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RESUMEN

A lo largo de la historia, los alimentos y bebidas han sido parte fundamental de
la vida de los pueblos, naciones, comunidades y grupos sociales, a tal punto
que han influenciado una cultura de consumo masivo, son motivo de
celebraciones y la mejor excusa para disfrutar de un momento agradable en el

dia a dia de las personas.

El objetivo de este trabajo es introducir una bebida nueva en el Ecuador, el
bubble tea o “te de burbujas”, a través de un negocio gastrondmico, con el
proposito de transformar el estilo de vida y las costumbres de los quitefios
hacia un modo de vida mas sano, alegre, relajante y libre de tensiones. De esta
manera, las personas no solamente se identifican con un producto sino también
con un concepto de vida, creando una comunidad de consumo que tiene

sentido de pertenencia y lealtad a la marca.

Con resultados positivos, la tendencia a consumir productos sanos y nutritivos
estd integrandose en la cultura de nuestro pais, y dan evidencia que las
personas, especialmente los jovenes, buscan un servicio que ofrezca este tipo
de productos. Con esta premisa, se realizé un estudio de mercado, en el sector
universitario mas grande de Quito, para corroborar que la bebida puede tener
gran impacto en la comunidad y ademas para consultar sobre los gustos vy
preferencias de los productos que mas se consumen en una cafeteria lounge.
Con resultados muy favorables, el concepto del bubble tea tiene una
aceptacion del 86%, con la referencia que 9 de cada 10 personas gustan de
bebidas sanas.

A partir de la investigacion de mercado, se establecieron estrategias de
diferenciacion, segmentacion y fidelizaciéon. Para ello, la empresa tiene bien
organizado su recurso humano, politicas y su estructura general. Se definieron
los medios mas eficientes para promocionar y difundir la marca, y se realizé un

analisis financiero para proyectar un negocio solvente y rentable.



Vi

La finalidad de este trabajo es buscar nuevos conceptos dentro del mundo de
los negocios gastronomicos, involucrar nuevas tendencias culinarias en la vida
de las personas, y dar al publico una alternativa sana, nutritiva y divertida de

disfrutar sus alimentos.
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ABSTRACT

During the history, the food and beverage have been an essential part of the life
of entire nations, communities and social groups, it's such important that have
influenced a culture of massive consume, are motive of celebrations and the

best excuse to enjoy a pleasant moment in the daily activities of the people.

This work was developed in order to introduce a new drink in Ecuador, the
bubble tea, through a gastronomic business, with the purpose to transform the
lifestyle and the customs of the inhabitants of Quito towards a mode of life more
healthy, cheerful, relaxing and free of tensions. Of this way, people not only
identify oneself with a product but also with a concept of life, by creating a
community of consumption that has sense of belonging and loyalty to the brand.

With positive results, the tendency to consume healthy and nutritious products
is integrating the culture of our country, and gives evidence that the citizens,
especially youths, search for a service that offers this type of products. With this
premise, a market research was carried out, in the biggest university area of
Quito, to corroborate that the bubble tea can be a product with great impact in
the community and in addition, to consult on the tastes and preferences of the
foods and drinks with more consumption between youths in a coffee lounge.
With very favorable results for the business, the concept of the bubble tea has
an acceptance of 86%, with the reference that 9 of every 10 people like healthy
drinks.

With the market investigation, the strategies of differentiation, segmentation and
loyalty were established. For it, the enterprise has well organized the human
resources, the policies and the general structure of the same one. The most
efficient media were defined to promote and spread the brand, and a financial
analysis was realized to project a solvent and profitable business.



The aim of this work is to search for new concepts in the world of the
gastronomic businesses, involve new culinary tendencies in the lives of the
people, and give to the public a healthy, nutritious and amusing alternative to

enjoy their foods.
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Capitulo |

1. Introducciodn

El propésito del proyecto es crear un establecimiento gastronémico que
introduce en el mercado un producto nuevo en el Ecuador, como es la bebida
oriental conocida como bubble tea, y que esta se complemente con las
caracteristicas de un coffee & lounge.

Nuestra bebida tiene origen en Taiwan, alcanzando gran popularidad en paises
como Estados Unidos, Canada y México. En los ultimos afios el bubble tea o té
de burbujas ha traspasado barreras y ha llegado a América del Sur con muchas
empresas emprendedoras que han logrado resultados positivos. Asi nace
Bubble Tea Coffee & Lounge como una empresa gastrondémica cuyo producto
estrella es una bebida hecha a base de té verde, frutas y perlas de tapioca.
Ademas se ofrecen alimentos ligeros, de rapida elaboracion y del gusto del
paladar ecuatoriano. El servicio se ofrece en una sala social o lounge que
busca la comodidad del cliente y su entretencion.

En un mundo donde la palabra estrés y tension se vive a diario, la busqueda de
la tranquilidad y la relajacion esta a la orden del dia. EI consumo del bubble tea
€s una excusa para vivir un momento agradable, lejos de las preocupaciones y
el ruido. Es una forma de entretenerse con buenas conversaciones, de sentirse
cémodo vy relajar cuerpo y mente. Miles de consumidores del bubble tea
expresan su opinion a través de las redes sociales, manifestando que los
negocios donde se expende esta bebida proporcionan un ambiente distendido
y es el lugar donde prefieren reunirse, consumir sus productos favoritos y
liberarse del mundo exterior. Es por eso que los negocios gastrondmicos son
capaces de generar una comunidad de personas tan ligadas a un producto que
lo hacen parte de su vida diaria, logrando psicolégicamente que el cliente mire

la vida desde una perspectiva siempre positiva.



Nuestra empresa se enfoca en un segmento de clase social media - alta en
donde jévenes, adultos solteros y familias enteras tengan la posibilidad de
disfrutar de una bebida sana y divertida. Es por eso que el local mezcla un
servicio de take away con la posibilidad de permanecer en un lounge para
charlar y entretenerse con los amigos. Bubble Tea Coffee & Lounge quiere
penetrar en el mercado con una estrategia de publicidad sdlida y una
demostracion de profesionalismo y pasién por lo que se hace. Es por ello que
se realiza un estudio detallado de marketing, administracion, finanzas y los
aspectos mas importantes que una empresa dedicada a la alimentacion
necesita tener para llegar al éxito.

El bubble tea es una tendencia oriental que se ha esparcido por el mundo. Esta
bebida se ha extendido en los ultimos afos en América del Norte y
recientemente ha penetrado en el mercado sudamericano, siendo un producto
muy popular entre los jévenes. La palabra bubble tea ya no solo es relacionada
como una bebida, en la actualidad se ha convertido en un estilo de vida. Es una
forma sana, divertida y relajada de disfrutar el tiempo junto con las personas
que aprecia. Por lo antes mencionado se pretende introducir el concepto del
bubble tea, plasmado en un negocio de alimentos y bebidas dentro de la ciudad
de Quito.

1.1 Justificacion del tema

El Bubble tea es una bebida muy consumida alrededor del mundo teniendo
gran aceptacion en el mercado debido a su presentacion, su sabor y a su
contenido nutritivo. La tendencia mundial a consumir bebidas sanas, que se
inicio como una moda en la década de los 80, ahora en pleno siglo XXI con la
globalizaciéon como simbolo de la época, se ha convertido en una cultura que
ha tenido un crecimiento imparable. El ser humano ha tomado conciencia de la
relacion entre salud y alimentacion como un indicativo de su estilo de vida,
ahora las personas se preocupan por conocer los alimentos que consumen vy

sus caracteristicas.



Existen antecedentes historicos en el Ecuador de como las bebidas han creado
culturas de consumo que han hecho parte de la forma de vida de sus
habitantes, desde bebidas ancestrales como la chicha, pasando por diversos
jugos y batidos de frutas, hasta la infaltable cerveza o el canelazo, las bebidas
siempre han sido parte fundamental de las festividades de nuestros pueblos y

de la vida rutinaria de los ecuatorianos.

En la ultima década, nuestro pais ha venido experimentando en mayor medida
los alimentos fast food, light, transgénicos y organicos, asi como franquicias
extranjeras que han ocupando un lugar importante en la mente del consumidor.
En la actualidad podemos ver que las nuevas bebidas que se lanzan al
mercado ecuatoriano se ajustan a los nuevos gustos y preferencias del cliente,
estos son los productos naturales, light, dietéticos, con bajas calorias,
convirtiéndose en una necesidad a satisfacer. La introduccion del té en nuevas
presentaciones estd obteniendo resultados positivos y ha logrado captar la

atencion del consumidor.

El bubble tea es un producto flexible, es decir, su preparacion ofrece gran
cantidad de variantes en cuanto a su elaboracién y al clima, por lo que se
adapta a cualquier tipo de publico. Es una bebida que puede ser tanto
alcohdlica como no alcohdlica, puede ser un jugo como un batido y ademas se
puede servir frio o caliente. Cabe mencionar que el bubble tea se ha propagado
en muchas partes gracias a que se instala dentro de la cultura que se ha
generado a nivel mundial por llevar una vida sana y una mente activa. En
consecuencia ofrece algo distinto a los café - bares de Quito, acomodandose al
concepto de un lounge que ofrece alimentos ligeros donde la gente busque
distraerse, relajarse y hacer vida social.



1.2 Marco Teorico

1.2.1 Ecuador, una aventura culinaria

El Ecuador posee una comida auténtica y mestiza, a pesar de ser un pais
pequefio, sus cuatro regiones conservan una variada cultura gastronémica con
diferentes costumbres y tradiciones. Ecuador destaca por la diversidad de
ingredientes de gran calidad que tiene, esa variedad de productos hace que su
cocina tenga un amplio repertorio de platos tipicos y formas de preparacion de
los mismos. A lo largo del territorio ecuatoriano encontramos productos como el
maiz, la papa, el fréjol, la quinua, el platano, una amplia variedad de mariscos y
pescados, animales como el cerdo, la res, el cuy, una extensa lista de hierbas y
condimentos sin dejar de mencionar las frutas exdticas que se cultivan y

consumen.

La comida ecuatoriana actual es el resultado de una rica tradicién culinaria, en
la que se combinan alimentos e influencias de varios continentes, mezcladas
sabiamente con la experiencia de siglos de conocimiento de nuestros
antepasados indigenas. Hoy en dia, conforme el mundo cambia, muchos
jovenes vy brillantes mentes de la gastronomia del Ecuador estan redefiniendo
su cocina. Para ello no solo estan creando una fusion de sabores, colores y
texturas a partir de nuestros platos tipicos sino que se esta manejando
conceptos nuevos de restauracion siguiendo las tendencias culinarias actuales
y el comportamiento general de la sociedad. Es por todo esto que Ecuador es
una travesia de sabores y preparaciones culinarias que invitan al mundo entero
a disfrutar de su comida, de su gente y de sus paisajes.

1.2.2 Las bebidas y nuestras costumbres

Las bebidas ecuatorianas se caracterizan por tener sabores intensos, texturas
y colores muy atrayentes.



Bebidas no alcohodlicas

Hay bebidas que forman parte del dia a dia de los ecuatorianos, entre ellas el
café, indispensable en el desayuno ya sea en agua, leche o simplemente la
esencia, como se acostumbra en Loja. A lo largo del dia, las cafeterias son
lugares muy concurridos, aqui se ofrece capuchino, mocachino, expresso, y
otras preparaciones conocidas mundialmente. El chocolate en polvo es
consumido por nifos y adolescentes, lo beben con leche caliente o batido con
leche y platano. Jugos y gaseosas, son bebidas refrescantes que se consumen
regularmente en hogares y locales de alimentos y bebidas. Cabe mencionar el
uso de hierbas medicinales como bebidas y las infusiones de té que han
tomado fuerza y apogeo en los ultimos afos.

Se expende en el mercado bebidas embotelladas en varias presentaciones,
asi tenemos, agua natural con gas o sin gas, agua mineral, jugos naturales,
bebidas hidratantes, bebidas energizantes a base de té, hierbas medicinales,
cafeina y otros componentes quimicos. Las “colas” son bebidas carbonatadas
que se consumen masivamente a nivel nacional, aqui se encuentran marcas
como Coca-Cola, Fanta, Sprite, Seven Up, Pepsi, Fioravanti, Orangine, Inka
Cola, entre otras. También encontramos productos lacteos como la leche
entera, UHT, deslactosada, saborizada y yogures.

Al recorrer los mercados y las calles de las distintas ciudades de nuestro pais
podemos apreciar la rica variedad de jugos frescos y batidos que se ofrecen.
Se pueden degustar mezclas muy interesantes como por ejemplo, el jugo de
mandarina con zanahoria, el batido de naranijilla con alfalfa y huevo, ensalada
de frutas, el batido de borojo, al cual muchas personas le atribuyen
caracteristicas afrodisiacas, y las pipas heladas que son cocos rellenados con
jugo. La lista de frutas es muy extensa, cada regién explota los frutos
caracteristicos de su zona geografica y esto hace que existan diversas
combinaciones en las preparaciones. En Ecuador se dispone de la mayoria de

frutas a lo largo del afo, las mas comunes son: aguacate, babaco, borojo,



chirimoya, coco, durazno, frutilla, granadilla, guanabana, guayaba, limdn,
mandarina, mango, manzana, maracuya, melén, mora, naranja, naranjilla,
papaya, pera, pifia, pitahaya, platano, sandia, tamarindo, taxo, tomate de

arbol, tuna, uva, etc.

Bebidas alcohodlicas

Sin duda el aguardiente y la cerveza son las bebidas alcohdlicas mas
consumidas en Ecuador, el aguardiente de cana es muy consumido en el
campo y en las fiestas tradicionales de los pueblos; mientras que la cerveza
ecuatoriana forma parte de la vida cotidiana de nuestra sociedad. En las
provincias de Azuay, Loja y Manabi, se elaboran diversos aguardientes como el
“currincho”, la “guanchaca”, que llevan frutos y productos nativos como miel,
grosella, naranja, mandarina, limon, incluso se mezclan con agua de flores
nativas y hojas de otros frutos medicinales y exdticos como la hierba luisa o la
manzanilla. Otra bebida es el “pajaro azul”, que es aguardiente de cana de
azucar mezclado con cascara de mandarina, que al hervir le da un color
azulado. La chicha en cambio es una bebida fermentada no destilada de maiz,
platano, yuca, quinua, chonta, etc., que se la prepara en la serrania y amazonia
ecuatoriana por la comunidad indigena que le rinde homenaje y tributo,
formando parte de su cultura y creencias.

Un tema aparte y fundamental, materia de discusion y debate, es el consumo
de bebidas alcohdlicas, que en nuestro pais es considerable, esto debido a que
tradicionalmente se lo ha ligado a toda celebracion, festejo o festividad. Es
importante recordar que el consumo excesivo puede ser perjudicial para la
salud, puede llegar a ser un vicio que acarree problemas de indole familiar y
que conlleve a consecuencias fatales. La Organizacion Mundial de la Salud
catalogd a Ecuador como el segundo pais en América Latina con mayor
consumo de alcohol per capita, con 9.4 litros de alcohol por habitante al afo. El
Consejo Nacional de Control de Sustancias Estupefacientes manifiesta que el
consumo empieza a los 12 afios de edad.



La responsabilidad social como empresa juega un papel fundamental en este
tema para moderar el consumo y educar a las personas, de manera especial a
los jovenes, sobre los peligros del abuso del mismo. En la actualidad, se han
adoptado leyes para disminuir la venta de alcohol, bares y discotecas deben
cerrar sus locales a las dos de la manana de lunes a sabado, los dias
domingos se prohibe el expendio de bebidas alcohdlicas y ademas ninguna
licoreria puede vender alcohol después de las diez de la noche; sin embargo, la
venta de alcohol adulterado ha causado muertes y mucha preocupacion en los
habitantes, la recurrente alza de impuestos a los licores no ha disminuido el
trafico ilegal y se ha convertido en una amenaza para los negocios de
alimentos y bebidas.

En conclusion, debe consumirse bebidas alcohdlicas de manera responsable,
disfrutar de las celebraciones y las fiestas con moderacion y que los negocios
se comprometan con la sociedad y con la ley para que sus clientes se diviertan

sin llegar a consumir en extremo alcohol etilico.

1.2.3 Bebidas representativas del Ecuador

El consumo de bebidas tradicionales del Ecuador va estrechamente ligado con
las festividades que a lo largo del afio se celebran y también hay otras bebidas
que se consumen durante todo el afio por el grado de popularidad y aceptacion

que han adquirido en el transcurso del tiempo.

El aguardiente de cafa es consumido en festividades tradicionales del Ecuador,
como por ejemplo, en Enero, en la diablada de Pillaro, los danzantes lo beben
para energizarse y seguir bailando. El “champus” es una bebida tipica
preparada a base de maiz fermentado, naranjilla y mote, que puede llevar
también alcohol como es caracteristico hacerlo en la fiesta de la “Mama Negra”
en Latacunga, capital de la provincia de Cotopaxi. El chapo es un brebaje tipico
de Ibarra, capital de la provincia de Imbabura, es una bebida caliente cuyo
ingrediente principal es la machica a la cual se le afiade una infusion de leche y



canela, obteniendo una consistencia espesa muy nutritiva. Otra bebida de
similares caracteristicas es el morocho dulce, preparada con maiz morocho,

leche y especias.

Si hablamos de bebidas particulares, no podemos olvidarnos del rosero
quitefio, que llama la atencion por utilizar mote cocido y mezclarlo con frutas
como la frutilla, babaco, pifia, hierbas como el arrayan, hoja de naranja,
hierbaluisa, a mas de canela, clavo de olor y agua de azahar, definitivamente
una combinacién unica. El chocolate caliente es tipico de la zona andina de
nuestro pais, el aroma del cacao ecuatoriano, la leche y el queso fresco fundido
fueron sabiamente integrados para formar una bebida caracteristica de climas
frios y montafiosos de la zona centro de nuestro callejéon interandino
correspondiente a las provincias de Tungurahua, Chimborazo, Bolivar vy
Cotopaxi, regiones donde una de las principales actividades econdmicas es la
ganaderia.

En el Carnaval de la ciudad de Guaranda, capital de la Provincia de Bolivar,
celebrado en Febrero, se destaca el consumo del “pajaro azul”, un licor de cana
aromatizado con hierbas tradicionales de la region. Esta bebida alcohdlica es
esencial en el desfile del Carnaval, una fiesta llena de color, danza y arte, aqui
se celebra la riqueza y la nobleza que la tierra brinda para su cultivo y posterior
cosecha. El Pawkar Raymi es una de las celebraciones del calendario solar del
pueblo indigena, se lo celebra en las provincias de Imbabura, Cafar y Azuay, y
es una fiesta dedicada al florecimiento y a los buenos presagios que durante el
afo el pueblo recibira y se manifestara en buenas cosechas y mucha sabiduria.
La chicha y la colada de mote se preparan especialmente para esta ocasion.

Hay una fiesta muy especial que se festeja en el norte de nuestro pais,
especificamente en el Valle del Chota, provincia de Imbabura. En Marzo los
pobladores le rinden homenaje a una fruta muy nuestra, el ovo, que es la
fuente de ingresos de muchas familias. Con ella se realizan mermeladas,

helados y golosinas, en cuanto a bebidas se prepara vino de ovo y licor de ovo,



este Ultimo se realiza a partir de ovos maduros aplastados y fermentados

durante un ano, es llamado “el encarifiador”.

Otra bebida tradicional es el jucho, bebida dulce de consistencia espesa a base
de capuli, durazno y manzana aromatizado con canela, se la prepara
especialmente para la fiesta de los “danzantes de Pujili” que se celebra en el
mes de Junio por motivo de la llegada del Corpus Christi y en agradecimiento a
las cosechas de maiz. También se la consume en Semana Santa después de
la fanesca y en la antes mencionada fiesta de la “Mama Negra” en el mes de
Noviembre. El Corpus Christi es una de tantas celebraciones que mezcla ritos
catdlicos e indigenas que desde la época colonial se han festejado.

A finales de Junio se celebra el Inti Raymi, fiesta en honor al sol que segun el
calendario solar marca el final del afio con las cosechas de granos maduros y
el comienzo de uno nuevo. El Inti Raymi toma lugar en el poblado de Peguche,
cerca de la ciudad de Otavalo en la provincia de Imbabura. Las bebidas que
acompanan esta celebracion son la chicha de jora y la colada de mote. Los
ultimos dias de Junio, a la par de las Fiestas del Sol, se festeja también la
fiesta de San Pedro y San Pablo en Manabi, provincia costera del Ecuador, y la
fiesta de San Pedro en Cayambe.

La historia y la tradicion van acompanados de mucho folklore, vestimentas
muy coloridas, danza y un banquete gastrondmico muy rico en productos
propios de cada region. Asi tenemos que en Manabi se elabora un destilado de
la cafia conocido como “currincho”, el cual se lo deja fermentar bajo tierra y es
muy consumido por el pueblo montubio. En la ciudad de Cayambe, en cambio,
la chicha, el canelazo y la cerveza son las bebidas predilectas del festejo, algo
muy similar sucede en la “Fiesta del Maiz” celebrada en el valle de Sangolqui,
provincia de Pichincha. Podemos darnos cuenta que la chicha de jora, el
canelazo y la cerveza son bebidas muy consumidas en las fiestas populares de

la serrania ecuatoriana, un ejemplo mas de esto acontece en el mes de Julio,
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en el denominado “Paseo del Chagra”, fiesta simbolo de la poblacion de
Machachi en la provincia de Pichincha.

