARON C/C GRANDE NW, 910g , 5 1 14.13 14,13 14,13 14,13
TOTAL A PAGAR: | 124.01]

(-) El descuento se aplica sobre el precio del articulo sin IVA
RESUMEN TRIBUTARIO

SUBTOTAL BRUTO SIN IVA: 124.01
(-)DESCUENTO:  0.00

SUBTOTAL NETO: 124.01
TARIFA 0%: 124.01
TARIFA 12%: 0.00
12% IVA:  0.00

COSTO FLETE:  0.00
TOTAL: 124.01

NOTAS:

1.- Los articulos que estan marcados con un (*) no tienen suficiente stock.

2.- Le recordamos que el archivo del beneficiario debe tener la siguiente informacién:
Cédula, nombre, teléfono, local o direccién de domicilio, fecha de entrega.

OBSERVACIONES: MEGA MAXI

1.- Para obtener el precio de Afiliado, debe presentar la Tarjeta de Afiliacién (aplican restricciones). Q
2.- Los precios anotados son de Afiliado __X__ No Afiliado ____ U,CENTRO SUR
3.- El pago podra ser: Efectivo, Tarjeta de Crédito, Cheque, etc.

http://svr-kq24n81:8280/sispe/reportes/cotizacion_reservacion/rptPedidoTexto.jsp?id... 2014/06/20
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Reporte Pagina 2 de 2

4.- Para el pago con cheque presentar la Tarjeta de Afiliacion que deberd ser del titular de la cuenta
corriente y el cheque a nombre de Supermaxi, Megamaxi o Corporacién Favorita C.A. (aplican restricciones).
€ - En caso de efectuarse Retencién a la fuente deberd registrarse a nombre de Corporacién Favorita C.A.
6.- Sise va a requerir la factura debe canjearse la Nota de Venta, acercandose a Servicios al Cliente y presentar
el'RUC y la Razén Social.
7.- La confirmacién del Cliente para surtir esta Proforma, debe ser con un minimo de 72 Horas de anticipacién.
8.- Al confirmar debe ser cancelado el valor total de la Proforma.
9.- La mercaderia estd sujeta a disponibilidad.
10.- Al confirmar el valor total de la proforma puede variar debido a un posible costo de flete si existen entregas a
domicilio.
Al confirmar el valor total de la proforma puede variar si existen articulos de peso variable ya que estos se reservan
con el peso medio y en el momento de ser pesados puede variar el costo.
12,- Los precios seran ajustados a favor del cliente. ;
13.- Los valores autorizados para los articulos que aplican a diferidos son:
14.- Por la restriccién de la ley, ESTA PROHIBIDA LA VENTA Y ENTREGA DE LICORES LOS DIAS DOMINGOS