Las playas de la provincia de Esmeraldas es otro paraje a la hora de conocer y
disfrutar de las bebidas que ofrecen, en donde las frutas tropicales juegan un
papel muy importante. Podemos encontrar batidos de coco, granizados,
exoticos cocteles como la pifia colada, el mojito, la caipirifia y caipirushca, en
llamativas presentaciones al ritmo de bailes tropicales a la orilla del mar. Pero
no solo la costa ecuatoriana nos brinda variados tipos de cocteles, al norte del
pais en el cantén Mira de la provincia del Carchi, se prepara el “Tardén Mirefio”
que se lo prepara especialmente para su fiesta de cantonizaciéon en Agosto y es
una bebida alcohdlica muy fuerte a base de naranja, azucar y aguardiente puro.
Loja es una provincia que alberga una gastronomia muy rica gracias a los
distintos tipos de ecosistemas que posee, podemos nombrar el café de
Malacatos o de Zaruma que se han convertido en productos de exportacién por
su espectacular aroma. En Vilcabamba, tierra de la longevidad, se produce la
cafna, considerada la mejor del pais, con la que se elaboran dulces y un licor
llamado “Cantaclaro”.

Una bebida representativa del “Dia de los Difuntos”, celebrado el 2 de
noviembre a nivel nacional, es definitivamente la colada morada acompanada
de las infaltables guaguas de pan. La colada morada es el simbolo de una
celebracion en la que se recuerda a los seres queridos que ya no estan en esta
vida, aqui podemos apreciar como una bebida se convierte en una costumbre y
una tradicion que ano tras afio permite juntar a las familias y a los amigos para
saludar a sus difuntos. Su nombre se debe a los ingredientes que se utilizan
para su preparacion, la combinacion del maiz morado, el mortifio, la mora y
hierbas aromaticas como el ataco y la hierbaluisa nos recuerdan la influencia
incaica y espafnola que tenemos en nuestra cocina, y es fuente de importantes

ingresos econémicos para quienes lo hacen.
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En Diciembre la Fiesta de Fundacién Quito, sin duda, es la oportunidad
perfecta para disfrutar del canelazo y el vino hervido mientras se baila al ritmo
de las bandas de pueblo. El canelazo y el vino hervido son famosos por ser
brebajes ideales para el frio y la celebraciéon nocturna, el primero es preparado
con un aguardiente de cafia conocido como “puntas” que es mezclado con
naranjilla y el segundo es vino tinto calentado, ambas preparaciones llevan
especias como clavo de olor, canela y pimienta dulce. En Navidad sale a relucir
el ponche navidefio, una bebida caliente que lleva leche, huevo, canela y licor.
Y para rematar la fiesta de “Afo nuevo”, un canelazo y a comenzar de nuevo.

La chicha, un emblema y un estilo de vida

Una clara muestra de como una bebida puede arraigarse en la cultura de una
sociedad y alterar su estilo de vida es definitivamente la chicha. Nuestros
antepasados la denominaron “bebida de los dioses”, desde entonces forma
parte de la vida cotidiana de los pueblos indigenas en América Latina e incluso
es objeto de festividades que le rinden un homenaje, siendo motivo de alegria y
hermandad.

La chicha se hace presente una vez mas en la “Fiesta del Yamor”, fiesta
emblematica de la ciudad de Otavalo celebrada en el mes de Septiembre. La
chicha del Yamor se destaca ya que en su elaboracion se utilizan siete
diferentes tipos de granos de maiz que al fermentarse dan como resultado una
bebida muy aromatica. La chicha de “jora” o maiz germinado lleva un largo
proceso de coccion y fermentacion, es muy conocida a nivel nacional y desde
hace 50 afios, en el cantén Cotacachi de la provincia de Imbabura, celebran la
“Fiesta de La Jora” como simbolo de representacion y orgullo de su pueblo, es
por eso que muchas comunidades desfilan en honor a esta bebida y se dan a

conocer como sociedad.

La “Fiesta de la Chonta” y la “Fiesta de la Yuca” nos traen bebidas muy

populares en el oriente ecuatoriano, particularmente en Morona Santiago, estas
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son la guayusa, la chicha de chonta y la chicha de yuca. La chonta, fruto
maduro de la palma de chonta, es un producto tipico del Oriente y la chicha de
este fruto se la elabora en medio de un rito, donde las mujeres mastican la
chonta y la dejan fermentar. Para la cultura shuar es toda una ceremonia, con
danzas y canticos rodean las ollas hasta que la preparacion se convierta en
chicha. La chicha es una bebida ancestral, cuya preparacion es todo un ritual
espiritual de tal magnitud que su elaboracion conlleva complejas instrucciones
en cuanto a su elaboracién e innumerables supersticiones como por ejemplo el
hecho de ayunar y prohibir relaciones sexuales en la tribu los dias previos a su
preparacion.

1.2.4 Sector servicios en el Ecuador: turismo y alimentacion

Sector turistico

El Ecuador ha explotado en poca medida el sector servicios, una muestra de
aquello es que no tiene una partida arancelaria especifica para los servicios.
Sin embargo, el servicio que mas sobresale es el turismo, que constituye la
tercera fuente de ingresos en el pais.

Nuestro pais posee cuatro regiones naturales, cada una con diferentes
atractivos e interesantes actividades por realizar, posee un clima apto para
visitar el pais en cualquier estacion del afio. Considerado uno de los diecisiete
paises que concentra la mayor biodiversidad por unidad de area que existe en
el planeta, en América Latina ocupa el primer lugar. Este factor tan importante
le permite al Ecuador gozar de una amplia variedad de microclimas,
ecosistemas, tipos de suelo y distintas especies de plantas y animales, todo
esto hace que sea un servicio en constante crecimiento que a futuro puede
llegar a convertirse en la principal divisa de ingresos del pais, siempre y cuando
se lo explote de manera responsable y objetiva.
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Actualmente el sector turistico genera trabajo directo e indirecto a miles de
ecuatorianos, el primer trimestre de 2011 reflejo6 un aumento de 10% en
relacion al numero de turistas con respecto al afio anterior, en donde se
ingresaron 583 millones de ddlares por concepto de turismo entre los meses de
enero a septiembre. Las principales ciudades ofrecen todo tipo de servicios, de
los cuales la hoteleria y el sector de alimentos y bebidas constituyen una
actividad sobresaliente. Alrededor del pais se encuentran importantes cadenas
hoteleras del mundo, el 50% de las empresas turisticas estéd en Quito y en
general hay una sélida infraestructura hotelera con moderna tecnologia.

Existen numerosas agencias de viajes que organizan recorridos por las zonas
mas atractivas, beneficiandose el sector hotelero en buena forma ya que
ademas existe un calendario de feriados establecido que genera mayor
demanda de turistas. En los ultimos afios el concepto de ecoturismo y turismo
con responsabilidad social se encuentra en pleno desarrollo, esto es valerse de
los recursos naturales de una regidn generando importantes ingresos
economicos de los que se benefician las empresas turisticas, hoteleras y las
distintas nacionalidades, pueblos y comunidades de la zona, aprovechando su
recurso humano y dando vida a la artesania con la produccion de tejidos,
sombreros, bisuteria o el tallado de madera y otros materiales, plasmando asi
su forma de vida, religién, mitos y creencias. Cabe recalcar que los parques
nacionales son cuidados por el Estado, organizaciones privadas, grupos

ecologistas y universidades.

Ecuador es un pais donde la mayor parte de sus habitantes es joven, datos
estadisticos muestran que el 47 % de la poblacién tiene una edad entre 15 a 44
afnos y el 33% tiene entre 0 a 14 afios. Significa que a futuro se cuenta con mas
del 50% de la poblaciéon econémicamente activa y mano de obra joven
disponible para la produccién de bienes y servicios. En sus tres regiones
continentales conviven trece nacionalidades indigenas. En las urbes, viven
principalmente mestizos, blancos y afroecuatorianos. El idioma oficial del

Ecuador es el castellano y existen otras lenguas indigenas como: el quichua
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shimi, awapit, cha’palachi, tsafiqui, paicoca, aingae, huaotirio, shuar-chichan y
zaparo. Quito es la capital, centro politico y financiero del pais; Guayaquil es
considerado como la capital econdmica; Cuenca, la tercera ciudad, es rica en
produccion artesanal. Otras urbes dinamicas y con amplia actividad comercial
son, Manta, Ambato, Riobamba, Loja y Esmeraldas. Durante todo el afio se
desarrollan ferias industriales y convenciones nacionales e internacionales en

estos destinos.

La actividad turistica esta regulada por el Ministerio de Turismo, que cuenta con
subsecretarias en cada region, camaras provinciales de turismo y un consejo
consultivo de turismo que es un organismo asesor. La situacion arancelaria
para el sector turistico presenta buenas condiciones y apoyo del Estado con el
fin de captar visitantes nacionales y extranjeros. No existe arancel para el
ingreso de equipos, transportes o materiales destinados para aquellas
instituciones que fomenten el turismo de manera responsable, a excepcién del
IVA, los demas impuestos son devueltos por el Ministerio de Turismo. Se brinda
el apoyo a empresas ecuatorianas y extranjeras interesadas en invertir en
infraestructura turistica para atraer a turistas alrededor del mundo. Ecuador
posee muchos atractivos que no han sido desarrollados y otros en los que
recién se han empezado a explotar sus beneficios, es por eso que el turismo
tiene un potencial impresionante con el cual se pretende posicionar como
primer rubro de ingresos que, hoy por hoy, lo ocupa el petroleo, seguido de las

divisas de los emigrantes.

Sector Alimentos y Bebidas

En la ultima década, el sector servicios ha tenido un impresionante crecimiento
como resultado de una cultura del consumo a nivel mundial, de la necesidad de
las personas por tener un tiempo dedicado al ocio, el entretenimiento, y en
general de aquellas actividades econdmicas esencialmente intangibles que se
ofrecen para satisfacer las necesidades de la poblaciéon. Los servicios

constituyen una cuarta parte del valor de todo el comercio internacional.
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El sub — sector de servicio al que vamos a dedicar especial atencion es el de
alimentos & bebidas. En este sector se ubican los establecimientos que

proporcionan comidas y/o bebidas con o sin otros servicios complementarios.

Segun las Cuentas Nacionales que elaboré el Banco Central del Ecuador en el
ano 2007, el valor agregado de la industria manufacturera sin incluir la
refinacion de petrdleo representd el 14% del PIB, siendo la industria de
alimentos y bebidas la de mayor aporte con el 7,83% del PIB, de la cual el
0,5% representa a la elaboracion de bebidas. El 44,3% del consumo intermedio
de la industria manufacturera, que son los insumos que se utilizan para
producir otros bienes y servicios, corresponde al sector de alimentos y bebidas.
El consumo de alimentos es de caracter masivo lo que hace que este sector
sea una significativa fuente generadora de empleo y tenga mucha importancia
dentro de la produccion y desempefio econdmico nacional.

La Encuesta de Condiciones de Vida, Quinta ronda, sefiala que a nivel nacional
el consumo de alimentos y bebidas no alcohdlicas representa el 27,8% del
gasto de consumo de los hogares, dentro de este rubro el area rural tiene
mayor representatividad con el 38,53%, a diferencia del area urbana que tiene
un 24,97%. La proporcion de gasto en alimentos y bebidas es superior en la
region Amazénica y en la Costa. A nivel nacional la provincia que destina mayor
proporcion de su consumo total a este rubro es Los Rios con el 36,6%,
mientras que Pichincha muestra la menor proporcion de gasto destinado a
alimentos y bebidas con el 21,2%. Los hogares de menores ingresos destinan
una mayor cantidad de su presupuesto familiar al consumo de esta categoria
de productos, estableciendo una estrecha relacion entre la participacion del
consumo de alimentos y el nivel de renta del hogar, ademas constituye la
cuarta parte de la ponderacion de la canasta del IPC, tiene la mayor
participacion en la inflacion y forma parte de las necesidades basicas del
nucleo familiar. La encuesta también muestra que el 2% se destina al consumo
de bebidas alcohdlicas, tabaco y estupefacientes, un 4% para actividades

recreacionales y culturales y 10% para el consumo en restaurantes y hoteles.
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En el Ecuador son muchos los negocios formales e informales que se dedican
a ofrecer el servicio de alimentos y bebidas. Muchos de estos negocios son
creados por personas con escaso conocimiento sobre la administracion de
restaurantes y bares. Tres de cada diez negocios de alimentos & bebidas
quiebran y cierran sus puertas en el primer afo de funcionamiento; los otros
negocios restantes dejan de funcionar a los dos afios y solo dos empresas
perduran por mas de 10 afos. Estas cifras revelan la falta de planificacion,
organizacioén, paciencia y persistencia que ocurre al emprender un negocio
gastronémico.

Para sobresalir en este sector se requiere de un buen plan de accion, de
objetivos claros, medibles y alcanzables. Ademas es importante conocer las
caracteristicas del mercado en cuanto a la competencia, tendencias,
necesidades del cliente, la oferta y la demanda. Una buena oferta gastrondémica
que sea distintiva y un analisis de vialidad financiera seran los pilares
fundamentales de nuestra empresa. Finalmente cabe decir que estos buenos
habitos de negocio nos daran el suficiente respaldo para salir adelante y asi las

ideas se convertiran en una realidad con fundamentos.
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Grafico 1.1 Estructura del gasto mensual de los hogares a nivel nacional

i Alimentos y be bidas no alcohdlicas

ui Bebidas alcohdlicas, tabacoy estupefacientes

i Prendas de vestiry cakzado

# Alojamiento, agua, clectricidad, gas y otros combustibles
il Muebles, articulos para el hogar
H Salud

H Transporte

¥ Comunicacones

E Recreaciony cultra

il Educacion

L Restaurantes y hoteles

U Bienesy servicios diversos

Fuente: INEC, ECV Quinta Ronda 2005 — 2006.
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1.2.5 Las Pymes en el Ecuador

Las pequefias y medianas empresas son entidades que se miden de acuerdo
al volumen de ventas, capital social, numero de trabajadores, valor de los
activos o el nivel tecnoldgico y econdémico, constituyendo parte sustancial de
las economias de mercado. Son la base del desarrollo social del pais tanto
produciendo, demandando y comprando productos o afadiendo valor

agregado.

En Ecuador las empresas tienen varias categorias, asi tenemos
microempresas, talleres artesanales, pequefas y medianas empresas y por
ultimo las grandes empresas. La mayor concentracion de las pequehas y
medianas empresas 0 pymes estd en Quito y Guayaquil con un 77% de
establecimientos en dichas ciudades. Las pymes son importantes para la
economia del pais, aportando con el 25% del PIB. Sin embargo hay una brecha
muy amplia entre las pymes y la gran industria, las diferencias radican en
cuanto a tecnologia, costos de produccion, mano de obra calificada,
financiamiento, politicas y estrategias de desarrollo y por ultimo un marco legal
adecuado para el fortalecimiento del sector.

Las pymes ecuatorianas tienen mucho potencial para generar riqueza, empleo
y asi dinamizar la economia del pais, reduciendo las tensiones, problemas
sociales y son capaces de mejorar la gobernabilidad. Son empresas que
requieren menores costos de inversion, utilizan insumos y materias primas
nacionales, tienen la posibilidad de crecer y exportar sus productos, de manera
que, son negocios flexibles, es decir, que tienen la capacidad de adecuarse a
las exigencias del mercado y de formar sociedades.

Tras la profunda crisis de 1999, el objetivo primordial de las empresas
ecuatorianas era la supervivencia y alcanzar estabilidad econémica; a partir de
ese periodo de inestabilidad politica, se ha buscado obtener niveles de

productividad mas altos y mejores condiciones laborales, es por ello que las
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pymes necesitan apoyo constante de las instituciones gubernamentales y de

organizaciones de asistencia técnica internacional para tener mayor

competitividad en el mercado mundial y convertirse en el motor de desarrollo

del pais.

De acuerdo a su tamafo, las empresas ecuatorianas tienen las siguientes

categorias:
Tabla 1.1 Categorias de las empresas ecuatorianas segtin su tamaio
Empresas
Micro Pequenia Mediana Grande
Numero de 1-9 10 -49 50 — 199 200 o mas

personal

Ventas Hasta $100.001 - $1.000.001 - | $5.000.001 o
anuales $100.000 $1.000.000 $5.000.000 mas

brutas
Monto de Hasta $100.001 - $750.001 - | $4.000.000 o
activos $100.000 $750.000 $3.999.999 mas

Fuente: CAPEIPI, BARRERA, Marco, Situacion y Desempeiio de las PYMES de Ecuador
en el Mercado Internacional.
Elaborado por: El autor.

La Fundacioén para el Desarrollo Sostenible (Fundes) senala que, en América
Latina, las Pymes generan el 88% del total de empleos relacionados con el
sector comercial, existen 716 mil pequefias empresas y 145 mil medianas
un 63% de
latinoamericanos, seguido por las pequefias empresas con 18%, medianas con

empresas. Las microempresas generan los empleos
9% vy las grandes empresas con el 10%. En el Ecuador, las pymes representan
el 85% del total de sociedades inscritas, teniendo gran importancia en las
relaciones comerciales del pais debido a que constituyen mas del 23% del total
de ventas no petroleras. En la actualidad, existe un programa avalado por la

Comision Europea que apoya las exportaciones a 874 pymes ecuatorianas
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asignando $3 millones de dolares de un total de $15 millones destinado a la
regién andina, donde la competitividad del Ecuador es menor a Colombia y
Venezuela pero mayor sobre el resto de paises.

En nuestro pais las pequefas y medianas entidades generan el 60% de
empleo, participando del 50% de la produccion con un amplio potencial
redistributivo, capacidad de adaptacion y flexibilidad frente a los cambios; no
obstante, la falta de recursos influye en el desarrollo de tecnologias modernas,
maquinaria para la fabricacion de productos, capacitacion del personal,
practicas socialmente responsables, normativas de calidad, cantidad productiva
e insuficiencia de financiamiento. El 44% de las ventas que generan las pymes
son en la misma ciudad de origen de las empresas, que se dedican
especialmente a la produccién de bienes y servicios, actividades econémicas
como el comercio al por mayor y al por menor, agricultura, silvicultura, pesca,
construccion, transporte, almacenamiento, comunicaciones e industrias
manufactureras; mientras que el 26% de las pymes tienen un alcance regional
y solamente el 6% estaria exportando sus productos.

En las ciudades de Quito y Guayaquil se asientan el 77% de las empresas; en
Azuay, Manabi y Tungurahua el 15%; y el 8% corresponde al resto de
provincias. Se destaca grupos de produccion tales como, textiles y
confecciones; productos alimenticios y bebidas; cuero y calzado; madera y
muebles; papel, imprenta y editoriales; productos quimicos y plasticos;
productos minerales no metalicos; productos metalicos, maquinaria y equipo.
En cuanto a las tendencias del mercado al cual se enfocan las pymes, el sector
que mas aporta es el alimenticio el 20.7% del total de riqueza generada por los
grupos productivos.

Muchas pymes ecuatorianas tienen un origen de calidad familiar, estas
entidades tienen la facilidad de mejorar las relaciones sociales entre empleador
y empleado y presentan un menor costo de infraestructura. Sin embargo, son

empresas con una estructura cerrada donde el 37.3% son companias limitadas
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y el 35.2% operan como personas naturales. Ademas, reflejan problemas de
gestion administrativa, solamente el 54% de ellas han definido su mision,
mientras que el 72% han definido sus metas y objetivos; solo el 39% llevan
registros contables, revelando la falta de una politica contable especifica para
este tipo de empresas. Otro problema es el uso de tecnologias de informacion
y comunicacion, el 36% manifiesta que no dispone de ordenadores, el 35%
dispone de uno, un 20% usa 2y 3 y el 9% tendria mas de tres. En cuanto al
capital humano, el 67% esta ocupado en actividades de produccién, el 14% en
administracion, el 10% en ventas y el 9% esta asignado a control de calidad y

mantenimiento.

Las pymes ecuatorianas no tienen obligacion publica de rendir cuentas,
publican estados financieros con propdsito de informacion general para
usuarios externos como pueden ser propietarios que no estan implicados en la
gestion del negocio, acreedores actuales o potenciales y agencias de
calificacion crediticia. El objetivo de los estados financieros de una pyme es
proporcionar informacion sobre la situacion financiera, el rendimiento y los
flujos de efectivo de la entidad que sea util para la toma de decisiones
economicas. También muestran los resultados de la administracion llevada a
cabo por la gerencia y dan cuenta de la responsabilidad en la gestion de los

recursos confiados a la misma.

1.2.6 Quito y su tendencia gastronémica

El Distrito Metropolitano de Quito es una ciudad que lleva siglos de historia
desde la época incaica, colonial, republicana hasta la actualidad. Hoy en dia es
una moderna metrépoli que conserva su historia y su cultura, es el centro
politico del pais y una urbe turistica por excelencia. El turismo en la ciudad ha
crecido un 12% anual y es una de las ciudades mas visitadas de América del
Sur. Quito se destaca por su espiritu rebelde y emprendedor, por salvaguardar
sus tradiciones, sus costumbres, sus leyendas y por ser una ciudad donde se
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manifiestan un sinnumero de expresiones artisticas dentro de las que

encontramos al arte culinario.

La variedad gastrondmica que encontramos en Quito es digna de una ciudad
cosmopolita y globalizada. Encontramos platos tradicionales de la ciudad y del
resto del pais, y la mas variada cocina internacional, cocina gourmet, de
vanguardia, cocina fusion y las tendencias culinarias fast food y slow food. En
cuanto a infraestructura de los negocios gastrondmicos vemos que hay desde
el coche de alimentos que se vende en la calle hasta el local mas lujoso y
decorado. Es por ello que Quito ofrece a las personas muchas opciones a la
hora de escoger donde deleitarse de su gastronomia.

Cabe enfatizar que Quito, es una ciudad que desde siempre fue amante de las
celebraciones, el entretenimiento, las reuniones familiares y de amigos.
Podemos distinguir que las plazas publicas, los centros comerciales, ciertas
calles y avenidas de la ciudad son los lugares preferidos por jévenes y adultos,
que buscan un espacio para relajarse y divertirse. Son estas zonas las que
abarcan gran cantidad de negocios dedicados al sector de alimentos y bebidas
que se complementan con el entretenimiento, aqui se asientan cafeterias,

bares, restaurantes, fuentes de soda, hoteles y discotecas.

Quito esta abierto a nuevos conceptos en lo que se refiere a restauracion, abre
sus puertas a turistas extranjeros y nacionales, y por ultimo brinda
oportunidades para emprender y difundir nuevas ideas gastrondmicas.

1.2.7 Bubble Tea, una bebida y un estilo de vida

Bubble Tea o té de burbujas es una bebida dulce a base de té creada en
Taiwan en la década de 1980. En sus inicios esta bebida fue preparada
obteniendo una infusion de las hojas de té al que afadieron fruta y leche, y
finalmente agregaron perlas de tapioca. El bubble tea obtuvo fama a través de

un programa de television japonés a inicios de la década de 1990 en donde
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alcanzo popularidad entre los vendedores de bebidas de los paises del este de
Asia.

Canada fue el pais donde el bubble tea migré posteriormente, mucho antes que
los barrios chinos asentados en Estados Unidos lo difundieran. México no fue
la excepcion a la hora de disfrutar de esta nueva tendencia en bebidas, gracias
al Internet y las nuevas comunicaciones, el té de burbujas llegd hace un par de
anos a Latinoamérica. Muchos jévenes emprendedores y entre ellos migrantes
chinos han difundido y creado negocios que se especializan en la preparacion
de esta bebida. Colombia, Peru, Argentina y Chile son los paises donde se
conoce que hay negocios que venden bubble tea obteniendo mucha aceptacion
en el mercado, especialmente entre la juventud.

Muchas personas se sienten identificadas con este producto y lo llevan
presente en el diario vivir. Es una bebida muy saludable, colorida y refrescante
que invita a tener un momento de relajamiento en cualquier época del afio y
hora del dia. Por eso muchos jévenes y adultos ven en el bubble tea una forma
de disfrutar un tiempo agradable con los amigos, divertirse y alejarse de las
tensiones y preocupaciones.

1.2.8 Valor nutritivo

El bubble tea es conocido como una bebida muy nutritiva y energética, con
muchas propiedades benéficas para el organismo, esto debido a que el
ingrediente principal es el té verde y ademas posee en su composicion leche,
frutas y tapioca, que son alimentos recomendados para el consumo diario, por

las caracteristicas nutritivas que se detallan a continuacion.

Té verde

El té, cuyo nombre botanico es “camellia sinensis”, es la planta mas conocida

en el mundo y la segunda bebida mas consumida también. La infusion de té
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verde es una bebida que ademas de ser estimulante y relajante, es preventiva
del cancer, obesidad, envejecimiento y artritis. El poder aromatico del té es
debido al aceite esencial que libera en la infusién. Uno de los componentes
mas conocidos y apreciados por su efecto es la cafeina, por eso el té verde
tiene un efecto estimulante, que alivia la fatiga fisica y mental, usandose en

casos de somnolencia.

La infusion de té verde contiene un 3% de polifenoles, que son antioxidantes
que combaten los radicales libres, ayudando a la lucha contra el cancer y las
enfermedades degenerativas. Los polifenoles también ayudan a proteger la piel
contra el dafo solar, reducen los efectos del envejecimiento y refuerzan el
sistema inmunoldgico. El té verde favorece el consumo de grasas ya que
elimina las grasas LDL y aumenta el colesterol de buena calidad HDL, por ello
es benéfico para el corazon, previene la hipertension; su efecto diurético y
regulador de insulina es eficaz para evitar la obesidad, siendo util en el
tratamiento de diabetes porque ayuda a disminuir los niveles de glucosa. En
menor medida, el té verde contiene sales minerales como: sodio, potasio,
selenio, niquel, hierro, silicio, cobre, aluminio, magnesio, fésforo, zinc, calcio y
fldor, este ultimo es conocido por reforzar el esmalte dental y evitar las caries.
En cuanto a vitaminas destacan la vitamina A, B2, C, D, E y K.

Un reciente estudio, publicado en el American Journal of Clinical Nutrition,
asegura que: “en comparacion con el placebo y la cafeina, el consumo de té
verde produce un aumento del 4% en el consumo diario de energia”, es decir,
que con el consumo regular de esta infusién se puede consumir 80 calorias
mas cada dia y perder aproximadamente 20 kilos de peso al afio” (Leyenda y
realidades del té, 2011). Cabe recalcar que el consumo de té verde genera 0
kcal/100g.
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Leche

La leche es uno de los alimentos mas importantes de la cadena alimenticia,
esta compuesta principalmente de agua en un 88%, proteina 3,1%, grasa 3,1%
y carbohidratos 4,7%.

Es una fuente importante de calcio, fésforo, magnesio, potasio y vitaminas A, B,
Dy E. Es un alimento completo debido a que contiene nutrientes constructores
y energéticos, sus componentes principales son glucidos como la lactosa,
proteinas como la caseina, albumina, proteinas del suero, grasas como los
triglicéridos, y vitaminas y minerales mencionados anteriormente. EI consumo
de leche ayuda a proteger el tracto gastrointestinal de organismos patégenos y
regula los procesos de obtencion de energia, en el metabolismo de glucosa y

de insulina.

Frutas

Las frutas son frutos comestibles de plantas cultivadas o silvestres, son otros
de los alimentos mas importantes para el consumo de una dieta balanceada; se
recomienda consumir fruta todos los dias, alrededor de 4 frutos en nifios y 2 en
adultos.

Su composicion depende del tipo de fruta y de su grado de maduracion, pero
en su mayoria poseen del 80 al 90% de agua, caracteristica que junto a otros
componentes aromaticos y fendlicos hacen que las frutas sean alimentos
refrescantes e influyen en sus propiedades organolépticas. De igual forma, las
frutas estan formadas por carbohidratos, entre el 5 y el 20%, principalmente
azucares simples como la fructosa, sacarosa y glucosa, lo que constituye una
fuente importante de energia. Su contenido en proteina y grasa es escaso, la
consistencia de la fruta es debido a la fibra que posee, alrededor del 2%, y
principalmente son pectinas y hemicelulosa. Representan una buena fuente de

antioxidantes, vitamina A, C y B, minerales como el potasio, magnesio, hierro y
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calcio. En general, su valor caldrico oscila entre 30-80 Kcal/100g de alimento
aprovechable.

Tapioca

La tapioca es el almidon extraido de la yuca en forma de perlas blancas que en
la coccion se vuelven transparentes y con una textura blanda muy particular. Es
un alimento libre de gluten, por lo que es apto para celiacos y para todo tipo de
personas.

La tapioca se destaca por su contenido en carbohidratos complejos como el
almidon (84,9%), por ser un alimento bajo en grasas saturadas y por tener
acidos grasos benéficos para el organismo como el omega-3 (1,5 mg) y
omega-6 (3mg). Ademas posee fibra dietética (1mg) y es una fuente importante
de calcio, hierro, potasio, vitamina B1, B2, B6 y B9, C. Tiene propiedades
digestivas, emolientes y astringentes, el consumo de sus nutrientes se
aconseja tanto a nifios como adultos, es excelente para el desarrollo muscular,
se recomienda su consumo para aquellas personas que realizan ejercicio fisico
de alto rendimiento. La tapioca es un alimento muy energético que genera 84,9
Kcal/100g de alimento aprovechable.

Con el valor nutricional que caracteriza a cada uno de los alimentos que
componen la bebida, es oportuno dar un ejemplo del valor calérico que
representa el bubble tea en las dos formas de preparacion que posee, es decir,
simple o con leche. Hay que mencionar que la bebida genera
aproximadamente de 250 a 450 kilocalorias en una presentacion de 500 ml,
este valor depende del tipo de fruta que se utiliza y si se afiade o no leche a la
preparacion.



27

Tabla 1.2 Valor calérico del Bubble Tea

Valor calérico en Kcal

Elaborado por: El autor.

Proteina 4 Kcal
Grasas 9 Kcal
Carbohidratos 4 Keal
Contenido nutritivo en 100 gramos de alimento aprovechable
Alimento Calorias Proteina (g)| Grasas (g) | Carbohidratos (g)
Te verde 0 0 0 0
Mango 71 0.4 0.2 18,8
Banana 96 1,2 0,3 24,9
Tapioca 345 0,6 0,2 84,9
Azucar 386 0,1 0 93,7
Leche pasteurizada 59 3,1 3.1 4,7
Valor caldrico Bubble Tea Mango
Presentacién de la bebida: 500 ml
Ingredientes Cantidad Unidad Valor calérico en Keal
Proteina Grasas Carbohidratos Total
Infusion de té verde 120 ml 0|
Pulpa de mango 60| g 0,96 1,08 45,12 47,16
Tapioca 30| g 0,72 0,54 101,88 103,14
Azicar 40| g 159,52 159,52
Hielo 250 g 0|
309,82
Valor calérico Bubble Tea Banana con leche
Presentacion de la bebida: 500 ml
Ingredientes Cantidad Unidad Valor caldrico en Keal
Proteina Grasas Carbohidratos Total
Infusion de té verde 1200 mi 0]
Leche 125 ml 15,5 34,88 23,5 73,88
Banana 60| g 2,88 1,62 59,76 64,26
Tapioca 0 g 0,72 0,54 101,88 103,14
Azucar | g 159,52 159,52
Hielo 125| g 0]
400,80
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1.3 Concepto del negocio

Es un establecimiento de alimentos y bebidas que ofrece una bebida oriental a
base de té, frutas y/o leche y que contiene perlas de tapioca que le da la
caracteristica particular. Asimismo, se ofrecen alimentos ligeros como son
snacks salados, dulces y en general alimentos de rapida elaboracién. El
servicio se ofrece en una sala social o lounge que busca la comodidad del

cliente y su entretencion.

El local en un principio no sera muy grande pero si debera tener un espacio
apto para ampliaciones y remodelaciones; ademas debe contar con un espacio
para self-service, una pequefa bodega, bafios y una sala donde se ubicaran
los muebles, las mesas y demas equipo de ambientacion. El disefio interior del
Bubble tea Coffee & Lounge va a reflejar un concepto minimalista, es decir, una
tendencia a reducir a lo esencial en cuanto a muebles, mesas y decoracion en
general. Este concepto se adapta a la idea del negocio porque se pretende
difundir un ambiente relajado, espaciado, cémodo, tranquilo y llamativo. Por
eso se va a utilizar los colores de la marca y otros colores vivos que expresen
lo que es el bubble tea y que el cliente al visitar el negocio tenga una
experiencia divertida y se genere un valor agregado al consumo de los

productos.

El servicio se enfoca a adolescentes y jovenes universitarios, por ser el
segmento de mercado que prevalece en la zona, ademas en el horario
nocturno el servicio se adapta también a un publico adulto que busca un
momento de ocio y distension; el bubble tea es una bebida que se adapta a
todo tipo de consumidor, a sus horarios, gustos y preferencias, es por eso, que
el publico infantil y en general la familia puede adquirir el producto, para ello se
ofrece un servicio de take — away al estilo de un fast food. En el servicio take —
away o servicio “para llevar”, se brinda al comensal la posibilidad de adquirir los

productos para consumirlos en casa o fuera del establecimiento, es un servicio
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que exige rapidez, orden, limpieza y una vaijilla descartable atrayente para
captar la atencion del cliente.

Los empleados, al ser la principal imagen de la empresa frente al cliente,
brindan amabilidad, simpatia y un servicio personalizado, que es una estrategia
de diferenciacion con muchos negocios, que simplemente ofrecen la carta y al
final se encargan de cobrar, sin darse cuenta que, cuando un mesero hace una
presentacion agradable y breve, que incluye un saludo, explicacion de la carta
y un seguimiento de su permanencia en el local, puede lograr un impacto muy

positivo en el consumidor.

1.3.1 Nombre del negocio

Se escogid el nombre de Bubble Tea Coffee & Lounge porque al ser una bebida
gue no se conoce en el medio ecuatoriano, la gente necesita saber y grabarse
en su mente el nombre de nuestro producto y se dara cuenta que ademas se
ofrecen alimentos ligeros como es la caracteristica principal de un coffee y
lounge.

1.3.2 Logo, imagen y colores corporativos

El disefio del logo se inspira en el concepto del bubble tea cuya caracteristica
principal es que, es una bebida sana y divertida. El ingrediente basico o
fundamental de esta bebida es el té verde, conocido por sus propiedades
antioxidantes y estimulantes. Es por eso que se escogio el color verde para el
logo ya que es un color llamativo, divertido y se dice que es un color que
convoca al relajamiento y tiene poder de curacion. Ademas se asocia con
conceptos como la naturaleza, salud, abundancia, frescura, dinero y cortesia.
En cuanto al tipo de letra se escogié una tipografia con volumen con formas
retro, de los anos ochenta pero que ademas no deja de ser moderno, juvenil y
elegante.
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El isotipo se enfoca en la forma de la bebida bubble tea y sus perlas de tapioca,
es algo sencillo justamente para que quede grabado en la mente del publico en
general. En resumen la marca expresa lo que es el concepto del negocio, es
decir, un establecimiento gastrondmico que ofrece una bebida original, sana y
divertida en un ambiente relajado, donde la gente busca la tranquilidad y la

entretencion.

Imagen 1.1 Logo de la empresa

ke relga te divierte

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Ser una empresa de alimentos y bebidas pionera, innovadora y rentable que
genere gran impacto en el mercado por la calidad del producto ofrecido, por el
servicio de su talento humano y por el ambiente acogedor de su

establecimiento.

El objetivo como emprendedor es crear una organizacion a largo plazo y
sostenible en el tiempo para alcanzar la libertad, la independencia econémica

familiar y la autorrealizacion.
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1.4.2 Objetivos especificos

1.4.2.1 Objetivo administrativo

Planificar el desarrollo de la empresa afo a ano con el fin de crecer un 10%
anual y abrir otro local en 5 afos.

- Capacitar a los empleados en talleres o cursos para aumentar la eficiencia

en la produccion en un 5% mensual.

- Promover al empleado mas destacado a un puesto superior en el segundo

afno de operacion.

- Evaluar el trabajo y la direccion de la empresa para ser un 20% mas eficaz
en la evaluacion del desempeno de cada afio.

1.4.2.2 Objetivo financiero

Producir un rendimiento anual del 5% con respecto a la inversion a partir del
segundo afo de operacion.

- Invertir un 5% del presupuesto anual en tecnologia.

- Aumentar las ventas mensuales en un 1% con respecto al mes anterior,

para incrementar en un 5% anual.

Reinvertir en 3 afios para adquirir dos equipos nuevos y muebleria nueva.

1.4.2.3 Objetivo de marketing

Lograr una participacion en el mercado, dentro del primer trimestre, del 20%
dentro de la zona de ubicacion.
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- Ser una marca reconocida en la zona para aumentar la clientela en un 20%

mensual.

- Invertir un 15% del presupuesto anual en publicidad.

- Innovar la carta y el ambiente, cada dos afos, para aumentar las ventas en
un 20%.

1.4.2.4 Objetivo social
- Reducir el abuso de alcohol y drogas entre los jovenes que asisten al local,
en el primer trimestre del afo, bajando en un 90% los escandalos y

actitudes violentas.

- Fomentar la tolerancia, la amistad y la equidad entre personas con el
ejemplo de los empleados y también por medio de afiches vy tripticos.

1.5 Zonificacion

Quito cuenta con aproximadamente dos millones de habitantes en su area
urbana, de las cuales alrededor de ochocientas mil personas tienen una edad
entre 19 a 35 anos, correspondiente al principal target de mercado al cual se
enfoca la empresa.

1.5.1 Justificacion de la zona

El local debe guardar las siguientes caracteristicas:

- Debe estar situado en una zona conocida de la ciudad, en un sector

comercial.
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- El local debe estar en un sitio que refleje tranquilidad, que no sea muy
ruidoso y a la vez donde haya bastante afluencia de personas circulando
por la zona.

- El establecimiento tiene que estar ubicado en un punto de facil visibilidad y
con un espacio de parqueo seguro, de tal manera que desde varias
esquinas y a una cierta distancia el cliente tenga una buena accesibilidad y
guarde en su mente donde esta situado el local.

Con todas estas premisas, la zona escogida es el sector de la Universidad
Catdlica y sus alrededores. Especificamente un local de arriendo en la calle
José Tamayo y Jeronimo Carridn, la cual es muy comercial y esta cerca de
empresas publicas, empresas privadas, universidades, colegios,
departamentos y zonas residenciales.

1.5.2 Mapa de la zona

La empresa se encuentra en la ciudad de Quito, en una zona ubicada
geograficamente en la parte nor-oriental de la ciudad muy cercana al inicio de
la parte céntrica de la urbe, el local se ubica en entre las calles Jerénimo
Carrién y José Tamayo.

La calle José Tamayo longitudinalmente estd ubicada entre la Av. 6 de
diciembre y la Av. 12 de Octubre. Esta calle tiene intersecciones con calles
importantes de la zona como son la Mariscal Foch, Wilson, la misma calle
Jerénimo Carridn, Veintimilla, Robles, Vicente Ramoén Roca y Patria. Alrededor

de esta zona se encuentran los siguientes establecimientos:

- Universidad Catolica

- Universidad Salesiana y Universidad Politécnica
- Casade la Cultura

- Colegios
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- Plaza Girén

- Hoteles 5 estrellas, 4 estrellas y hostales

- Superintendencia de Bancos

- Casas residenciales

- Departamentos

- Empresas privadas

- Empresas publicas

- Fundaciones

- Cafeterias

- Negocios de fast food (shawarmas, hamburguesas, salchipapas)
- Restaurantes gourmet y de almuerzos ejecutivos
- Policia Nacional, unidad de vigilancia

| A \
Fuente: Google Earth.

Elaborado por: El autor.
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Imagen 1.3 Ubicacion del local

Elaborado por: El autor.

1.6 Vision

Bubble Tea Coffee & Lounge quiere convertirse, en un plazo de 5 afios, en el
mejor coffee & lounge de la ciudad que ofrece la bebida mas atrayente,
refrescante y preferida por el publico. La meta es ampliar la infraestructura del
negocio a partir del segundo ano y posteriormente poder abrirse una sucursal
en Guayaquil y convertirse en una franquicia, todo esto a partir del sexto afo

de su inauguracion.

1.7 Mision

Bubble Tea Coffee & Lounge es un establecimiento gastronémico que ofrece
una bebida innovadora, sana y divertida conocida como bubble tea o té de
burbujas y que se acompana con snacks dulces, salados, en un ambiente
cémodo y relajado. Nuestra empresa busca satisfacer al cliente y a nuestros
empleados con profesionalismo, esfuerzo, y dedicacion con valores de
responsabilidad, honestidad y sentido de pertenencia.
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1.7.1 Valores corporativos

- Responsabilidad.

Es imprescindible que los integrantes de la organizacién sean consientes de su
obligacion con la empresa a la hora de administrar y orientar el negocio desde
el plano ético. Una persona responsable sabe tomar decisiones y asume las

consecuencias de sus actos.

- Honestidad.

Comportarse con coherencia y decir la verdad en cuanto a lo que piensa y
siente demuestra la calidad humana del empleado y ademas es una forma de
estrechar las relaciones en la empresa y generar confianza entre gerente y
trabajador.

- Sentido de pertenencia.

Que la empresa sea una parte importante en la vida de todos los miembros de
la organizacion. El arraigo hacia la empresa permite que el ambiente laboral
sea mas amigable, se trabaje no solo por una remuneracion sino por una
conviccion de crecer y sacar adelante un negocio. Al sentirse parte de la
empresa, las personas hacen con gusto su trabajo y dejan atras el egoismo, el
desinterés y todos obtienen buenos réditos por ello.

1.8 F.O.D.A.

El andlisis F.O.D.A. nos permite conocer el entorno en el que se desarrolla
nuestra empresa y sus posibilidades de triunfo ante un mercado altamente

competitivo.
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1.8.1 Fortalezas

Ubicacion estratégica, en una zona comercial y residencial con bastante
afluencia de personas.

- Servicio take away con la posibilidad de quedarse en el lounge.

- No hay servicio de meseros, solo existe personal de cocina y limpieza.

- El lounge ofrece buena iluminacién, musica, comodidad y relax.

- Preparaciones ligeras de rapida elaboracion.

- La vajilla utilizada es de material descartable y es constante imagen de la

empresa.

- Software de fast food manager.

- Sitios de estacionamiento

1.8.2 Oportunidades

El producto estrella es pionero en el mercado quitefio, un nuevo concepto

llama la atencidn.

- La ubicacion ayuda a atraer publico juvenil y adulto.

- Creciente habito de las personas por ir a un lugar con un ambiente donde

conversar y consumir alimentos y bebidas.

- Las personas pueden escoger si llevar la comida o quedarse en el local.

Pueden escoger.



1.8.3 Debilidades

Falta de experiencia del propietario.

Presupuesto ajustado a las necesidades basicas de funcionamiento.

Baja capacidad para bodegaje, compras diarias o0 semanales.

Se necesita hacer adecuaciones al local

1.8.4 Amenazas

Varios negocios fast food, bares y restaurantes, zona muy competitiva.

- Lainseguridad en la ciudad.

- Inestabilidad politica.

- Leyes e impuestos que no alientan el desarrollo de la pequeia empresa.

- Conflictos con residentes del sector.