11,

Firma y sello: Elaborado por: MEGAMAXI 715 JEFE DE BODEGAS QUICENTRO SUR

GAMAXI
Qh\}&:emao SUR

http://svr-kq24n81:8280/sispe/reportes/cotizacion_reservacion/rptPedidoTexto.jsp?id... 2014/06/20
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W
MEGA SANTAMARIA S.A.
: PROFORMA # 035219 Pag 1 de’
Usuario GARCIA MORALES JOHANNA PAULINA Periodo 01-01-2014  al 31-12-2014  Emision 16-JUN-2014  Hora 13:01:45
Nombre Cliente: CORREA SUAREZ HUGO Teléfono: 2735139
Identificacién: 1720965274001 Cédigo Interno: 000515
Direccion SAN BARTOLO
Sucursal: INAQUITO Fecha Proforma: 16/06/2014
Observaciones: Fecha Vencimiento: 24/06/2014
Total Proforma: 614.22
DETALLE
Precio
Codigo Barras Nombre Unid. Cant. Peso Tota  Vente Total
7861169095077 SANTA MARIA HUEVO GRANDE X 30 Un. Un. 6.00 1.000 600  4.4400 26.64
7861048690874 LA FAVORITA ACEITE VEGETAL 4 Lt Un, 6.00 1,000 600  8.8400 53.04
7861048680585 GUSTADINA ACEITE GIRASOL D'OLIVA 1 Lt. Un. 6.00 1.000 600  4.3600 26.16
722776200629 SPLENDA AZUCAR DIETETICA X 200 UN. un. 6.00 1.000 6.00 109375 65.63 1
8410660101153 LA ESPANOLA ACE OLIVA EXTRA VIRGEN 500 mi. Un. 6.00 1,000 600 58393 35.04 1
7862104090874 ZUU YOGURT NATURAL 4 Lt Un. 6.00 1.000 6.00 4.5000 27.00
7861057500027 CRIS-SAL SAL DE MESA 2 Kg. Un. 6.00 1.000 600  0.6600 3.96
7861007200038 SCHULLO AVENA 300 Gr. Un, 6.00 1.000 600  1.5000 9.00
044695000150 FACUNDO MAIZ DULCE 425 Gr. Un. 6.00 1,000 600 12679 7611
7861001942149 SNOB ACEITUNA C/HUESO 360 Gr. Un. 6.00 1.000 600 22768 13.66 1
7861001921045 SNOB CORAZONES DE PALMITO AF 410Gr un. 6.00 1.000 6.00  2.0000 12.00 1
7861018220131 LOS ANDES MOSTAZA 240 Gr. Un. 6.00 1.000 600 10893 654 1
7861007200205 SCHULLO PANELA MOLIDA 2 KG. un. 6.00 1.000 600 50500 30.30
8410095007037 HELIOS PEPINILLOS EN VINAG EXT 345 GR Un. 8.00 1.000 600 22232 13.34 1
7861025592245 YA AVENA 1 Kg. Un, 6.00 1.000 6.00 1.5200 9.12
7861023500235 SANTA LUCIA HARINA INTEGRAL 500 Gr. Un. .00 1.000 600  1.1000 6.60
7861114400772 GRANOS DEL CAMPO PIMIENTA NEGRA MOLIDA 56 Gr. un. 6.00 1.000 600  0.3900 2.34
7661114403032 GRANOS DEL CAMPO OREGANO EN HOJA 30 Gr. un. 6.00 1,000 600  0.3600 2.16
7861114403056 GRANOS DEL CAMPO COMINO MOLIDO 50 Gr. Un. 6.00 1.000 6.00 03800 228
7861092155381 KIOSKO QUESO FRESCO CREMOSO 500 Gr Un, 600 1.000 600  3.2900 19.74
7861033000084 LA HOLANDESA QUESO RICOTTA REQUESON 500 Gr. Un. 6.00 1.000 600 21300 12.78
7861138600045 REYLECHE LECHE SEMIDESC TETRAFINO 900mi Un. 6.00 1.000 600  0.9800 588
7661000144469 PAREDES E HIJOS HUEVO DE CODORNIZ X 20 Un. un. 6.00 1.000 6.00 19400 11.64
7861001342611 DEJA DETERGENTE BABY 2000 Gr. Un. 6.00 1.000 600  4.8661 2920 1
7862112290105 CLOROX CLORO PUREZA CITRICA 2000 cm. Un. 6.00 1,000 6.00 20536 12321
7702010310911 FABULOSO KLIN LIMPIADOR MULTIUSO FLORAL 1Lt un. 6.00 1.000 6.00 15446 9271
7702010381126 AXION CREMACON AVENA 900 GR. un, 6.00 1,000 600 21250 12751
7861003121061 FAMILIA SERVILLETA NORMAL X 350 Un. Un. 6.00 1.000 6.00 2.1964 13181
000900063723 PRO-ACTIVE JAB LIQ FRESCURA MARINA 250 ML un. 6.00 1,000 600 27946 16.77 1
7806810003612 VIRUTEX ESPONJA PLASTICA MULTIUSO Un. un. 6.00 1,000 600 05357 3211
7861018400014 NARIBEH FUN DE BSRA GDE "23X28" X 10U Un. 6.00 1.000 6.00 0.7411 4451
7861023202139 KLEENEX FLOR PAPEL HIGIENICO JUMBO X 12 UN Un, 6.00 1.000 600 55536 33321
8410111216009 ISABEL ATUN EN ACEITE 1000 Gr. Un, 6.00 1.000 600  7.4200 42.72
Detalle de Productos Compuestos:
Subtotal 579.63
Tarifa 0% ';‘g; gg
A ¥ INAQULLY Tarifa 12% ]
X INAQ IVA 12% 34.59
RUC.: 1792060346001 Total 614.22
inanuito 3817y Villalengua Reten. 0% Fuente 0.00
g Reten. 0% IVA 0.00

Total a Pagar 614.22
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G ;} ATUNTAQUI LTDA.

REQUISITOS

DE CREDITO

CONSUMO {j mcaocn&m‘ro[] VIVIENDA C]

( MonTO PLAZO CUOTA | AHORRO )

—?(;‘QICI}V@_________QPL - s - nl

NOMERE DEL socio:  Hug0 100 LOIEA ABICE [/ [ o K
MNe.CTA: - SRS Sa i a— .
NOMBRE DEL OFICIAL DE NEGOCIOS:

recHA: EARAUI FI09) \Cqs\«o@ Q\or}\(:.m‘u'\ »Q&\V\E:Ee

REQUISITOS PERSONALES
Apertura de Cuenta | ]

Copia a color de cédula y papeleta de votacién (socio, conyuge y garantes) |
 Planilla de agua, luz o teléfono del dltimo mes |
__(frac_;-t;s del domicilio (solicitantes y garantes ) |
Carta del impuesto predial actualizado T - .
Copia de la matricula o contrato de mﬁﬁ}_ré venta legalizado

DEPENDIENTES
Certificado de ingresos con sello y firma de responsabilidad
Tres roles de pago de los Uitimos meses

Contratos de arriendo de preferencia legalizados
Giros del exterior 3 (ltimos meses

Justificacion Jubilados, pensiones, montepios
INDEPENDIENTES

RUC, 3 Declaraciones IVA e Impuesto a la Renta 2~
Facturas de los ultimos tres meses

Dos certificados de proveedores o clientes
Estados de Cuenta Bancarios / Cooperativas
Patente
Permiso de Funcionamiento

TRANSPORTISTAS

Certificado de ingresos con sello y firma de responsabilidad
Copia de matricula
Permiso de circulacion
Licencia

. A

GARANTIA HIPOTECARIA

Avalio técnico de la casa o terreno

Copia de la escritura de la propiedad

Copia de escritura de hipoteca vigente

Certificado de registro de la propiedad actualizado
Certificado de avaluos y catastros

L Certificade de Plan regulador

NOTA: El garante debera cumplir con las mismas condiciones del deudor
El conyuge del deudor debera presentar los mismos requisitos

132
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e .1 CAS LOZADA HMNOS

F‘ e top bt Gl Fum ifahol Ke 4 12

Almacia Hol :Ullca yMeradilloC C SamClim keal HEL3
Almacén Nol 1 Av Marbeal Suere N2I-33y Filab

eemail 1 metlicas lozads@gmails om

RUC 170805 0230001 TIE:2656-480 2003725 2835160 2624-830
CLIENTE|Sr. HUGD CORREA
FECHA |15/07/2014 750
No 201301
e mail hugoday idesi@ hotmall.com
coDeo EQUFO CANT |PRECIG/UNIT  |PRECIO/TOT
WESA DE TRABAOREFRIGERADA L $1.889 00 1BES
Tqie of Sage,s tEUCH Al
ad IR ATV D TAB.P PLPTAL AT, S@ e mAIaI LR
FRENTE 200 o= AOQ Eo
COOMA IND & QUEMADORES PLANCHA Y HORND 1 5181500 1815
[CX pas.s aTpeD
o o eI R PEOR LR PITTUSTUN SERIRASG P LS FRLASS
e LA § L WA B 3T TP T YAl O
KU E fA T e Rt el
1 SE10,00 BlD
= FRASYST
B
CON UNS BAIANTE
FREKTE 180 =— FONDD: TEom A0 Eo-
FEFECERADOR (NDUSTRIAL DE 2 PUERTAS i 5211500 2115
FRENTE |14 == FORDO TDim &00 2lc=
CAMPAMNA EXTRACTORA 1 $E00,00 ]
Enre——
[Fage Foly PaT) BTPROE Y A e OF SFND S Dad BRSNS R LERE OF.
e A
FRENTE 20 = FONDO 70=m A0 T==
ALTRODE CAMPAMNA 4 545 00 1ED
DUCTD DE EXTRACCION 1 545,00 45

52 L NA S AT EASLSSITE PR Lt eD 1 S attmes
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EXTRACTOR TIFO HOMNG O

SB50.00

B50

E=o
SITRAT O IENTR RSSO TRAAIT TRDEASERIS
P B T ENED

moamaE

o 7 BPAS Y IRV VISR B
N RS S w DR A% g0 39S Fen SaSe, 3 TRAERIS DY 030 A8 BE S S aSe e

TITLR DA DT SR 0 FIEREDT
- L P L

NESA DE DESPACHO

563000

630

. =B

FARSCEDT I B POATE TR DR ES ST ACN DALE EDDAIT PO IS IR MIERS TS

CORREONE ATTLR r FED I A ASSUT VETE N

FRENTE |15 v FONDD &z

NESADE PARED

543500

T
BT T SRS B PR LA TR A, FPTRADE PR T T MHAST

CON DOBLE ENTREFANG

FRENTE |150or FONDD 70om AOD Ec=
NESS DE CENTRO i 550000 300
L TE

SOENTADT MOESE PET A AT R, D4 1Y

ECTLAA DI L PRTOe 2,

FTE TR CARECATARN TRV IV PITRLCTORA, WEATECLDL FALTRILD TRAIT

2T NIOTDAS S ENTAARERCEY

ACEST NCX2am e

FONDD o

FRENTE |150 am

AOO BE2cm

TLGO PATRICIO LOZADA |remro enareca

0 DS {ASORARLE

SUETOTAL

59.845,00

|s2marma

1aR0

red

51.181.40

FORMA PAGD

C4£L0ZADA HNOS

305 ANTIOR0 305 CONTHA DNTREGA

TOTAL

$11.026,40

! oFEaTA

K Das




Telefax: 2401 144(Fabrica)
Almacén Quito 2464 567
Almacén Guayaquil 042 682 834
ventas@mychefcity com