38
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Capitulo Il

2. Estudio de mercado

El estudio de mercado nos va a permitir obtener datos e informacion sobre la
viabilidad del proyecto gastronémico y asi determinar el tamafio actual del

mercado meta y hacer una segmentacion del mismo.
2.1 Objeto de estudio

El Bubble Tea es un producto que lo puede consumir todo tipo de publico,
desde nifos y adolescentes hasta jovenes universitarios, adultos y familias
enteras; cabe sefialar que su distribucion ofrece un servicio take away y la
posibilidad de permanecer en el lounge del local con la diferencia que el
consumo de bebidas alcohdlicas sera restringido para menores de 18 afos,
siendo el lugar ideal para personas que tienen una edad de 19 a 35 afos, en
donde los jévenes universitarios se convierten en nuestro target de mercado
mas importante, porque son el segmento mayoritario en la zona, buscan
lugares para la entretencién, para charlar entre amigos, gustan de ver un
espectaculo deportivo por TV, musica en vivo, bailar, relajarse y lo mas
importante es que al identificarse con el producto crean una cultura de
consumo que forma parte de su estilo de vida y sus actividades diarias.

El estudio de mercado se realiza dentro de la zona comercial donde los
consumidores poseen las caracteristicas idoneas al producto y servicio que se
piensa ofrecer; al ser también un sector residencial y también un lugar donde
se encuentran empresas publicas y privadas es importante conocer los
resultados de la encuesta para determinar si es el lugar adecuado para el
negocio 0 no cuenta con una demanda que justifique el producto que se quiere
introducir en el mercado.
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Como objetivos secundarios un estudio de mercado nos relevara informacion
externa acerca de nuestros competidores, proveedores y condiciones
especiales del mercado, habitos de consumo de a quién va dirigido el producto
y/o servicio. Asi como también informacién interna como las especificaciones
de nuestro producto, nuestra produccién interna, normas técnicas de calidad,

entre otros aspectos a considerar.

2.2 Fuentes para el estudio de mercado

Primaria:

Para obtener informacion mas detallada es preciso realizar una encuesta con
preguntas claras, concretas y concisas que nos den una idea detallada sobre
los gustos, preferencias, frecuencias y actitudes de las personas sobre un
producto y/o servicio. La encuesta es un método cuantitativo de estudio de
mercado que intenta medir y expresar en numeros la cantidad de consumidores
que estén dispuestos a adquirir el servicio que se piensa vender, en un espacio

definido y al precio que estan dispuestos a obtenerlo.

Secundaria:

Recopilar informacion de instituciones, como por ejemplo la Camara de
Comercio de Quito o el INEC, que nos proporcionen datos estadisticos,
informes, publicaciones, censos y estudios sobre los diversos sectores sociales
y econémicos de la region donde el negocio se va a ubicar.

Con el estudio de mercado se debe obtener una vision clara de las
caracteristicas del bien o servicio que se piensa colocar en el mercado. Es una
de las primeras guias para seguir los pasos que lleven a cumplir con las
exigencias del cliente, definir estrategias y fijar objetivos. Sirve para tomar
decisiones e identificar los principales clientes, competidores y hacer

prondsticos de venta.
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2.3 Analisis del mercado

Bubble Tea Coffee & Lounge se encuentra en el mercado de servicios,
especificamente en el subsector de alimentos y bebidas. La ubicacion fue
escogida por el concepto del negocio en si, el cual es ofrecer un producto
pionero en el mercado, como es el bubble tea y afadirle una oferta culinaria

interesante e informal.

Por lo tanto, nuestro segmento de mercado es el publico juvenil y adulto que
bordeen una edad de entre 15 y 35 afos. La razdén principal de la
segmentacion es la apertura a nuevos conceptos gastronomicos que posee
este tipo de publico y ese estilo de vida relajado, jovial, alegre dispuesto a
entretenerse con sus amigos y pasar un rato agradable, es el tipo de ambiente
y servicio que nuestra empresa quiere ofrecer para satisfacer sus necesidades.

Dentro de este segmento existen dos sub-segmentos que hay que definir, en el
primero se encuentran los jovenes que estudian en colegio y no tienen una
edad apropiada para el expendio de bebidas alcohdlicas como es el caso del
negocio que en su carta ofrecera cerveza. En el otro sub-segmento estan los
jévenes universitarios y los adultos, estos ultimos pueden ser adultos solteros o
casados, la diferencia con el otro sub-segmento radica en la no prohibicion
para vender bebidas alcohdlicas y la disposicion para permanecer en el local

hasta la medianoche que el negocio cierra sus puertas.

Hay que recalcar que la empresa proyecta sus esfuerzos hacia un segmento
especifico del mercado, sin embargo, el negocio abre sus puertas al publico en
general que desee probar nuestro producto. El concepto del Bubble Tea Coffee
& Lounge se adapta a distintas circunstancias, es decir, que las personas
tienen la posibilidad de ingresar al lounge si asi lo desean, caso contrario el
servicio se convierte en un take-away. Lo que se quiere lograr con esto es que
segmentos del mercado como: el publico infantil y familiar puedan tener acceso
a nuestra oferta gastrondmica, en especial a nuestro producto estrella que es el
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bubble tea. Otro grupo de personas que reside en la zona son los extranjeros,
en especial las personas que vienen de América del Norte y paises como China
o Japon, ya que ellos conocen nuestro producto estrella y no perderan la
oportunidad de sentirse como en casa. Estas estrategias de segmentacion
tienen el objetivo de dar a conocer nuestro producto, incrementar las ventas y

expandir el negocio.

Regresando al tema de nuestro principal segmento de mercado antes
mencionado, debemos identificar qué grupo de consumidores son y qué
conducta tienen. El primer sub — segmento son los adolescentes estudiantes de
colegio que son un publico que gusta de la comida fast food, alimentos ligeros y
bebidas originales, atrayentes, coloridas y refrescantes. Alrededor de la zona,
donde se ubica el local, existen varios colegios y una zona residencial
importante en donde se encuentra este grupo. Son adolescentes que después
de su horario normal de clases, suelen consumir comida rapida, reunirse un
momento y conversar, todo ello a un precio médico con una promocion

interesante.

El segundo sub-segmento al que mas vamos a enfocarnos es el publico
universitario y adulto. En los alrededores del local se ubican importantes
universidades de la ciudad de Quito como son la Universidad Catdlica, la
Universidad Salesiana y la Universidad Politécnica con miles de estudiantes
que luego de sus clases buscan alimentos de rapida elaboracion, a precios
maodicos y en un ambiente muy distendido, tranquilo, elegante y acogedor. Es
un grupo de personas que gustan de las reuniones para divertirse con los
amigos, consumir alimentos y bebidas en una sala social con buena musica,

buena iluminacion, un servicio atento y rapido.

El publico adulto, que bordea los 25-35 afios, de igual manera es un grupo que
busca un espacio de tranquilidad para reunirse con otras personas y olvidarse
de una jornada laboral extenuante, ademas son personas que quieren alejarse

del ruido y la monotonia. Para ellos es el lugar indicado un lounge que tenga
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esas cualidades y puedan disfrutar de alimentos livianos conocidos por todos y
bebidas refrescantes que sean innovadoras. Aqui hay que diferenciar que la
sala social que el local quiere impulsar no es un lugar con musica a alto
volumen al estilo de un bar, mas bien es un sitio donde la gente pueda
conversar tranquilamente sin escandalos ni ruido, con pantallas para ver su

espectaculo deportivo y en ciertas ocasiones con musica en vivo.

2.4 Analisis de la competencia

Para poder establecer estrategias de diferenciacion y a su vez conocer el
mercado en donde el negocio se quiere implantar, es necesario establecer
quiénes son los competidores, cuantos son y sus respectivas ventajas
competitivas. Es necesario identificar a los competidores mas importantes y
hacer un analisis de algunos puntos como: marca, descripcion del producto o
servicio, precios, estructura, recursos humanos, tecnologia, imagen, entre
otros. Este analisis nos permite evaluar fortalezas y debilidades de la
competencia para definir nuestras propias estrategias de competitividad y de
esta manera capturar la participacién del mercado.

Nuestra competencia directa, que serian aquellas empresas que ofrezcan lo
mismo que nosotros y que apunten al mismo segmento de mercado, son
cafeterias que poseen una sala social y brindan alimentos ligeros, de rapida
elaboracion; asimismo, negocios pequefios de comida rapida que elaboran
ciertos alimentos y bebidas que posee nuestra carta. Cabe recalcar, que en la
zona donde Bubble Tea Coffee & Lounge quiere ubicarse, lo mas parecido a su
producto estrella son batidos de frutas y milkshakes, los mismos que no forman
parte de las elaboraciones mas importantes que vende la competencia. Nuestra
competencia indirecta, serian los diferentes tipos de restaurantes que hay por
la zona, franquicias internacionales con locales esparcidos en toda la ciudad y
también los kioscos o cocinas andantes que venden comida rapida cerca de las

universidades.
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El numero de competidores directos en las calles donde el negocio se piensa
establecer es de 5 y el de competidores indirectos es de 4; a los alrededores
del local, se encuentran aproximadamente 45 negocios de alimentos y bebidas,
que estan esparcidos en las diferentes calles, tres cuadras a la redonda.

Existen muchas empresas que no estan proporcionando servicios o productos
adecuados, es visible la falta de clientes en ese tipo de lugares, los principales
factores son la falta de calidad en el producto y la variedad del mismo, el
ambiente del local y el servicio que se ofrece. Es importante conocer las
fortalezas de la competencia y aprovechar sus debilidades para captar una
parte sustancial del mercado.

Analisis de la competencia directa e indirecta

Es importante mencionar que el consumidor con ingresos mas elevados,
generalmente, paga por un producto de mayor calidad, por lo cual espera un
mejor servicio, ya que esta dispuesto a pagarlo; siendo asi, los negocios que se
enfocan a este tipo de cliente, tiene un pequefo porcentaje del mercado, con
ventas limitadas. Al contrario, personas con niveles de ingreso bajo tienden a
interesarse mas en el precio que en el servicio, de esta manera, los negocios
que apuntan a este tipo de cliente, tienen una porcion grande del mercado,
pero para obtener ganancias tienen que generar un gran volumen de ventas. A
continuacion se va a exponer las empresas que se enmarcan como
competencia directa, el tamafo del negocio y el segmento de mercado, basado
en los ingresos del cliente, al cual ellos se dirigen.

Las principales empresas que forman parte de nuestra competencia directa son
las que se encuentran en el cuadro, son negocios que estan ubicados en las
mismas calles donde Bubble Tea Coffee & Lounge quiere ubicarse, estas son la
calle Jerénimo Carrién y José Tamayo.
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Tabla 2.1 Competencia directa: tamaiio y segmento de mercado

Competencia directa
Tamaio Segmento de
Mercado (Ingresos)
Empresa Pequeiio | Mediano | Grande | Bajo | Medio | Alto
La monina X X
rollinga
Juarez a lo X X
mexicano
Pizza Planet X X
Dulssini cafeteria X X
Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.
En este cuadro se presentan las empresas mas importantes, que

representarian nuestra competencia indirecta. Se encuentran en calles

aledafas, cerca del local donde el negocio pretende funcionar.

Tabla 2.2 Competencia indirecta: tamaiio y segmento de mercado

Competencia indirecta
Tamaio Segmento de Mercado
(Ingresos)
Empresa Pequeno | Mediano | Grande | Bajo | Medio | Alto

Hamburguesas X X

del Sese

Déjate picar X X

McDonald’s X X X
KFC X X X

Fuente: Estudio de campo.

Elaborado por: El autor.



46

Ademas se pueden distinguir los siguientes negocios alrededor de la zona,

aproximadamente 5 cuadras a la redonda:

Tabla 2.3 Negocios ubicados alrededor del local

Tipo de negocio Cantidad
Cafeteria delicatesen 2
Fast food 6
Carritos fast food 4
Bares 6
Cevicherias 3

Restaurantes de desayuno y almuerzos 10

Cafeteria concierto 1

Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.

A continuacién se presentan los productos que ofrece la competencia, tanto

directa como indirecta.

Tabla 2.4 Productos de la competencia

Producto de la competencia

Empresa Producto Variedad | Calidad Precio
La monina Ensaladas, sanduches, Buena Buena Alto
rollinga pollo BBQ, postres, café,
jugos
Juarez a lo Nachos, tacos, burritos, Regular | Regular | Intermedio
mexicano quesadillas, gaseosas,
jugos
Pizza Planet Pizza, lasafia, sanduches, | Buena Buena | Intermedio
desayunos, café
Dulssini Desayunos, almuerzos,
cafeteria platos a la carta, Buena | Regular Bajo

sanduches, batidos,

jugos, café




47

Producto de la competencia

Empresa Producto Variedad | Calidad Precio
Hamburguesas Hamburguesas,
del Sese salchipapas, choripan, | Reqgylar | Regular Bajo

chocolate, aromaticas,
jugos y milkshake

Déjate picar Empanadas, sanduches,
hamburguesas, bolones, Regular Buena Bajo
quimbolito, gaseosas
McDonald’s Hamburguesas,
ensaladas, postres, | Eycelente | Buena | Intermedio

batidos, gaseosas
g —alto

KFC Pollo frito, nuggets,

hamburguesas, postres, | Eycelente | Buena | Intermedio

aseosas
g —alto

Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.

Es fundamental diferenciarse de la competencia, equilibrando un producto que
tenga variedad, sin descuidar la calidad y mucho menos el precio. Dentro de la
carta que cada empresa tiene existen productos descuidados en cuanto a
calidad y sabor, es un factor que puede ser aprovechado para captar clientela.
Para ello hay que disefiar una carta que condense los productos mas vendidos
de la competencia, mejorar el sabor, dar mas variedad integrando nuevos
ingredientes y por ultimo colocar un precio intermedio que nos permita obtener

ganancia a bajo costo.

También es imprescindible conocer la oferta de la competencia en cuanto al

servicio que ofrecen y la atencion que brinda.
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Tabla 2.5 Servicio que ofrece la competencia

Servicio de la competencia
Empresa Horario | Condiciones del | Atencion al | Capacidad
establecimiento cliente

La monina De 9am Buenas Mala 20 pax

rollinga a7pm

Juarez alo De 10am Regular Regular 30 pax

mexicano a 10pm

Pizza Planet De 10am Buenas Buena 40 pax
a 10pm

Dulssini De 9am Regular Regular 30 pax

cafeteria a 6pm

Hamburguesas | De 11am Malas Regular 8 pax

del Sese a 8pm

Déjate picar De 8am Malas Buena 8 pax
a6pm

McDonald’s De 9am Buenas Buena 80 pax
a12pm

Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.

A diferencia de la competencia, Bubble Tea Coffee & Lounge extiende su
horario hasta las 12pm, ya que en las noches se ofrecen conciertos en vivo,
fiestas tematicas, karaoke y otras actividades ludicas que no dispone las otras
empresas; asimismo, la capacidad del local es de 40 personas, su condicion es
buena y posee espacio de parqueo, un atributo importante por la zona donde

se encuentra.

Ahora es momento de ver las tacticas de promocién y publicidad que posee
cada negocio, y establecer si se pueden equiparar, superar o si por el momento

resulta inalcanzable.
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Tabla 2.6 Tipos de promociones y publicidad que ofrece la competencia

Promociones y publicidad de la competencia
Condicién
Empresa Tipo de promocién Superable | Equiparable | Inalcanzable

La monina X
roIIinga Combos, letrero, flyers
Juarezalo X
mexicano Combos, letrero

Combos, letrero,
Pizza Planet afiches, flyers, serv. X

domicilio, 2X1
Dulssini X
cafeteria Afiches, letrero
Hamburguesas X
del Sese Afiches, letrero
Déjate picar Afiches, letrero X
Combos, afiches, flyers,

McDonald’s letrero, radio, television,

vallas publicitarias

P X
Combos, afiches, flyers,

KEC letrero, radio, television,

vallas publicitarias X

Fuente: Estudio de campo.

Elaborado por: El autor.

Las estrategias promocionales que se usan son varias, muchos negocios

buscan publicidad a bajo costo mientras que otras abarcan todo tipo de

promocion y acaparan el mercado, como es el caso de las franquicias

internacionales. Hay que apuntar las tacticas de promociéon del producto por

medio de publicidad impresa como afiches, flyers, un letrero llamativo y

también con publicidad en internet, es decir, pagina web y redes sociales.
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Ademas hay que establecer combos estudiantiles, que ofrezcan nuestra bebida

estrella y un alimento ligero, ya sea postre o un snack frio o caliente.

Otro aspecto importante que se debe conocer de la competencia, es el

ambiente y la decoracion de su local. Aqui se incluye el estilo de la decoracion,

disefio de las mesas y el material de la muebleria.

Tabla 2.7 Ambiente y decoracién de la competencia

Ambiente y decoracion de la competencia
Condicién
Empresa Tipo de Ambiente | Superable | Equiparable | Inalcanzable
decoracion
La monina Muebleria
rollinga madera, Estilo tipico X
mesas para | ecuatoriano
2 — 4 pax
Juarez alo Muebleria
mexicano madera, Estilo X
mesas para lounge
4 — 6 pax
Muebleria
Pizza acero Estilo X
inoxidable, americano
Planet
mesas para
2 — 4 pax
Muebleria
Dulssini acero Estilo X
i inoxidable, andino
cafeteria
mesas para
2 — 4 pax
Hamburgue X
sas del Sillas de Estilo
Sese plastico costefio
Déjate picar | Sillas de Estilo X
metal andino
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Ambiente y decoracion de la competencia
Condicion
Empresa Tipo de Ambiente | Superable | Equiparable | Inalcanzable
decoracion
Muebleria Estilo X
McDonald’s madera, americano
cuero, mesas
para 2 — pax
Muebleria Estilo X
KFC madera, americano
cuero, mesas
para 2 — pax

Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.

Casi la mayoria de negocios se preocupan por la limpieza de sus locales, la
decoracion no es importante para los que venden comida rapida, por espacio
reducido de sus instalaciones. Se puede apreciar que son lugares a los cuales
les faltan colores vivos en sus paredes, no toman en cuenta la iluminacion y la
comodidad de sus muebles, a excepcion de las franquicias internacionales.
Adquirir muebleria de madera y cuero puede llegar a ser una inversion
importante si tomamos en cuenta que nuestro negocio tiene una sala social y
se manejan conceptos de relajacion y confort. En general, se deben utilizar
colores llamativos, calidos, buena iluminacion y manejar un estilo minimalista,

que transmitan tranquilidad, para diferenciarse y sobresalir de la competencia.

Balance general de la competencia

A continuacion se presenta un cuadro que refleja, en forma general, los
aspectos mas importantes a tomar en cuenta de la competencia.
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Tabla 2.8 Balance general de la competencia

La monina rollinga

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

Juarez a lo mexicano

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

Pizza Planet

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

Dulssini Cafeteria

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

Hamburguesas del Sese

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X
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Déjate Picar

Excelente | Bueno | Regular | Malo

Reputacién general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

McDonald’s

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

KFC

Excelente | Bueno | Regular | Malo
Reputacion general X
Calidad productos X
Disponibilidad productos X
Calidad servicio X

Fuente: Estudio de campo.
Elaborado por: El autor.

Conocer y entender algunos aspectos de la competencia es parte fundamental
para el crecimiento del negocio. Los pequenos detalles son muy importantes, el
servicio al cliente debe ser mas personalizado, jovial y ameno. Ingresar a
nuestro local, probar nuestra carta y permanecer en un ambiente agradable
tiene que ser una experiencia unica e interesante, que genere valor en el

cliente y regrese constantemente.
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2.5 Analisis del consumidor

El comportamiento del consumidor dentro de la ciudad de Quito es muy
variable, el analisis del consumidor nos va a ayudar a detectar las necesidades
de consumo y la forma de satisfacerlas, averiguar habitos de compra, lugares,
momentos, preferencias, que nos permitan mejorar la demanda no satisfecha

de los consumidores.

Es fundamental conocer la demanda de los consumidores para lograr el éxito y
evitar el fracaso. El concepto del negocio tiene que lograr la satisfaccion del
cliente como objetivo principal, es decir, cubrir las necesidades y deseos del
consumidor con un producto de buena calidad, a un precio competitivo y en un
ambiente confortable. Hoy en dia el mercado de alimentos y bebidas exige la
oferta de productos y/o servicios innovadores, la diferenciacion con otras
cafeterias lounge de la ciudad permite evitar la saturacién del mercado, captar
clientes y conseguir que sean leales a la marca, algo dificil en la actualidad.

El concepto del bubble tea puede causar impacto en el consumidor porque se
ajusta a las tendencias y estilos de vida de muchas personas, que no lo ven
como un producto de lujo sino como un producto que forme parte de su vida
cotidiana. Por ello la diferenciacién radica en el grado de interaccion entre el
cliente y la bebida ofrecida, que otorgara sentido de pertenencia y lealtad; de
esta manera, el consumidor estara dispuesto a pagar mas por un producto que
se ajuste a sus necesidades.

El bubble tea se presenta como una opcién para gente que busca bebidas
sanas, nutritivas, divertidas, en un ambiente entretenido y alegre; asimismo, se
ofrece una carta variada con alimentos ligeros del gusto del publico en general,
el objetivo entonces es coincidir y superar las expectativas del cliente en
relacion con el costo-beneficio del producto logrando satisfacciéon y retencion

de la marca en la mente del consumidor.
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Otro factor importante es integrar al cliente con la empresa, intentando
incorporar las ideas de la clientela para ofrecer un servicio como ellos
desearian y no simplemente como la empresa la imponga, hay que adaptarse a
sus gustos, tendencias, moda, cultura y valores. Al igual que en muchas partes
del mundo, la satisfaccion del ecuatoriano frente a un producto esta
condicionado por la edad, estado civil, condicién social, nivel de educacion,
grado de desarrollo social, estilo de vida, personalidad, autoimagen vy
motivacion. Estos factores influencian la manera de gastar y ahorrar de las
personas, las frecuencias de consumo y la importancia que le dan a un
producto y/o servicio en sus vidas, son los consumidores quienes eligen donde,

cuanto, y cuando gastar su dinero.

El segmento clave del Bubble tea Coffee & Lounge son los jovenes
universitarios que por su promedio de edad, nivel educativo y condicion social
buscan siempre cosas novedosas, atrayentes a su ojo y paladar, que se
acomode a su estilo de vida, relajado, jovial, que gusta de salir con amigos y
divertirse. Los patrones de comportamiento de este segmento de mercado son
tomados en cuenta para introducir el bubble tea en una zona donde se sientan
cémodos, puedan distraerse y disfruten en grupo. Es bien conocido que el
mercado adolescente e infantil gasta mucho dinero, haciendo gastar a sus
familiares también.

Los factores sociales influyen mucho en el comportamiento del consumidor
tales como la familia, grupos de trabajo, amistades, agrupaciones politicas,
asociaciones, grupos de referencia, etc. La personalidad, que son rasgos
conductuales que distinguen a una persona de otra, se refleja en ciertas
ocasiones en la vestimenta, gestos o el lenguaje pero también se manifiesta en
los restaurantes, cafeterias o bares que visita. Las necesidades de los
consumidores tienen que ser estimuladas mediante anuncios publicitarios para
motivar al consumo, las personas perciben favorablemente aquello que

necesitan o desean, y la posibilidad de ser comprado el producto aumenta.
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Algunos datos estadisticos realizados por estudios internacionales sefialan que
en el 97% de los hogares, los habitos son una importante variable que
determina la forma de consumir alimentos, el 56% consume alimentos y
bebidas fuera del hogar, es decir, que depende del tamafio y la composicion de
la familia ademas del factor tiempo para consumir comidas de rapida
elaboracion. En Ecuador se realizé un estudio sobre el consumo de productos
organicos y agroecologicos en 15 ciudades cuyos resultados reflejan que las
personas de estrato econdmico alto estan dispuestas a pagar mas por
productos organicos y saludables y que factores como la salud, disponibilidad y
precios son importantes en la decision de compra de estos productos.

2.6 Encuesta

2.6.1 Modelo de la encuesta

La encuesta se disefio para cuantificar el grado de aceptacion del publico
frente al producto estrella y al concepto del negocio. La primera parte contiene
datos de sexo y edad para determinar el numero de hombres, mujeres y
edades que tienen para determinar el segmento mas importante al cual vamos
a enfocar las estrategias de mercado. Después la encuesta intenta medir el
nivel de aceptacion hacia la bebida, cantidad de veces que visitan una cafeteria
lounge, gustos y preferencias en cuanto a alimentos, bebidas y valor monetario
por el que pagarian nuestro producto. La ultima parte de la encuesta se enfoca
a evaluar los atributos que mas valoran las personas de un producto, del
servicio y de la decoracion del local.

Encuesta
Sexo M F_
Edad
1.- Le gusta a Ud. degustar “bebidas sanas”?
Si

No
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2.- Le parece atractivo la idea de un té de burbujas?
Si

No
3.- Con qué frecuencia al mes visita Ud. una cafeteria lounge?
Tvez
De2-3 veces
De3—-4veces
De5-7veces
4.- Con cuantas personas asiste usted frecuentemente a una cafeteria lounge?
0 (solo)
1-2_
3-4_
5-7__
5.- Cuando visita una cafeteria lounge que tipo de comida prefiere?
Hamburguesa
Hotdog
Choripan
Pizza
Tacos
Sanduches
Snacks
Postres
6.- Cuando visita una cafeteria lounge que tipo de bebida prefiere?
Cafe
Chocolate
Té

Cerveza

Gaseosas
Batidos
Otras bebidas alcohdlicas
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7.- Probaria usted un batido a base de té y frutas que se pueda servir frio o
caliente?

Si__

No_
8.- Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por una bebida nutritiva y
refrescante en una presentacion de 500 ml?

$1.20

$1.50

$1.80

Mas de $ 1.80

9.-Cuando usted visita una cafeteria lounge que tan importante son los

siguientes atributos?
a. Muy Importante b. Importante c. Poco Importante d. Nada Importante
Calidad del producto
Variedad del producto
Limpieza del local __
Precio
Rapidez del servicio
Que sea una cadena internacional _____
Ubicacion del local
Presentacion del producto
Que ofrezca combos
Promociones
Que el local tenga parqueo
10.- De qué tipo de material prefiere los muebles?
Madera
Acero inoxidable
Cuero

Plastico
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11.- Una vez que haya probado nuestro producto, que tan importante sera para
usted las siguientes caracteristicas para regresar?

a. Muy Importante b. Importante c. Poco Importante d. Nada Importante

El Servicio

Los Precios

La Calidad del producto

El ambiente y ubicacion del local____

Limpieza del local

Atencion al cliente  Rapidez del servicio

2.6.2 Aplicacion de la encuesta

La encuesta se realizo el dia miércoles 26 de septiembre en los alrededores de
las universidades Catdlica, Salesiana y Politécnica, desde la avenida Patria
hasta la calle Ignacio de Veintemilla, tres cuadras a la redonda a cincuenta y un
personas de distintas edades y sexo. Tuvo una duraciéon de una hora, que
comenzé a las 10h30 am y finalizé a las 11h30 am, en promedio se demoraron
un minuto en llenar la encuesta, con mucha cordialidad e interés por parte de

los mismos.

Imagen 2.1 Zona de aplicacion de la encuesta

X =
Fuente: Google Earth.
Elaborado por: El autor.



2.6.3 Resultados de la encuesta

Numero de personas encuestadas: 51
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Sector: Alrededores Universidad Catolica, Universidad Salesiana y Universidad

Politécnica.

Resultados

Tabla 2.9 Sexo de los encuestados

Sexo

Masculino
Femenino

Total
Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

Cantidad

23
28
=

Porcentaje
45%

55%

100%

Tabla 2.10 Edad de los encuestados

Edad

Anos

18

19

20

21

22

Mas de 22

Total

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

1. Le gusta a Ud. degustar "bebidas sanas"?

Si
Mo
Total

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Cantidad
10

18

12

3

51

Tabla 2.11 Pregunta N°1

Cantidad
49

2

5l

Porcentaje
20%

35%

24%

6%

4%

12%

100%

Porcentaje
96%

4%

100%



Tabla 2.12 Pregunta N°2

2. Le parece atractivo la idea de un té de burbujas?
Cantidad  Porcentaje

Si 4 86%
MNo 7 14%
Total 51 100%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.13 Pregunta N°3

3. Con gue frecuencia al mes visita Ud. Una cafeteria lounge?
Cantidad Porcentaje

1vez 20 39%
De 2 - 3 veces 18 35%
De 3 - 4 veces 8 16%
De 5- 7veces 5 10%

Total 51 100%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.14 Pregunta N°4

4. Con cudntas personas asiste usted frecuentemente a una cafeteria lounge?
Cantidad  Porcentaje

0 (soclo) 4 8%
Conl-2 18 35%
Con3-4 26 51%
Con5-7 3 6%

Total 51 100%

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.
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Tabla 2.15 Pregunta N°5

5. Cuando visita una cafeteria lounge que tipo de comida prefiere?
Cantidad Porcentaje

Hamburguesa 10 20%
Hot dog 2 4%
Choripan 7 14%
Pizza 15 29%
Tacos 19 37%
Sanduches 19 37%
Snacks 10 20%
Postres 27 53%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.16 Pregunta N°6

6. Cuando visita una cafeternia lounge que tipo de bebida prefiere?
Cantidad Porcentaje

Cafe 21 41%
Chocolate 12 24%
Té 17 33%
Cerveza 10 20%
Gasensas 132 25%
Batidos 17 33%
Otras bebidas alcohodlicas 8 16%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.17 Pregunta N°7

7. Probaria usted un batido a base de té y frutas, que se pueda servir frio o caliente?
Cantidad  Porcentaje

Si 49 96%
Mo 2 a%
Total 51 100%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Tabla 2.18 Pregunta N°8

8. Cudnto estaria dispuesto a pagar en promedio por una bebida nutritiva y refrescante, en una presentacion de 500 mi?
Cantidad  Porcentaje

$1,20 19 37%
$1,50 22 43%
$1,80 8 16%
Mas de $1,80 2 4%
Total 51 100%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.19 Pregunta N°9

9. Cuando visita una cafeteria lounge que tan importante son los siguientes atributos?

3 Muy importante b, Importante ¢. Pocoimportante d. Nadaimportante

Porcentaje

Cantidad Total i b 4 d
Calidad del producto 48 2 1 51 94% 4% 2% 0%
Varledad del producto 10 19 2 51 59% T 4% 0%
Limpleza del local 43 2 1 51 17 % %% 0%
Precio 2% p/) 3 51 51% 43% % 0%
Rapidez del servicio bi} 19 ] 51 57% 7% o% 0%
Qe se3 una cadena internacional 3 2 A pe 51 6% 4% 41% 9%
Ubicacion del focal 13 u 14 51 5% 4% % 0%
Presentacion del producto 2% b) ] 51 51% 43% % 0%
Que ofrezca combos 19 n 10 51 % 43% 20% 0%
Promociones n bl 1 51 39% 9% 2% 0%
Que el local tenga parquea 18 13 15 5 5l 35% 5% 1% 10%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Tabla 2.20 Pregunta N°10

10. De gué tipo de material prefiere los muebias?
Cantidad  Porcentaje

Madera 31 61%
Acero Inoxidable 1 2%
Cuerc 23 45%
Plastico 1 2%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Tabla 2.21 Prequnta N°11
11, Una vez que haya probado nuestro producto, que tan importante sera para usted |as siguientes caracteristicas para regresar?

a.Muy importante b, Importante c. Pocoimportante d. Nadaimportante
Porcentaje
Cantidad Total a b 3 d
5l 8% 10% Th 0%
3l 35 1% %

El senvicio 45 5
Los precios i) 0

=
==

1

3
La calidad del producto 4 § 1 51 88% 10% % 0%
£l ambientey ubicacion del local il bl b 5l 4% 4T 12% 0%
Limpieza del local IE] ] 1 5l % 1% §% 0%
Atencion al cliente 4 1 1 51 4% 1% % 0%
Rapidez del servicio ] b 1 51 53% 45% T 0%

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

2.7 Analisis de resultados

A continuacion se va realizar un analisis, pregunta por pregunta, para identificar
el comportamiento del publico encuestado como consumidores, lo que nos
permite darnos una idea clara de la factibilidad de Bubble Tea Coffee & Lounge
como negocio; ademas, podemos conocer las perspectivas y actitudes del
cliente con respecto al producto, todo ello respaldado en cifras.

Sexo

Cifras del ultimo Censo de Poblacion y Vivienda, realizado por el INEC en el
ano 2010, reflejaron que el 51% de la poblacion es de sexo femenino y el 49%
masculino, es un dato estadistico que se pudo apreciar en la zona donde se
realizo la encuesta y donde se quiere ubicar el negocio. De esta manera resulto
que el 55% eran mujeres y el 45% hombres, esta tendencia se debe tomar en
cuenta para analizar el resto de preguntas, debido a que ambos sexos tienen
distintos gustos y necesidades, asi como criterios de consumo y prioridades.
También es importante para determinar estrategias de mercado que involucren
a ambos sexos por igual, ambientar el negocio de tal manera que sea del
agrado de hombres y mujeres y por ultimo a disefiar una carta con los
alimentos y bebidas que son de su predileccion.
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Edad

Al averiguar el promedio de edad de los encuestados, se pretendia confirmar
que el segmento de mercado de jovenes universitarios es mayoria en la zona,
conformando el target de mercado al cual el negocio pretende enfocarse para
ofrecer su producto. De igual manera, conforme pasan los anos las personas
van cambiando su estilo de vida, pensamiento y gustos a la hora de comer,
beber y divertirse. La encuesta mostré un resultado predecible, donde el 90%
era estudiante universitario, de ahi el 35% tenia una edad de 19 afios, siendo la
mayoria, seguido de un 24% con 20 afos, 20% con 18 afos y a partir de ahi
porcentajes bajos con personas que tenian 21, 22 o mas. Cabe recalcar que la
persona con mas edad tenia 27 afios y no se encontraron personas con mas
edad, debido tal vez al horario en el que se realizd la encuesta, en donde
tienen que trabajar; sin embargo, realizaron la encuesta personas con 23, 24,
25 y 26 anos respectivamente, es decir, fue muy variable el rango de edad y
por consecuencia las respuestas de las preguntas.

Analizando con mas detalle, encontramos que la duracién de una carrera
universitaria es de alrededor de 4 anos, en los que permanentemente tiene que
asistir a recibir catedra, por lo que en ese lapso de tiempo pueden llegar a
sentirse parte del concepto del negocio y alcanzar fidelidad, ademas que
constantemente ingresan alumnos con nuevas perspectivas, en general, es un
segmento que siempre va a estar en esa zona, buscando un lugar para
relajarse, pasar un tiempo entre amigos y aprovechar para consumir un

alimento o una bebida.

1. ¢Le gusta a Ud. degustar "bebidas sanas"?

La pregunta N°1 es una manera de introducir el concepto del Bubble Tea,
buscando comprobar si la tendencia mundial a consumir productos sanos y
nutritivos también estd presente en la mente de los jovenes quitefios,

especificamente en la zona escogida para implantar el negocio.
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Siendo asi, se obtuvo un convincente resultado de que un 96% gusta de
bebidas sanas, es decir, 49 de 51 encuestados y el 4% no gusta de los
mismos. Un dato, no menor, es que todas las mujeres encuestadas
respondieron que Sl y solo 2 personas de sexo masculino pusieron que NO.

2. ¢ Le parece atractivo la idea de un té de burbujas?

Una vez que preguntamos si gustan de bebidas sanas, a continuacion se
quiere saber si el bubble tea les parece una idea atrayente, interesante, que
despierte su curiosidad y estén predispuestos a consumirlo. Hay que
mencionar que la mayoria de encuestados mostro interés y simpatia ante esta
pregunta, el hecho de pensar en un té de burbujas les gustd, demostrando que
hay un 86% de aceptacion y 14% de rechazo, es decir que, 44 de 51 personas
les agrada la idea, de estas personas la mitad son hombres y la mitad mujeres,
tan sélo 2 hombres y 5 mujeres respondieron que no les atrae la idea.

Es importante decir que las dos primeras preguntas son claves para darse
cuenta, que el bubble tea puede causar un impacto positivo en el consumidor y
asi transformar una idea en un proyecto viable que se puede realizar.

3. ¢Con qué frecuencia al mes visita Ud. una cafeteria lounge?

La pregunta N°3 mide la frecuencia de asistencia a una cafeteria lounge, que
se diferencia de una cafeteria bar, café-concierto, cafeteria delicatessen o una
cafeteria net, por nombrar algunos conceptos de cafeteria que existen en la
ciudad. La cafeteria lounge, es un lugar que ofrece una sala social para la
entretencion del cliente, donde pueden relajarse en un ambiente cémodo y
placentero, con una oferta gastronémica que brinda alimentos ligeros de rapida
elaboracion.
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El cuadro refleja que la frecuencia de visita a este tipo de negocios es comun y
en algunos casos es muy habitual, el 39% asiste por lo menos una vez al mes,
esto corresponde a 20 de 51 personas encuestadas, casi a la par se
encuentran las personas que acuden de 2 a 3 veces, con el 35%, es decir, 18
de 51 personas, y con menor porcentaje las personas que acuden de 3 a 4
veces (16%) y de 5 — 7 veces (10%).

Del total de encuestados, existen 31 personas que acuden mas de una vez al
mes a una cafeteria lounge, esto en porcentaje seria el 60%, a partir de este
dato podemos ver que el segmento de mercado escogido tiende a acudir a
estos lugares de entretenimiento con regularidad; otro dato muestra que, el
70% de las mujeres encuestadas visitan de 2 a 7 veces al mes una cafeteria
lounge y entre los hombres el porcentaje baja al 50%, sin embargo, esto quiere
decir que las personas buscan un lugar para entretenerse y distenderse de
forma frecuente. Los datos pudieran aumentar de manera considerable al
ofrecer un producto que forme parte del estilo de vida de las personas.

4. ; Con cuantas personas asiste usted frecuentemente a una cafeteria
lounge?

Una vez que se averigle la frecuencia de visitas, es importante preguntar con
cuantas personas se acude a una cafeteria lounge, para determinar si les gusta
ir acompanados o solos, si es importante socializar y pasar un tiempo entre
amigos. Es una pregunta muy importante para el concepto del negocio, que
busca crear una comunidad de personas con sentido de pertenencia hacia un
producto y su marca. Ademas nos sirve para diseiar la conformacion de las

mesas de la sala social, con el nimero de asientos adecuados.

La mitad de los encuestados, el 51%, o 26 de 51 personas sefalan que acuden
con 3 a 4 personas, seguidos de los que asisten con 1 a 2 personas con el
35%, otros que prefieren ir solos (8%) y finalmente quienes van con 5 a 7

personas (6%). Haciendo otro analisis, el 92% prefiere ir acompanado,
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solamente una mujer manifiesta que asiste sola a una cafeteria lounge, en su
mayoria el publico femenino gusta de ir acompafado de mas personas.

De esta manera, se pueden disefiar mas mesas de cuatro personas, seguido
de mesas para dos personas y afiadir sillones en forma de L para mas de

cuatro personas.

5. Cuando visita una cafeteria lounge, ¢ Qué tipo de comida prefiere?

Ahora es momento de analizar los gustos y preferencias en cuanto a la comida,
una vez que ya se pregunto si acuden a una cafeteria lounge y con cuantas
personas lo hacen. Es muy importante saber qué alimentos son los preferidos a
la hora de disfrutar en sus tiempos de ocio, para ello se escogio los bocados
mas conocidos y que tienen mas venta a nivel de alimentos de rapida
elaboracion en el mercado quitefio. La eleccion de los alimentos mas escogidos
sirve de parametro para elaborar una carta variada y competitiva, conocer
como la competencia actua frente a este factor y por ultimo mejorar la calidad,
presentacién, sabor y costo-beneficio de los productos.

El 53%, es decir, 27 de 51 personas gustan de consumir postres, con el 37%
cada uno se encuentran los sanduches y los tacos, lo sigue el consumo de
pizza con el 29%, mas abajo la hamburguesa y los snacks ambos con el 20%,

y finalmente en los ultimos lugares el choripan (14%) y el hot dog (4%).

Estas cifras arrojan datos positivos para el negocio porque el complemento
ideal de nuestra bebida estrella es definitivamente un postre, sin descuidar
obviamente alimentos salados que son muy consumidos por el publico en
general; asimismo, nuestra carta ofrece los alimentos que mas se consumen y
lo respalda la encuesta, como son los postres, sanduches, nachos, snacks y
pizza, podemos decir que la carta tiene fuerza y esta equilibrada.

Hay que mencionar que muchos encuestados escogieron entre 2 a 5 opciones,

expresando mucha aceptacion de los alimentos escogidos para esta pregunta,
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dentro de este aspecto debemos decir que gran cantidad de mujeres tienen
predileccién a los postres y en cambio los hombres a los alimentos salados,
especialmente sanduches, tacos y pizza.

6. Cuando visita una cafeteria lounge, ; Qué tipo de bebida prefiere?

La pregunta N°6 y la pregunta N°7, que se vera posteriormente, son igual de
claves que las dos primeras preguntas, su grado de importancia radica en
saber si realmente estarian dispuestos a probar el bubble tea. Al igual que la
anterior pregunta, nos sirve para conocer que bebidas tienen mas aceptacion
tomando en cuenta las preparaciones que tienen mas venta en la ciudad de
Quito. Los resultados fueron satisfactorios y son una prueba de que las bebidas
sanas estan ganando adeptos en el mercado ecuatoriano, especialmente
dentro de los jovenes, lo cual nos ayuda como punto de partida para crear una

cultura de consumo.

El 41%, 21 de 51 personas se inclinan por el café, de ahi con gran aceptacion
viene el consumo de té con el 33% a la par de los batidos con el mismo
porcentaje, juntos forman el 66% de las preferencias de los encuestados, es
decir, 34 de 51 personas; un dato muy interesante, debido a que el bubble tea
precisamente es un batido a base de té, combinando las dos cosas en una sola
bebida. A continuacion sigue el consumo de gaseosas (25%), chocolate (24%),

al final la cerveza (20%) y otras bebidas alcohdlicas (16%).

La tendencia hacia el consumo de café, té y batidos muestra que es del agrado
tanto del publico femenino como del masculino, este ultimo gusta mas de la
cerveza y de otras bebidas alcohdlicas que las mujeres. La carta del Bubble
Tea Coffee & Lounge ofrece las bebidas que mas gustan, existen variadas
preparaciones y presentaciones, ademas forman combos junto con el alimento

de su predileccion.
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7. ¢ Probaria usted un batido a base de té y frutas, que se pueda servir frio

o caliente?

Las respuestas de la pregunta anterior se reflejan en la pregunta N°7, donde de
forma clara y concreta, se pregunta sobre la aceptacion de nuestro producto
estrella.