chefeity@gmail com
chefety2000@yahoo.com
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FECHA: 14 de Julio del 2014
DE: Chef City Clothing
PARA:
ATENCION:  Hugo Correa
TELEFONO: 992919753 / 022735139
e-mail; hugodavid_cs@hotmail.com
COTIZACION
CODIGO DESCRIPCION CANT. P, UNID. TOTAL
tshe30pol999  |Camusetas polo color rojas 8 5800 §6400
panc3cal?9% |Pantalones tipo calentador gris § 518,00 $ 144,00
grac3(ssaf9%9 |Gorras safans color lla 4 §3,50 $22.00
delc308x7001  |[Delantales de 83x73 color oris 3 $ 8,50 £2530
Digitalizacion de logotipe (ima sola vez) 1 510,00 $10.00
Bordades de logotipo. 12 5250 $ 30,00
SUB 295,50
12% $ 135,46
TOTAL $330,9
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San lsidro delinca Los Hogales E14-02 v Farsalia
talfs 02601-8102 / 0999577586 / 09856102755
email - elentro_servicios 3 yahoo.com

HOMERE - 5r. Hugo Corraa Froforma

DIRECCION - San Bartolo M.1210

TELEFONO -0992919753 CIUDAD © Quito Atancian Facha

FAX R 21-06-2014

CANT. DESCRIPCION PLFNIT. TOTAL

SOFTWARE PROFORMA 1
1 LICENCIAS DE SOFTWARE CAMILA 5L000.00] 51.00000
1 CURSO CAJERDS ¥ ADKIINISTRADDRES 530000 540000
|10 HORAS)
i COMPUTADCRA CORE IS 545000 SS5000
1 LICENCEA DE WINDDWS CRIGINAL 513000 513000
| FANTALLA TACTIL ELC TCUCH 5515 562000 562000
i IMFRESCRA FACTURERS 5 250,00 5 258,00
1 COMANDERA COCINA 525000 5250:00
1 CABLE RED, CONFIGURACION DE TODOS LOS IMPLEMENTOS 57000 57000
1 CAICN DE DINERD $75.00 57500
SUBTOTAL 324500
Fago Segun Iz proformaque 585 scepisds 12% IVA 285,40
TOTAL 383440
Carantm
Imstelzdon:  3-2dizzlsbostbles segun croncgmms

AIENIFTANIE

Ing. Luis Quanguan

ELCENTRO
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MEGAMORILIER §.A. / RUC 0952715189001
Fabricacién, importacién y Distribucion de Musbies para Oficing, Pelwqueria y 5pa,
Hospdteles, Restaurantes, ¢ instifeciones Folurathur
Sefor(al:  Hugo David Cormes Subeel PROFORMA
E-MAadl: Fecha: gt 14 do julle do 2004
At or Apgirea Troya
Telfs, Asesor: P

Deseripeitn Preca Subtetsl | Dscin Total

Pt Cragtasr, Bdadlias 45 x
5 orrm (Bl ructars ebecidls
con tebiero tuplex de 13
oy, e o aits » lhaimy % Sy 1000 5 AR &)
demskdad y tapid sdo oon
Boknrs B FRCrONsEy
gl

Taburete Gin. Leinackues en
SCEra rEfa rTRdn y pRTUTa
o irae LIt lie resnlende 4l
rayadice. fisientn fnbricedn
ean tisarg pplie de 12
v Spanys oe §ita
denusang y T e oo
microfibra @ sspanditds

5 W 5 IWEAT] 10 5 67 o

TARLIRETE EMAODY Talnatila
3 multison, gabeneles calis, | 5 BRS52] 5 25955 10.00% 5 231604
- pelugueriss

CONTLR CROES Larrsturs
y | e Al con pertatechad,

4
3 ‘ i sakcissaniol v —h S 4s00d]| 5 147000 00 5 132300
L=k
FORRA DE PRG0: TOM ANTIORD [ 3D% ANTES DE ENID El.lml’ll. % 2,306.001

PHESEWTENITS UNA WELIDR OPCICe ¥ 5B LA MEIDRAROS WA 1% 5 !1'.“'

STO0K ¥ PRECIOS SUETOS A VARIACION 5% FREVIO AVISTH {romaL | § 2358273
THRAPD D ENTRIOGA A CONVETNIR