El resultado manifesté que un 96%, es decir, 49 de 51 personas encuestadas
probarian el bubble tea y el 4% restante, que representa a 2 de 51 personas,
no experimentarian esta bebida. Las respuestas de la pregunta N°1, se
manifiestan en esta pregunta, con los mismos porcentajes, dicho de otra
manera, el 98% de las personas que gustan de bebidas sanas, estarian
dispuestas a probar el bubble tea, de este porcentaje, el 100% del sector
masculino lo probaria mientras que el 96% del sector femenino lo haria de igual
forma; una de dos personas que no gustan de bebidas sanas cambi6é de
parecer y sefnal6 que probaria el bubble tea.

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por una bebida
nutritiva y refrescante, en una presentacion de 500 mi?

Los resultados fueron muy variables, las opiniones en cuanto al precio son
distintas pero se refleja una tendencia a escoger los precios bajos, que se
ajusta al bolsillo de un estudiante universitario del sector; sin embargo,
conforme aumenta la edad, la capacidad de adquisicion del producto aumento.

Como se expone mas adelante en el capitulo IV, en la seccion de receta
estandar, podemos apreciar que el costo por la bebida estrella en una
presentacion de 500 ml es de 0,68 centavos, siendo asi, el porcentaje de
utilidad que se obtendria es del 70% con respecto a un precio mayor a $1,80 y
del 33% con referencia al precio mas bajo de la encuesta que es $1,20.
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El 43% de los encuestados, que corresponde a 22 de 51 personas, sefiala que
estarian dispuestos a pagar $1,50, el 37%, es decir, 19 de 51 personas, afirma
que pagaria $1,20 por la bebida, mas abajo con el 16% estan personas que
adquiririan el producto por $1,80 y el 4% restante lo haria por mas de $1,80.
Del porcentaje de personas que pagarian $1,50 por el bubble tea, el 50% son
muijeres y el otro 50% hombres, no obstante, del fragmento de personas que
estarian dispuestos a pagar la bebida por $1,20, el 42% es de sexo masculino
y el 58% de sexo femenino; pese a este dato, hay que resaltar que de las
personas que pagarian el producto a un precio de $1,80 o mas, el 60% son
mujeres y el 40% hombres.

9. Cuando visita una cafeteria lounge, ;Que tan importante son los
siguientes atributos?

Las siguientes preguntas tienen el objetivo de identificar que caracteristicas
valoran los clientes al momento de visitar una cafeteria lounge, en cuanto a un
producto, servicio y decoracién del local. Estos datos nos ayudaran a definir el
disefio interior del local, tener estandares de calidad bien definidos y valorar la
opinion de los clientes en referencia a lo que esperan de nosotros. La pregunta
N°9 analiza los atributos en el servicio a la hora de ofrecer el producto, por la
tanto se establecieron varios parametros que arrojaron los siguientes

resultados:

Tabla 2.22 Pregunta N°9: Calidad del producto

3. Muy importante b, Importante . Pocoimpartante d. Nadaimportante
Porcentaje
b t d
4% i 0%

(antidad Total
Calidad del producto 1 2 1 51 5

2 o

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Las personas encuestadas valoran de sobremanera que un producto les
satisfaga sus necesidades y deseos cuando deciden adquirirlo, esto se refleja
con el 94% que corresponde a 48 personas que creen que es muy importante
la calidad del producto.

Tabla 2.23 Pregunta N°9: Variedad del producto

2. Muy importante b. Importante c. Poco importante d. Nada importante

Porcentaje
Cantidad Total i b ( d
Varladad del producto i 1 l 5 59% 1% % (%

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

Sin duda, un producto de calidad es aquel que tiene variedad, por ello el 59% lo
cataloga como muy importante y el 37% como importante cuando visita una
cafeteria lounge.

Tabla 2.24 Pregunta N°9: Limpieza del local

3. Muy importante b. Importante c. Poco importante d. Nadaimportante

Porcentaje
Cantidad Total a b t d
Limpleza del local 4 ! 1 il 4% 4% pi 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Para un cliente es primordial que un local de alimentos y bebidas se vea y se
encuentre limpio, lo asegura un 94% de las personas encuestadas.

Tabla 2.25 Pregunta N°9: Precio

& Muy impartante b. Importante . Poco importante d. Nada importante

Porcentaje
Cantidad Total i b i d
recio 2 P 3 5 5tk 4k fi% iy

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Para el 51% de las personas encuestadas, es decir, 26 de 51 personas, mas de
la mitad del total de la muestra, sefiala que al visitar una cafeteria lounge se fija
particularmente en los precios y un 43% lo hace de igual manera pero en

menor grado.

Tabla 2.26 Pregunta N°9: Rapidez del servicio

. Muy importante b, Importante c. Paca impartante d. Nada importante
Porcentaje
Cantidad Tatal 1 b C d
Rapidez del semvicio 4 19 3 i 5Th i L 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

La rapidez del servicio va ligada a la calidad del mismo, es por eso que los
clientes buscan adquirir un producto bien hecho en un tiempo corto, que se
sujete a sus necesidades. En general, las personas quieren un servicio agil, asi
lo confirma un 57% de los encuestados, mientras que un 37% considera que es
importante pero no primordial.

Tabla 2.27 Pregunta N°9: Que sea una cadena internacional

3. Muy importante b. Importante c.Poco importante d. Nada importante
Porcentzje
Cantidad Total i b (
Clue 5ea una cadeng internaciongl 3 1 il 5 5 fi % A% %

—

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Las cifras muestran un resultado no esperado, debido a que las cadenas
internacionales ocupan gran parte del mercado de comida rapida y en los
ultimos afios han ampliado sus locales con salas sociales y ofrecen varios tipos
de bebidas calientes y frias. Un 49% afirma que cuando visitan una cafeteria
lounge no es importante que sea una cadena internacional y un 41% que es

poco importante.



74

Tabla 2.28 Pregunta N°9: Ubicacion del local

3. Muyimpartante b. Importante c.Poco importante d. Nada importante

Porcentaje
Cantidad Total | b { i
Ubicacian del local i u I 51 5% 4% % 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Es uno de los factores mas variables por las diferentes opiniones que se
plasman en las encuestas, la mayoria, con el 47% del total, dice que es
importante un local bien ubicado, mientras que hay una paridad entre las
personas que les parece muy importante este atributo (25%) y los que creen

que es poco importante (27%).

Tabla 2.29 Pregunta N°9: Presentacion del producto

8 Muy importante b. Importante c. Poco importante d. Nada importante

Porcentaje
Cantidad Total i b i d
Presentacidn del producto % Y 3 51 % 4% ik O

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

Un producto, en especial, un alimento o una bebida, resulta apetecible cuando
se lo ve bien presentado. Asi lo asegura un 51% de personas encuestadas,
seguido del 43% que piensa que es basico pero no fundamental.

Tabla 2.30 Pregunta N°9: Que ofrezca combos

2. Muyimportante b. Importante c. Pocoimportante d. Nadaimportante

Porcentaje
Cantidad Tofal i b ¢ d
Que ofrezca combos 19 0 10 5 i BE W 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Es otro factor con opiniones divididas, queda claro que no es indispensable que
una cafeteria lounge ofrezca un paquete promocional pero si es importante que
lo tuviera, como lo sefiala un 43% de encuestados, seguido de un 37% que
subrayan que es muy importante y mas abajo con el 20% aquellos que les

parece poco importante.

Tabla 2.31 Pregunta N°9: Promociones

a. Muy importante b. Importante c. Poco Importante d. Nada importante
Porcentaje
Cantidad Total 3 b C
Promaciones 0 Pl il it 19% 1% 2%

=1
a2 | =

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

Este atributo tiene la misma tendencia que el anterior, puesto que todo combo
es una promocion pero no toda promocion es un combo. Las promociones
incluyen publicidad y en sintesis, es un medio para incentivar el consumo de un
producto. Los porcentajes se dividen, para un 39% de las personas que visitan
un local de este tipo, es muy importante ver promociones, con el mismo
porcentaje se encuentran personas que consideran que es elemental pero no
trascendental y para el 22% restante es poco importante.

Tabla 2.32 Pregunta N°9: Que el local tenga parqueo

3 Muyimportante b. Importante c. Paca importante: . Nada importante
Porcentaje
(antidad Total a b [ d
Jue &l localtenga parguen 18 It 15 5 i 3% B M 1%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Que un local tenga espacio para estacionar vehiculos, es un atributo que es
valorado dependiendo de la condicion social por las posibilidades de movilidad
que tengan. Siendo asi, los porcentajes varian, desde un 35% que lo califica

como muy importante, un 29% que no lo considera asi, seguido de cerca por



76

un 25% que piensa que es basico y finalmente a un 10% que no le parece
importante en absoluto.

10. ¢ De qué tipo de material prefiere los muebles?

La pregunta N°10 busca conocer como les gustaria a las personas el ambiente
del local con respecto a los muebles, es una forma de saber como se sienten
cémodos cuando visitan una cafeteria lounge. Antes de mencionar los
resultados, hay que decir que el local tenia pensado un concepto minimalista
para su disefio interior, que incluia muebles comodos de madera con asientos y
espaldares acolchonados y forrados con cuero. El 61%, que lo conforman 31
de 51 personas, prefiere muebles de madera, seguido del 45% que les gustaria

muebleria de cuero.

11. Una vez que haya probado nuestro producto, ;Qué tan importante
sera para usted las siguientes caracteristicas para regresar?

Esta pregunta analiza los atributos que los clientes valoran para regresar

nuevamente a la misma cafeteria lounge a la cual acudieron anteriormente.

Tabla 2.33 Pregunta N°11: El servicio

2. Muy importante b. Impartante ¢. Pocoimportante d. Nada importante
Porcentaje
Cantidad Total i b ¢ d
Elsenvicio 4 3 1 il 8% 10% pi 1]

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

El 88% de las personas encuestadas afirma que es indispensable un servicio
de calidad, esto incluye agilidad, cordialidad, buen ambiente, seguridad, entre
otros.
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Tabla 2.34 Pregunta N°11: Los precios

3. Muy importante b. Importante c. Pocoimportante d. Nada impartante

Porcentaje
Cantidad Total 1 ] [ d
Los precios B | 3 5 S % ft 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

Mas de la mitad de los encuestados (55%) aseguran que es muy importante el
precio, como un factor para regresar de nuevo, el 39% piensa que no es lo

fundamental pero si tiene valor a la hora de ponerlo en una balanza.

Tabla 2.35 Pregunta N°11: La calidad del producto

8. Muyimportante b. Importanie ¢. Poco importante d. Nada importante

Porcentaje
Cantidad Total i b { d
L5 calidad del producto 45 5 1 5 88% 10% pi 0%

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

Con los mismos porcentajes y equiparando la calidad del producto con el
servicio que se ofrece, los clientes encuentran que es primordial que el
producto tenga buen sabor, se utilicen insumos de calidad, se maneje una
correcta higiene de los alimentos, en general estandares de calidad que
aseguren un buen producto que satisfaga sus necesidades.

Tabla 2.36 Pregunta N°12: El ambiente y ubicacion del local

a. Muy importante b. Impartante c. Poco importante d. Nadaimportante

Porcentaje
Cantidad Total i b ( d
El ambiente y ubicacian del local 1 U i 5 4% i 1% 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.
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Es importante que una cafeteria lounge tenga una ubicacion a la vista de todo
el publico, de facil accesibilidad y con un ambiente cémodo, tranquilo, seguro y
bien decorado, asi lo manifiesta el 47% de las personas encuestadas, a
diferencia del 41% que cree que es esencial este atributo y un 12% que no lo

considera asi.

Tabla 2.37 Pregunta N°11: Limpieza del local

 Muy importante b. Importante ¢, Poco importante d. Nada importante
Porcentaje
Cantidad Total 2 b (
Limpieza del local L] b 1 i M 1% L]

2 =

Fuente: Encuesta realizada.

Elaborado por: El autor.

La limpieza de las instalaciones es una caracteristica que valoran
considerablemente las personas para volver a visitar nuevamente el local, lo
sefala el 84% de encuestados, sin duda, es un principio basico de calidad de

vida.

Tabla 2.38 Pregunta N°11: Atencion al cliente y Rapidez del servicio

3. Muy importante b, Importante c. Poco importante d. Nada importante
Porcentaje
Cantidad Total a b C d
Atencion al cliente 83 7 1 51 84% 14% 2 0%
Rapidez del serviclo i bE] i 51 53% 45% by ] 0%

Fuente: Encuesta realizada.
Elaborado por: El autor.

La rapidez del servicio influencia mucho la percepcién de las personas en
cuanto a la atencion al cliente, el 84% manifiesta que es muy importante que se
atienda bien al cliente para retornar en otra ocasion y a su vez, un 53% expresa
que un servicio rapido es fundamental y un 45% que en cierta medida es

importante.
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2.8 Conclusiones de la investigacion de mercado

La investigacion de mercado nos permite determinar (apoyado en los distintos
analisis que se realizaron) que el segmento de mercado escogido es el
indicado para el tipo de producto que se piensa ofrecer; de igual forma, la
ubicacion del local se encuentra en una zona estratégica, muy competitiva,

segura y donde circulan gran cantidad de personas.

Las encuestas nos ayudan a dar un sustento y respaldo de que el proyecto de
Bubble Tea Coffee & Lounge es factible como un producto que se ajusta a la
nuevas necesidades de consumo entre los jovenes ecuatorianos, con un
concepto que genere mucho interés y con una carta que combina los alimentos
y bebidas de su predileccion.

El segmento de mercado al cual se enfoca el negocio, esta acostumbrado a
asistir a una cafeteria lounge. La frecuencia de asistencia se manifiesta en
mayor grado en personas de sexo femenino, que acuden a estos lugares con
un promedio de 3 — 4 personas. No existe una diferencia considerable entre
ambos sexos en referencia a la capacidad de adquisicién del bubble tea,
ademas se puede afirmar que estan consientes de que es un producto que les
puede generar un valor nutritivo y una oportunidad para pasar un momento de
entretencion, es por eso que estan dispuestos a pagar un precio razonable o
intermedio por la bebida.

Se puede apreciar que el segmento de mercado escogido es exigente con la
calidad del producto y del servicio. En la actualidad vivimos una época donde el
mundo y las personas viven a un ritmo acelerado, buscan eficiencia a la hora
de decidirse por un producto, es decir, valoran obtener un servicio de manera
agil, que tenga buen sabor y con una atencién cordial y simpatica. Asimismo,
sefialan que no es trascendental la ubicacion del local y el ambiente, pero
ayuda mucho al momento de escoger un negocio de otro.
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Capitulo lll

3. Organizacion de la empresa

La organizacién de la empresa estructura el capital humano, técnico y
financiero del cual se compone una empresa con la finalidad de lograr los
objetivos planteados y cumplir con las metas del negocio. Es un tema muy
importante ya que sin la organizacion, los empleados pueden tener un
conocimiento vago respecto de sus condiciones laborales y rendimiento
profesional.

Las estructuras organizativas verticales no favorecen el trabajo en equipo por
ser largas cadenas de mando donde existe poco control; al contrario las
estructuras organizativas horizontales favorecen el trabajo en equipo ya que
son mas flexibles y existe un mayor control. Ambas estructuras influyen en el
desarrollo del trabajo de un empleado debido a que afectan la cantidad de
reglas, procedimientos, limitaciones y tramites que una empresa puede tener.

Para tener una organizacién formal de una empresa es necesario, primero
ordenar y coordinar al capital humano necesario para el funcionamiento del
negocio, posteriormente se detallaran las actividades y la labor especifica que
cada uno tiene que cumplir. La descripcion de puestos y funciones es un
elemento fundamental para que el empleado tenga toda la informacion,
métodos de trabajo, procedimientos y responsabilidades al momento de
realizar sus labores. La empresa debe fijar la remuneracion correspondiente a
la complejidad del trabajo de cada empleado, esto se hace con el propdsito de
comunicar el beneficio econdmico que obtendran por el trabajo que realiza
segun su puesto o cargo.

Con todos estos elementos se puede realizar un organigrama de la empresa,
que no es mas que la representacion global de como esta estructurada una
organizacion, cuales son los niveles jerarquicos, las areas y departamentos que
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componen la empresa y las estrechas relaciones que llevan. El organigrama le
ayuda al empleado a conocer la conformacién de la empresa, del puesto que él
ocupa en la organizacion y de quién lo supervisa o a los que tiene bajo

supervision.

Bubble Tea Coffee & Lounge es una empresa privada del sector servicios. Es
una empresa unipersonal con responsabilidad limitada, es decir, que su capital
pertenece a un solo propietario o persona juridica que no esta prohibida por la
ley para ejercer actos de comercio y que aporta con un capital equivalente a un
numero de salarios unificados fijados por la ley.

Respecto al tamafio de la empresa somos microempresarios, es decir, que
nuestro capital no supera los $30.000 y el nimero de trabajadores no
sobrepasa los 10 empleados. Al igual que el resto de microempresas tenemos
objetivos econdmicos, éticos, sociales y gran capacidad de adaptarse al medio.

3.1 Brigada de trabajo

El servicio de Bubble Tea Coffee & Lounge va a ser un self-service con
asistencia, es decir, se empieza pagando en caja, se sigue la linea del pedido y
al final el cliente se va al puesto escogido con su orden. Por esa razdén no hay
la existencia de meseros, simplemente existe una persona que retira las
bandejas sucias y limpia las mesas. La brigada de trabajo se compone de:

Tabla 3.1 Brigada de trabajo
Administrativo

Gerente 1

Contador (servicios profesionales)

Produccion

Cocinero

Cajero

Total 5

Elaborado por: El autor.
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3.2 Descripcion de funciones de puestos de trabajo

Gerente

Es responsable de la administracion general de la empresa. Esto quiere decir
que se encarga de la planificacion y desarrollo de objetivos, metas y estrategias
adecuadas para el crecimiento del negocio. Organiza, dirige y controla todos
los departamentos o areas de trabajo, realizando evaluaciones periddicas
sobre el desempefio de sus trabajadores, haciendo analisis de resultados y
tomando decisiones a corto y largo plazo. Es la cabeza de la organizacion y su
funcion principal es la de utilizar eficientemente los recursos de la empresa con
el fin de obtener los mayores beneficios. A su cargo esta el area de marketing,
produccion, recursos humanos, contabilidad y también como jefe de cocina.

Asistente de Gerencia

Se encarga de realizar tramites administrativos y es un colaborador cercano del
gerente. Es aquella persona que va a colaborar con el gerente en su gestion
diaria, atender llamadas, mandar mails, notas, pactar entrevistas, manejar
agenda, es decir un nexo entre el gerente y todo aquel o aquello que esté fuera

del local.

Jefe de Cocina

El Jefe de cocina es responsable ante el gerente del correcto funcionamiento
del area de cocina, de la preparacion de alimentos dentro de las normas de
calidad y de dar un buen servicio a bajo costo. El jefe de cocina administra lo
que es Bodega, Compras, Costos, Produccion, Seguridad E Higiene, Recursos
Humanos. Ademas es la persona encargada de la capacitacion, supervision y
evaluacion del personal de cocina. Asigna tareas al personal, supervisa la
calidad de los alimentos antes y después de su procesamiento. Es quien
elabora presupuestos, costos de produccién y reingenieria de menus.



83

Cocineros

Los cocineros son responsables de la buena preparacion de los alimentos, para
ello aplican técnicas culinarias basicas y conocen la correcta preparacion de los
platillos basandose en una receta estandar. Dentro del area de produccion, el
cocinero realiza un mise en place diario de los productos, elabora los platillos
cuando entra un pedido y finalmente despacha las preparaciones. El cajero
también ayuda a despachar alimentos y bebidas ya hechas. Los cocineros
también se encargan de realizar las compras, son responsables de la recepcion
de la mercaderia y de manejar inventarios en bodega. Dentro del area de
cocina existe una subdivision del trabajo, el cual se detalla a continuacion:

- Cocinero # 1: encargado de bebidas y postres. Responsable del area de
Compras.

- Cocinero # 2: encargado de realizar chips, salsas, snacks y sanduches
frios. Responsable del area de Bodega.

También se encargan de la limpieza e higiene del local en general, es decir, de
la sala social, de los bafos, de la bodega, de la fachada del local y de la cocina
siendo responsable de la limpieza de equipos y menaje en general. Ademas
puede ayudar en recepcion de mercaderia, ambientacion del local,

instalaciones y mantenimiento de equipos.

Cajero

La funcion principal de un cajero es la de tomar las drdenes y realizar la
facturacion, para ello debe manejar el software con eficiencia. Ademas el cajero
va a ser el asistente de gerencia y debe manejar las estadisticas y publicidad
de la empresa. Desemperfia también la funcién de relacionador publico y se
desenvolvera de hostess del local, dentro de ello la decoracion, musica,
luminosidad y ambiente en general.
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3.3 Horario de trabajo

Bubble Tea Coffee & Lounge atiende al publico seis dias a la semana, de lunes
a sabado. De lunes a jueves el local atiende de 10:00 am a 22:00 pm,; viernes y
sabado atiende de 10:00 am a 0:00 am (medianoche). A continuacién se
explica el horario de trabajo de cada uno de los empleados.

Tabla 3.2 Horario Gerente

Horario de Trabajo Bubble Tea Gerente

Hora | Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
6:00
7:00
8:00
9:00
10:00
11:00
12:00
13:00
14:00
15:00
16:00
17:00
18:00
19:00
20:00
21:00
22:00
23:00
0:00

Hora de descanso

Elaborado por: El autor.
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El horario de un Jefe de Cocina abarca todo el tiempo en el que el local abre
sus puertas. La razdn principal de su horario radica en que es a la vez el
Gerente Propietario de la empresa, y esta encargado del funcionamiento global
de todas las areas y de los empleados del local. Es la persona que abre y
cierra las puertas del negocio, registra el ingreso y salida de los empleados y

su desenvolvimiento a lo largo del dia.
Tabla 3.3 Horario cocineros

Horario de Trabajo Bubble Tea Cocineros

Hora | Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
6:00
7:00
8:00
9:00 |Compras Compras Compras
10:00
11:00
12:00
13:00
14:00
15:00
16:00
17:00
18:00
19:00
20:00
21:00
22:00
23:00
0:00

Turno 1 Hora de descanso

Turno 2

Elaborado por: El autor.
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- El cocinero del primer turno trabaja de lunes a sabado, en las mafanas y
tardes, registrando un total de 40 horas a la semana y un dia de descanso.
Es el encargado de realizar las compras tres dias a la semana por motivo
de capacidad de bodegaje con el que en un principio el local va a contar.

- El cocinero del segundo turno trabaja de lunes a sabado, en las tardes y
noches, registrando un total de 40 horas a la semana y un dia de descanso.
Se va a llegar a un acuerdo en lo que se refiere a un salario especifico por
el hecho de trabajar en la noche.

Tabla 3.4 Horario cajeros

Horario de Trabajo Bubble Tea Cajero

Hora | Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
6:00
7:00
8:00
9:00
10:00
11:00
12:00
13:00
14:00
15:00
16:00
17:00
18:00
19:00
20:00
21:00
22:00
23:00
0:00
Cajero 1

Elaborado por: El autor.
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Todos los turnos cuentan con una hora de descanso y las horas trabajadas en
el dia seran registradas en el software en razon de cumplir con un total de 40
horas de trabajo a la semana y el pago de horas extras o la recuperacion de
horas por ausencia o atraso. Para informacién adicional ver la seccion de

politicas.

3.4 Sueldos y salarios

A continuacion se detallan los parametros basicos con los cuales se prepara la

némina de pagos de los trabajadores de Bubble Tea Coffee & Lounge.
3.4.1 Ingresos normales

Sueldo.- Es la cantidad de dinero que el patrono paga a un empleado por la
prestacion de sus servicios. En la empresa se pagara el salario basico
unificado (S.B.U) actualizado que es de $264,00.

Horas extras.- Beneficio que perciben los empleados por trabajar horas
adicionales a la jornada normal de trabajo. En la empresa se trabaja los dias
sabados y es por eso que se considera hora feriado con un recargo del 100%

al valor hora normal que fija la ley.

Valor hora normal = S.B.U / 240 (30 dias * 8 horas)
Valor hora normal = $1,1

Valor hora extra = Valor hora normal + recargo 100% por dia feriado
Valor hora extra = $1,1 + 1,1 = $2,2

Nota: En el horario de trabajo de cocineros y cajeros del dia sabado se
especifican dos turnos al dia, un turno en la mafiana — tarde que dura 5 horas y
otro turno en la tarde — noche que dura 7 horas.
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Ejemplo de célculo de horas extras:
Valor total por horas extras turno 1 = $2,2 * 5h = $11
Valor total por horas extras turno 1 = $11 * 4semanas = $44

Valor total por horas extras turno 2 = $2,2 * 7h = $15,4

Valor total por horas extras turno 2 = $15,4 * 4semanas = $61,6

Comision.- Tienen derecho a este beneficio todos los empleados de la
empresa en razon del volumen de ventas obtenido en el mes. El porcentaje y
los criterios se establecen en la politica de la empresa.

3.4.2 Descuentos y retenciones

Aporte Personal al IESS.- Todo empleado esta obligado a aportar el 9,35%
para el IESS. La base de calculo para los aportes esta formada por todos los
ingresos percibidos por el trabajador. La fecha tope de pago es hasta el 15 de

cada mes.

Aporte al IESS = Total ingresos normales * 9,35%
Ingresos Normales = S.B.U + horas extras + comisiones + bonificaciones,
subsidios, etc.

Impuesto a la Renta.- Para calcular el impuesto a la renta de los trabajadores
en relacién de dependencia se considera una base imponible fijada en una
tabla de ingresos gravables, fracciones basicas y porcentajes de retencion
fijado por el Estado.

Base imponible = Total ingresos — Aporte al IESS

Excedente = base imponible * impuesto sobre excedente (%)

Impuesto a la Renta = Impuesto sobre fraccion basica + Impuesto sobre
excedente.



Descuentos.-

La empresa puede

retener

o descontar,
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valores que

correspondan a préstamos, anticipos concedidos, valores por consumo en el

local y lo que se refiere a pérdidas o roturas, atrasos o ausencias.

3.4.3 Cuadro de rol de pagos

Cuadro 3.1 Rol de pagos

Bubble Tea Coffee & Lounge
Rol de Pagos
Mes enero de 2011

i Ingresos nomales Total Ingresos Descuentos y Retenciones Total A

N Nombres Cargo — —
S8U | HfExtras | Comisiones|Bonificaciones| Normales | 9,35%IESS | Imp. Renta |Descuentos| C.P |Descuentos|  Pagar

1157, Daniel Rodriguer  |Gerente EE}O,BUI 105,60 0560 e 64 1500 10801 9739
2 {Srta, Carolina Valladares |Cajeral 264,00' 400 308,00 2,80 0,00 1500 4800 2640
3 |Srta. Ingrid Diaz Cajera2 Z&LOU] 61,60 560 M 0,00 15.00[ 54 8015
4 {5r. JuanMontenegro  |Cocinero 1 264,00| 4400] 308,00 2880 0,00 15.00‘ 43,80 264,20
slotMatinteme  Jconero2 | 2s400 6160 L s su 30

Total 1856,00] 316,80| 0,00 0,00 URY 203,16 834 0,00/75,00 28,50, 183630
cp Comida de personal

Descuentos

Elaborado por: El autor.

Anticipos, préstamos, valores por consumo, pérdidas o roturas, atresos U ausencias

3.4.4 Beneficios y prestaciones adicionales

Todo patrono estd en la obligacion de reconocer y pagar en las fechas

respectivas cada una de las remuneraciones adicionales. Este beneficio no

consta en el célculo del Impuesto a la Renta y se constituye en un gasto para la

empresa. Para ello se elabora un rol de provisiones diferente al rol de pagos en

donde se deja constancia del gasto y la obligacion de pago.

Décimo tercer sueldo.- El valor equivale a los sueldos normales que percibe

un trabajador todo el afo dividido para doce. Los trabajadores que no hayan

laborado el afio completo reciben un valor proporcional del tiempo real

trabajado. La fecha tope de pago es el 24 de diciembre de cada afio.



90

Provision décimo tercer sueldo = 905,60/ 12 = $75,46

Décimo cuarto sueldo.- Es un sueldo que tienen derecho todos los
trabajadores por motivo de inicio de clases y se paga un salario minimo vital
unificado. En la Sierra la fecha tope de pago es el 15 de agosto.

Provisién décimo cuarto sueldo = $264 / 12 = $22

Fondo de reserva.- Es un fondo de ahorro que el patrono esta obligado a
depositar en el IESS. La suma es equivalente a la doceava parte de los
ingresos normales, percibidos por los trabajadores que se encuentren
laborando en la empresa por mas de un afio. La fecha tope de pago es el 30 de
septiembre de cada afo.

Provision fondo de reserva = 905,60/ 12 = $75,46

Vacaciones.- Todos los trabajadores estan en el derecho de tener un periodo
de descanso, el cual es de 15 dias calendario luego de cumplir un ano de
trabajo en la empresa.

Aporte Patronal al IESS.- El patrono esta obligado a depositar en el IESS el
12,15% de los ingresos normales que percibe cada trabajador por concepto de

aporte patronal.

Provision de aporte patronal = 905,60 *12,15% = $110,03
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3.4.5 Cuadro de rol de provisiones

Cuadro 3.2 Rol de provisiones

Bubble Tea Coffee & Lounge
Rol de Provisiones
Mes enero de 2011

N*® [Nombre Décimo tercero |Decimo cuarto |Fondos de reserva |Aporte Patronal
1 |5r. Daniel Rodriguez 75,47 22,00 7547 110,03
2 |Srta. Carolina Valladares 25,67 22,00 25,67 37,42
3 |5rta. Ingrid Diaz 27,13 22,00 27,13 35,56
4 [5r. Juan Montenegro 25,67 22,00 25,67 37,42
5 |5r. Martin Lema 27,13 22,00 27,13 39,56

Total 181,07 110,00 181,07 264,00}

Total 736,13

Elaborado por: El autor.
3.5 Organigrama

Un organigrama es un esquema ordenado y sistematico que representa
graficamente como esta constituida una organizacion. Un organigrama nos
sirve como una fuente de informacion basica acerca de la estructura formal de
una empresa, de las relaciones jerarquicas, canales de comunicacion y vias de
supervision en las diferentes areas de trabajo. Facilita al personal el
conocimiento de su ubicacion y de las relaciones departamentales en la

compainia.
3.5.1 Organigrama estructural

Es un esquema de las areas o departamentos que conforman la empresa.
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Grafico 3.1 Organigrama estructural

Gerencia

Cocina

Elaborado por: El autor.

Bodega/Compras

Marketing Costos/Contabilidad

3.5.2 Organigrama por puesto de trabajo y efectivos de personal

Como su nombre lo dice, es un esquema donde se plasman los cargos que

tiene cada empleado y la cantidad de personal que esta trabajando.

Grafico 3.2 Organigrama por puesto de trabajo

Gerente/Propietario

@

Asistente de

gerencia (1)

Cocineros (2)

Cajero (1)

Elaborado por: El autor.
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3.6 Politicas de la empresa

3.6.1 ¢;Qué es politica?

Las politicas son las directrices basicas que una empresa posee para alcanzar
los objetivos y la vision planteada. Son decisiones gerenciales donde se
definen criterios y se establecen parametros para una correcta gestion en todos
los niveles de la empresa. Cuando la politica se adopta, se convierte en un
modelo a seguir, y se convierte en obligatorio y no negociable. El proposito es
crear un ambiente laboral serio, claro y conciso que hace posible la realizacion
de un objetivo y hacer operativa una estrategia. Ademas se crea un
compromiso y una participacion activa con el empleado. Las politicas orientan a
la empresa sobre los lineamientos que se precisan para elaborar planes de
accion y en ella deben estar temas administrativos y operativos.

Las politicas nos ayudan a marcar un camino, nos sirven de guia para ofrecer
un servicio de calidad. Las politicas constan de ciertas normas, las cuales se
deben cumplir. Es decir, las normas son patrones de comportamiento que
indican a las personas lo que deben hacer y lo que no deben hacer. Las
normas reglamentan la conducta del empleado en cuanto a lo que se les
permite hacer o no. Si la politica no se ampara bajo una ley no tiene sustento,
tiene que estar refrendados por el cddigo de trabajo. Las normas son generales
y las politicas son puntuales. Por ejemplo la norma es atender bien al cliente en
el teléfono, pero la politica es cortesia telefonica.

- Ingreso de personal

- Horario de trabajo

- Salida de personal

- Rol de pagos

- Robos y pérdidas

- Comida de personal y hora de descanso
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3.6.1.1 Ingreso de personal

Existen dos horarios de ingreso, el primero es a las 10 am y el segundo es a
las 6 pm. Se estableceran horarios para los empleados con las horas de
ingreso especificadas.

El personal debera hacer su ingreso por la puerta principal de acuerdo al

horario establecido previamente con ellos.

Al ingresar al local los empleados, el gerente o el segundo al cargo que es
el jefe de cocina debera hacer el registré de ingreso en el software en
presencia del empleado.

El personal debe dejar sus pertenencias en los lockers correspondientes y

llegar uniformado a registrar su ingreso.

3.6.1.2 Horario de trabajo

El turno de trabajo por empleado registra un total de 40 horas trabajadas a
la semana.

El atraso o la ausencia sera descontado del total de horas trabajadas y se

recuperara con las horas de atraso o dia de ausencia.

Se descontara del rol de pagos las horas no trabajadas.

3.6.1.3 Salida de personal

El personal no podra registrar su salida si no esta uniformado.

El gerente o el segundo al cargo que es el jefe de cocina debera registrar la

salida de los empleados en el software en presencia del empleado.
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El personal no podra dejar sus pertenencias en los lockers una vez
finalizada la jornada de trabajo.

La revision de pertenencias de los empleados se realizara solo en caso de

robos y pérdidas.

3.6.1.4 Rol de pagos

El pago de sueldos sera mensual y se realizara el pago maximo en 5 dias
habiles después del fin de mes trabajado.

Se entregara al empleado una impresion del rol de pagos para una revision
en cuanto a sueldo, aporte al IESS, descuentos, beneficios sociales, horas

extras, etc.

El pago se realizara directamente a la cuenta bancaria del empleado.
Acercarse al contador para firmar el recibido del sueldo.

3.6.1.5 Robos y pérdidas

En caso de robo por parte del personal o de personas extrafias al local se
procedera a cerrar el local para una revision de la caja y del inventario en
presencia de los empleados quienes no podran salir hasta aclarar la

situacion.

La gerencia debe realizar una investigacion y aclaracion de los hechos, en
caso de confirmar el robo por parte de un empleado se procedera al
despido del mismo y se realizara la respectiva denuncia.

De llegarse a confirmar un robo o pérdida de pertenencias del empleado por

parte de personas externas o del mismo personal, sera repuesto mediante
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el aporte de cada empleado del local. El objetivo es formar un equipo de
trabajo solidario y respetuoso de las pertenencias ajenas.

3.6.1.6 Comida de personal y horario de descanso

La empresa no esta obligada a dar la comida de personal, sin embargo se

tercerizara este servicio con otra empresa.

En comun acuerdo con el empleado la comida de personal se descontara
de su sueldo con un valor de $15 mensuales; la empresa por su parte
destinara un valor en el presupuesto para cubrir el gasto de comida de
personal mensual.

El personal tiene una hora de descanso que se destinara para su
alimentacion y descanso. El personal puede salir del local si asi lo desea o
de lo contrario permanecer dentro del local.

La hora de descanso sera pactado entre el gerente o jefe de cocina y los
empleados, esto dependera del grado de afluencia de clientes y ocupacion
de local.

3.6.1.7 Comisiones y bonificaciones

Todos los empleados tienen derecho a recibir una comisién, este valor sera
pagado en base al monto de las ventas totales de la empresa. Bubble Tea
Coffee & Lounge distribuye el 1% de las ventas totales del mes como
comision, este valor sera dividido para el numero de trabajadores en partes
iguales.
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- Si la meta econdmica trazada a vender en el mes se supera en gran
medida, la Gerencia recompensara a sus empleados con bonificaciones.
Estas bonificaciones pueden ser monetarias, bonos de compra, regalos, etc.
El porcentaje u obsequio sera pactado junto con la Gerencia previamente.

- La empresa premiara al empleado del mes. La designacion sera el
resultado de la votaciéon de todos los empleados mas el analisis de
desempeno que realiza la Gerencia. El empleado sera recompensado con
un premio simbdlico y una remuneracion econdémica fijada por la Gerencia.

3.6.2 Uniformes

3.6.2.1 Justificacion de uniformes

El uniforme forma parte importante de la imagen corporativa de la empresa.
Muchas personas identifican de inmediato el uniforme de ciertas empresas y se
forma un icono, lo que se quiere lograr es que el uniforme refleje el estilo y el
concepto del negocio, es decir, una vestimenta juvenil, sencilla y facil de
distinguir. Los uniformes del Bubble Tea Coffee & Lounge son prendas
informales y frescas.

3.6.2.2 Cuadro de uniformes

El equipo de trabajo lo conforman cinco personas, los cuales vestiran el mismo
uniforme que consta de: un gorro negro, un mandil negro y una camiseta color
crema. Cada empleado tendra dos unidades de cada item, el cual queda bajo
su responsabilidad. La vestimenta se completa con un jean y zapatos
deportivos que no es proporcionado por la empresa sino es vestimenta propia
del empleado. El area de cocina lo conforman tres personas, el area de caja
una persona, siendo asi, a continuacién se detallan las unidades que se
destinaran a cada area y el presupuesto que se necesitara para la adquisicion

de los uniformes.



Tabla 3.5 Distribucion de uniformes por area de trabajo

Detalle Unidades por area
Gerencia Cocina Caja Total
Gorro 2 4 4 10
Mandil 2 4 4 10
Camiseta 2 4 4 10

Elaborado por: El autor.

3.6.2.3 Presupuesto uniformes

Tabla 3.6 Presupuesto de uniformes
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Presupuesto Uniformes Bubble Tea
Cotizaciones
Cocina — Caja Chef City El Uniforme
Valor Valor Valor Valor
Detalle | Cantidad | Unitario | Total | Unitario | Total
Gorro 10 55 55,0 4,5 45,0
Camiseta 10 12 120,0 10,6 106,0
Mandil 10 9 90,0 6,6 66,0
Total 265,0 Total 217,0

Elaborado por: El autor.

3.6.2.4 Diseno del uniforme

El uniforme se compone de un gorro de cocina tipo pafiuelo o llamado también
bandana, es de color negro con rayas blancas. Una camiseta polo color crema
y un mandil de cintura de color negro. Todas las prendas levan el logo de la
empresa y cada empleado llevara dos uniformes. El primer uniforme lo otorga
la empresa y el otro uniforme se descuenta al empleado.
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Imagen 3.1 Diseiio del uniforme

7\
o AR

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

3.7 Permisos de funcionamiento

Bubble Tea Coffee & Lounge es una empresa, que se cataloga segun el marco
juridico, como una empresa civil, es decir, aquellas que requieren de un acto
civil, en el que intervienen una o mas personas ante un Juez de lo Civil o un
Notario Publico, para realizar cualquier acto de comercio no prohibido por la
ley. El negocio es de responsabilidad limitada, es decir, que cada uno de los
socios responde por el monto que aporta para el negocio.

Constitucion.
- Contrato de constitucion del negocio: Este tramite es para poner por escrito

y de manera formal la creacién del negocio y de la sociedad. Se realiza con

un abogado y un notario. El valor aproximado es de $120.
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- Llenar un estatuto de constitucion como empresa civil y legalizarlo ante un

Juez de lo Civil o Notario Publico.
Funcionamiento.
- Registro Unico de Contribuyentes (RUC): para obtener el RUC se requiere:

. Copia cédula de identidad

. Copia papeleta de votacién

. Recibo de agua, luz o teléfono
« Llenar el formulario

El plazo para inscribirse es de treinta dias contados a partir de la constituciéon o

iniciacion de las actividades econémicas.
- Patente Municipal

Es un comprobante de pago emitido por la Administracion zonal
correspondiente por la cancelacion anual del impuesto de patente municipal, a
toda persona natural o juridica que ejerza una actividad comercial y opere en el
Distrito Metropolitano de Quito. El valor de la patente oscila entre los $50 a

$150, depende de la zona donde se encuentre el local.
Requisitos:

. Formulario de declaracion del Impuesto de Patente, original y copia.

« RUC original y copia.

+ Copia de cédula de identidad

. Copia papeleta de votacion

« Copia de carta de pago del impuesto predial del afio en curso

« Formulario de categorizaciéon emitido por la oficina de Control Sanitario
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- Permiso Sanitario de funcionamiento

El tramite dura quince dias laborales, el valor aproximado es de $80. Los

requisitos son:

. Formulario de permiso sanitario

. Copia de cédula y de votacion de los propietarios

+ Informe de compatibilidad y/o factibilidad de implantacion de uso (van
delegados de la administracion zonal a revisar el local)

« Comprobante de pago de patente.

« Comprobante de pago de tasa de permiso sanitario del afo.

« Certificado de salud para todo el personal, expedido por la Unidad de
Salud.

. Copiadel RUC

- Permiso del Cuerpo de Bomberos

Llenar un formulario y entregar a los bomberos para que vayan a revisar el
local a ver si tiene todo lo necesario para funcionar como son extintores,
salidas de emergencia, etc. El valor aproximado es de $20.

- Marcas

Para poner un nombre o logo a un servicio alimenticio y patentarlo como marca
se hace el tramite en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual. El valor
es de $50.

- Registro de microempresas turisticas

Los establecimientos de comida y bebida deben registrarse y obtener la

Licencia Unica anual de funcionamiento en el Ministerio de Turismo y la

afiliacion respectiva en la Camara Provincial de Turismo.
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Requisitos:

« Solicitud de registro

. Copia del RUC, cédula de identidad, papeleta de votacion

. Copia del titulo de propiedad o contrato de arrendamiento del local,
registrado en un juzgado de inquilinato

. Lista de precios de los servicios ofertados (original y copia)

« Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual.
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Capitulo IV

4. Mercadeo

4.1 Barreras de entrada

Las barreras de entrada son obstaculos que una empresa debe afrontar para

ingresar en el mercado y posicionarse. Bubble Tea Coffee & Lounge encuentra

como barreras de entrada a los siguientes aspectos:

Inestabilidad politica: siendo Quito el centro politico del pais, la ciudad es el
punto estratégico de las manifestaciones sociales y de posibles problemas
politicos relacionados con la estabilidad del gobierno. Estos factores afectan
la posibilidad de emprender un negocio porque se genera un caos en la
sociedad y en diversos factores como el econdmico por ejemplo donde
existen dudas sobre las inversiones, deudas y créditos que se tiene.

Financiero: El Ecuador y sus politicas empresariales no fomentan el
desarrollo de las pymes y al contrario castigan al pequefio empresario con
altas tasas de interés, impuestos como por ejemplo al sayce o problemas
para otorgar créditos.

El mercado: las marcas mas conocidas en el mercado, que se encuentran a
un radio de 15 cuadras a la redonda de la zona de ubicacién del negocio,
poseen alto capital para invertir en publicidad y marketing con lo que los
nuevos competidores no se pueden permitir gastar tanto. Ademas la
competencia de la zona es alta, existen gran cantidad de negocios de
alimentos y bebidas ya posicionados en la zona y con diferente oferta en
cuanto a precio — beneficio.
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4.2 Marketing mix

4.2.1 Producto

Bubble Tea Coffee & Lounge es una empresa de alimentos y bebidas que es
pionera en el mercado ecuatoriano al ofrecer una bebida oriental conocida
como bubble tea o té de burbujas, elaborado a partir de una infusion de té
mezclado con fruta, leche y perlas de tapioca siendo una especie de batido.
Adicionalmente la bebida viene acompanada de alimentos ligeros tipo snacks y
postres. La presentacion de la bebida y el resto de platos vienen en envases
descartables al estilo de un negocio fast food y con el respectivo logo de la
empresa, el disefo del envase de nuestra bebida estrella es original y muy
atrayente.

4.2.2 Precio

Bubble Tea Coffee & lounge fija un precio estratégico a sus productos debido al
alto nivel de competencia de negocios aledafios a la zona, por lo que al
principio y como estrategia de apertura se fijaran precios que bordeen de $1 a
$3,50 obteniendo un margen de ganancia del 30 % respecto a los costos de
produccion. Si bien el segmento de mercado al que la empresa se dirige es
clase media — alta, el precio debe ser accesible al bolsillo de los jovenes,
adultos solteros y familias enteras. Hay que tomar en cuenta que es un rango
de precios que se adapta a los precios de la competencia y permite
posicionarse de una mejor manera.

4.2.3 Plaza

El local se encuentra en las calles José Tamayo y Jerénimo Carrién, es una
zona muy comercial y transitada en donde en sus alrededores se encuentran
universidades, colegios, empresas publicas, empresas privadas. También es
una zona residencial en donde hay casas, edificios residenciales, embajadas y
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en cuanto a negocios ubicados en la zona se refiere estan restaurantes, bares,
cafeterias, y varios negocios que no se dedican al sector de alimentos vy
bebidas. Por todo ello se escogié ese lugar, ademas porque es una plaza en
donde se encuentra el segmento mas importante al que el negocio se dirige,

los jovenes.

Los proveedores y distribuidores son empresas que venden insumos y materia
prima de calidad a bajo costo en lo que se refiere a alimentos, vasos y platos
descartables. Desde el proveedor hasta la entrega del producto hay que
procurar obtener, procesar y almacenar insumos de alta calidad para que el

producto final llegue satisfactoriamente al cliente.

4.2.4 Promocion

Bubble Tea Coffee & Lounge proyecta desde tres ejes su promocién. Primero
esta la publicidad impresa como son los afiches y una cufia en una radio
conocida de la ciudad. Como segundo punto esta la comunicacion e interaccion
con los clientes y el publico en general a través de las redes sociales y la
pagina web. Y finalmente como tercer punto estan las ofertas y promociones de
nuestra carta, es decir, ofrecer combos de bebida mas un postre o snack a un
precio modico, hacer ofertas de tipo 2x1 o crear un happy hour en un dia

especifico.

4.3 Imagen corporativa

La imagen corporativa es la manera de cémo identificar a una empresa. Bubble
Tea Coffee & Lounge invierte un 25% de su presupuesto en promover una
imagen ideal para penetrar con gran impacto en el mercado. Se utiliza varios
mecanismos para atraer el interés del publico, generar una marca, un icono y

facilitar las ventas. Estos elementos que se utilizan son:
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- Letrero atractivo en el acceso al local

- Disefio interior minimalista y ecléctico

- Publicidad en redes sociales, pagina web, material impreso y amenities
- Uniforme

- Platos y vasos descartables

4.3.1 Material de elaboracioén del letrero y costo

El logotipo se plasmara en un cartel luminoso pegado al muro o la fachada del
local, sobre la puerta. EI cartel estara elaborado de policarbonato con
iluminacion eléctrica para la noche y carcasa plastica. Estadisticas demuestran
que un letrero puede ser visualizado totalmente en 12 segundos, es por eso
que tiene que ser preciso, claro y simple. El costo de elaboracion bordea los
$800 en un letrero de 2m de largo x 1m de ancho y 50 cm de espesor.

Ejemplo de la apariencia del letrero:

Imagen 4.1 Apariencia del letrero

Fuente: www.consumer.es

Elaborado por: El autor

4.3.2 Diseio interior

Como se explico anteriormente, en el capitulo uno, refiriéndonos al concepto

del negocio, el disefio interior va a tener un estilo minimalista, que es un estilo
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de decoracién donde prevalecen los espacios amplios y colores con tonos
suaves, es decir, la reduccion de formas a lo elemental. De esta manera el
ambiente del local llama a la tranquilidad, al orden y la sobriedad, donde
predominan las lineas rectas, muebles sencillos, funcionales y ademas finos

acabados.

El concepto minimalista busca reflejar la pureza del ambiente en donde uno se
encuentra, justamente con la amplitud de los espacios, se logra que las
personas liberen la tension y el ruido de la calle. Los colores del piso, techos,
paredes se complementan con el color de los muebles, el contraste lo aportan
decoraciones y detalles ubicados estratégicamente.

El minimalismo utiliza el contraste blanco — negro para dar luminosidad,
frescura y relajacion, de esta forma, cojines, tapizados y cortinas llevan
estampados o bordados sutiles para dar alegria. Esta tendencia de decoracion
se utiliza también para transmitir limpieza y eliminar la sensacién de agobio, su
estética se diferencia radicalmente de la decoracion estilo barroco que abusa
del uso de piezas decorativas y de los colores. Al contrario, el estilo minimalista
tiene ambientes mas eclécticos, indicado para personas que gustan de la
simplicidad y serenidad ya que en lugar de rellenar el espacio con
decoraciones, busca preservar el uso de las formas sobre los accesorios.

Imagen 4.2 Ejemplo del disefio interior

Fuente: www.homeautodesign.com

Elaborado por: El autor.
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4.3.3 Publicidad

La publicidad se utiliza para informar al publico sobre nuestra empresa,
principalmente y enfocandose el ciento por ciento en difundir nuestro producto
estrella como es la bebida bubble tea, ya que es la razén de ser del negocio,
del nombre del negocio y del concepto del mismo. El objetivo primordial de la
publicidad es motivar a las personas hacia una accion de consumo. Para ello
vamos a comenzar con volantes, amenities y la pagina web como medios
principales de difusion. Otros elementos para hacer conocer nuestra empresa
son las tarjetas personales, hojas membretadas y sobres. Los disefios se
presentan a continuacion:

Imagen 4.3 Diseiio tarjetas personales

\ . ,
| Daniel Rodriguez //manager

| Av.Republica del Salvador y suiza N67-302 Tell. 023 984610

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

Imagen 4.4 Diseiio Sobres

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).



Imagen 4.5 Diseiio Hojas membretadas

L -

h Al
Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

Imagen 4.6 Diseio Volantes

Nueva bebida 2
con exelentes sabores...

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

109



110

Imagen 4.7 Diseiio Amenities

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

Imagen 4.8 Diseiio Pagina Web

qUienes Somos | contactanos

El Bubble fea esuna bebida oriental

a base de f&, futasy/o leche y que
confiene perlas de fapioca que le
da la caracteristica parficular.

Elaborado por: Daniel Palacios (2011).

4.4 Oferta Gastronomica

La propuesta culinaria de Bubble Tea Coffee & Lounge es sencilla, rapida de
elaborar y para todos los gustos y preferencias. En cuanto a bebidas, se
ofrecen varias preparaciones con café, gaseosas, cerveza y la especialidad de
la casa que es el bubble tea. Respecto a los alimentos se preparan chips,
snacks y postres nacionales e internacionales muy conocidos en el medio y del
agrado del segmento de mercado que nos queremos enfocar. A continuacion se
va a hacer mencion de los productos utilizados y de las preparaciones que se

van a realizar.



111

- Bubble Tea

Es una bebida oriental a base de té, frutas y/o leche y que contiene perlas de
tapioca. Se llama té de burbujas porque al momento de prepararla y batirla se
forman burbujas de aire que le dan la caracteristica particular. Es un producto
que se puede consumir frio o caliente, dependiendo del clima, estacién del afo

y gusto del cliente.

Hay que recordar que el té es la segunda bebida mas consumida en el mundo,
es una infusion que posee muchas variantes y aromas dependiendo del tipo de
plantas o hierbas a usarse. La planta del té es la mas conocida en el mundo,
posee propiedades estimulantes y relajantes.

Las frutas que se utilizaran son muy consumidas en el Ecuador, son productos
exoticos y muy deliciosos. Las frutas que se van a utilizar poseen muchas
vitaminas, minerales y bajas calorias, estas son la pifia, meldn, fresa, naranja,

banana, maracuya, coco, limén y sandia.

La tapioca es el almidon extraido de la yuca en forma de bolitas o perlas siendo
un ingrediente poco difundido en el mercado ecuatoriano. Es un alimento rico
en vitaminas, minerales, fibra, ademas tiene propiedades digestivas,

emolientes y astringentes. Es un producto realmente nutritivo y fortificante.

- Caféy cacao

El café es la bebida mas consumida a nivel mundial, posee un sinnumero de
preparaciones, puede infusionarse solo en agua, o acompafarse con leche,
crema, chocolate, etc. Es un ingrediente con mucho aroma y sabor con
propiedades estimulantes y energizantes por su contenido en cafeina al igual
que el té. En la carta se ofrecen las preparaciones mas consumidas en el
medio ecuatoriano, en razén de que el negocio no se especializa en café sino

en el bubble tea como producto principal.
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El cacao es el fruto cuyas semillas se producen para elaborar el tan famoso
chocolate, quiza uno de los productos que mas preferencia y aceptacion tiene
en el mundo entero. Es un alimento muy aromatico, dulce y energético por su
contenido en grasa y azucar. El chocolate con queso que se ofrece en la carta
es una preparacion muy conocida de los Andes ecuatorianos, se elabora con

cacao fino en aroma de la zona de Zaruma, al sur de nuestro pais.

- Cervezay gaseosa

Es una bebida alcohdlica elaborada con los granos de la cebada o de otros
cereales, al que se adiciona levadura y lupulo en el proceso de fermentacion.
En exceso puede ser perjudicial para la salud, puede causar un cambio en la
conducta del individuo, es por ello que su consumo debe ser moderado. En la
actualidad la cerveza es la bebida que no debe faltar en las reuniones entre
amigos y las celebraciones. La gaseosa es una bebida carbonatada,
saborizada y efervescente que es del gusto de muchas personas y mas aun en
negocios de tipo fast food.

- Chips

Los chips en su mayoria son frituras que otorgan crocantes y mucho sabor a
cierto tipo de hortalizas, cereales u masas elaboradas. Usualmente se
acompafan con una salsa que sirve de acompafamiento ideal. En la carta
destacan chips andinos de yuca, verde, camote, remolacha y papa, que son
productos que no faltan en las reuniones y en los restaurantes cuando se
recibe a los invitados con las infaltables salsas de ajies ecuatorianos. También
se ofreceran chips mexicanos y norteamericanos, los primeros son elaborados
con tortilla de maiz y salsa picante, y los otros bocadillos como son los pretzels
y palomitas de maiz.
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- Snacks

Los snacks son alimentos ligeros que satisfacen el hambre temporalmente y es
el acompafamiento perfecto para disfrutar de una buena bebida. Los snacks
gue se ofrecen en la carta tienen mucha variedad de preparaciones para cubrir
todo tipo de gustos y preferencias. Se ofrecen nachos con queso, que son
tortilas de maiz gratinadas con queso y salsa picante. Las pizzas son
preparaciones muy apetecidas por la gente, se ofrecen en un tamafio personal
elaborado con una masa artesanal y con varios ingredientes, ya sea una opcion
vegetariana, o con fruta o con variedades de carne y embutidos. Los
sanduches frios son muy consumidos por estudiantes ecuatorianos y es ideal
para satisfacer el hambre a cualquier hora del dia. El choripan es una
preparacion argentina, es una especie de hot dog donde en vez de una
salchicha se utiliza chorizo asado en la parrilla, sobre un pan crocante
acompanado de salsa criolla.

- Postres

Los postres escogidos son preparaciones igualmente conocidas y preferidas
por muchas personas. Aqui encontramos los muffins o llamados también
ponqués, chessecake y pie, variando mes a mes un postre diferente que se
denomina de estacion. En general se ofrecen preparaciones dulces que sean
ligeras, refrescantes y acomparen cualquier otra preparacion que existe en la
carta.

441 Carta
4.4.1.1 Concepto
Una carta es un conjunto de platos divididos en varios grupos, los cuales

conforman a la misma. La carta puede ser un documento impreso o un letrero a

la vista del cliente donde se muestra una secuencia o una lista de posibles
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opciones, logrando que se promueva un encuentro entre las preferencias del

cliente y la oferta del local.

Importancia de la carta

En la carta se asienta la identidad y la propuesta gastrondmica del negocio. Es
el medio de comunicacion entre restaurante y cliente, facilitando manejar
estadisticas por medio de las facturas. Se realizan costos diarios, mensuales,
anuales que nos ayudaran a sacar conclusiones sobre el porcentaje de

ocupacion, comentarios, quejas y sugerencias.

Una carta debe estar limpia, bien escrita y ordenada. Se debe incluir precios
fijos y el porcentaje de impuestos incluido en el precio. Antes que todo
debemos tener claro el concepto del negocio, la ubicacion, el equipo con el cual
contamos, gustos y preferencias de la gente.

4.4.1.2 Diseio de la carta

Bubble Tea Coffee & Lounge tiene una carta de fuente de soda con un servicio
fast food, es decir, el cliente mira la carta escoge el producto y pide su orden en
la caja en donde paga y retira su pedido siguiendo la linea de servicio. Se
ofrecen alimentos ligeros como chips salados y dulces, snacks salados,
sanduches frios y postres. Dentro de las bebidas destaca nuestro producto
estrella que es el bubble tea y ademas bebidas con café, gaseosas, cerveza y
agua natural. El disefio es simple, elegante, claro y ordenado. Los colores y la
letra son dirigidos a un publico adulto y juvenil. A continuacién se presenta la
lista de precios, incluido el IVA (12%), de todos los productos que forman parte
de la carta.
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Tabla 4.1 Lista de precios
Alimentos Bebidas

Detalle Valor Detalle Valor

Chips $1,20 Bubble Tea $1,50

Nachos con $1,75 Variedades de café De $ 1,00 a $1,20
queso

Mini pizzas $2,25 Chocolate $1,50

Sanduches $2,25 Gaseosas $1,20

Choripan $2,50 Agua $1,00

Postres $ 1,50 Cerveza $1,25

Elaborado por: El autor.

Imagen 4.9 Diseiio de la carta
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Elaborado por: Daniel Palacios (2011).
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4.4.2 Receta Estandar

En gastronomia una receta estandar es una lista detallada de los ingredientes
necesarios para la preparacion de un platillo, aderezo, salsa y guarnicion en un
formato especial que incluye cantidades, costos unitarios, costos totales los
mismos que nos van a ayudar a calcular el precio de venta de los platillos.
También nos ayudara a planear la produccion para que el empleado sepa que
ingrediente usar, qué cantidad y asi evitar sobrantes, una mala presentacion y
pérdidas materiales que incrementen el costo diario.

4.5 Incentivos o promociones

4.5.1 Fidelizacion de clientes

4.5.1.1 Fidelizar a los empleados

De los empleados depende en gran medida del grado de satisfaccion que
tengan los clientes, ya que ellos tienen un trato directo con la gente todos los

dias de trabajo.

Para obtener un mayor rendimiento y compromiso con la empresa debemos
hacer lo siguiente:

- Respeto y aprecio con el equipo de trabajo, con un trato justo y equitativo
sin distinciones o afinidades. El personal tiene que saber que es muy
importante para la empresa, que existe confianza y amabilidad entre

compafieros.

- Explicar a los empleados cual es su funcidon en la empresa y qué se espera
de ellos. Darles responsabilidades y poder de decision.
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- Capacitar y motivar constantemente, impartir conocimientos para su

crecimiento profesional y personal.

- Ofrecer oportunidades de crecimiento reales en la empresa.

- Reconocer su trabajo con una remuneracion justa, un pago puntual y

ademas dar incentivos por la consecucion de metas.

4.5.1.2 Servicio al cliente

Con empleados comprometidos con la empresa, el servicio al cliente sera un
reflejo de lo que se quiere mostrar al cliente para satisfacer de forma 6ptima
sus necesidades.

Para que el cliente se sienta importante y a gusto hay que tomar en cuenta las

siguientes acciones:

- Dar una buena atencién desde que entra un cliente hasta que sale,
saludando, siendo amable, sonriendo, dando las gracias por su visita. Dar
un trato personalizado y recordar sus nombres para una proxima visita.

- Brindar un servicio rapido y preciso, desde que el cliente pide la orden hasta

su despacho.

- Ofrecer un ambiente agradable y relajado, con decoraciones adaptadas al

concepto del negocio, musica variada y buena iluminacion.

- Mantener el lugar limpio, los sanitarios impecables y una buena

presentacion del personal.
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Todas estas acciones nos permitiran ganar la confianza y preferencia del
cliente y, asi, lograr que vuelva a visitarnos y que nos recomienden con otras

personas.

4.5.1.3 Calidad del producto

Cuando un producto es de buena calidad crea un valor importante en el cliente
y hace que se formen preferencias y fidelidades. Hay que tomar en cuenta los
siguientes aspectos:

- Concentrarse siempre en el sabor de los productos, para eso hay que
utilizar insumos de buena calidad, con alto rendimiento y en cantidades

exactas.

- Ofrecer al cliente una buena cantidad en cuanto a las porciones (costo —
beneficio).

- Esmerarse con la presentacion final de los productos.

4.5.1.4 Contacto con el cliente

Mantener el contacto con el cliente demuestra nuestro interés y preocupacion
por el mismo. Ademas siempre hay que recordarles sobre nuestro negocio, que
productos estamos ofreciendo, que promociones hay, que nuevos productos
existen, sugerencias y comentarios, etc.

Para ello hay que realizar las siguientes acciones:

- Conseguir datos personales (nombre, direccion, teléfono, correo electronico,

fecha de cumplearios). Esta informacion estara en volantes puestos en las
mesas o0 a un lado de la caja registradora.



119

Con los datos obtenidos enviar tarjetas de saludos, llamada por su
cumplearos o por alguna festividad y ofrecerle una bebida gratis.

Hacer un seguimiento de los clientes, es decir, hacer estadisticas de que
productos compran, cuando compran, cuanto compran. Hay que recordar
que un cliente es igual de importante si compra poco o si compra mucho. Si
es un cliente satisfecho, es probable que recomiende nuestro negocio a

familiares, amigos o conocidos.

Fidelizacion on-line:

Crear cuentas en las redes sociales mas importantes como facebook,
twitter, myspace y crear blogs de dialogo, chats en vivo, promocionar
nuestros productos, ofertas, descuentos, sugerencias y comentarios. Esto
ayuda a crear una comunidad fiel a nuestra empresa y ademas que su

difusion tiene un bajo costo.

Crear una pagina web interactiva en donde expliquemos quienes somos,
que productos tenemos, que combos hay, que promociones, un juego
interactivo, contactos, sugerencias, comentarios.

Las redes sociales y la pagina web ayudan a que el cliente se sienta parte de la

empresa y participe activamente en las mejoras del lugar y de los productos.

4.5.1.5 Promociones

Estimular y motivar al cliente con promociones e incentivos con el objetivo que

el cliente repita la compra y vuelva a visitarnos, por ejemplo beneficios como un

vigje, una agenda, vasos coleccionables, amenities, etc. Enviar boletines

electrénicos sobre las ofertas y promociones y procurar que no sea una

molestia para el cliente.
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4.5.2 Aspecto de calidad en el producto

Para cumplir con todas las expectativas del cliente, Bubble Tea Coffee &
Lounge se enfoca en tres ambitos: calidad en tecnologia, calidad del talento
humano y calidad de los insumos utilizados.

4.5.2.1 Calidad en tecnologia

Para asegurar la calidad hay que empezar desde el disefio del logo, con una
marca bien lograda para posicionarse en el mercado. El logo de la empresa
refleja mucho profesionalismo en su disefio y cuenta con todos los parametros
necesarios para competir en el mercado. Posteriormente el logo nos va a
permitir quedar en la mente del consumidor a través de la publicidad y de la
impresion del disefo en los envases descartables que se utilizan para el
consumo del producto.

El material utilizado para los vasos de café y gaseosas se conoce como carton
bond, el cual es biodegradable y evita el traspaso brusco de temperatura del
vaso a la mano del comensal. El disefio de los vasos plasticos del bubble tea
son los que se usan tradicionalmente para este producto a nivel mundial,
permiten que el producto sea vistoso, colorido y con las cantidades justas y
deseadas por el cliente. Los platos, lunch bags y envases para los alimentos

tienen un disefo practico, sencillo y facil de usar.

En cuanto a sistemas se refiere, la empresa se asegura de contar con un
software especifico para la administraciéon de un local fast food, con esto
podemos manejar estadisticas, registros, controles y brindar al cliente un
servicio rapido y eficiente que es lo que siempre busca. La iluminacién del local
esta planificada para aprovechar la luz del sol en el dia e iluminar con focos
que irradien un espectro grande del local sin encandilar y molestar al cliente. El
sistema de audio se adapta a la acustica del local para no generar un ruido

molestoso sino una ecualizacion de sonoridad que se adapte al oido humano y
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el cliente pueda conversar tranquilamente al mismo tiempo que escucha
musica en el ambiente. Para no perderse acontecimientos donde la empresa
pueda incrementar sus ventas, se invierta en la compra de un televisor plasma

a la vista de todos para que puedan ver sus espectaculos deportivos preferidos.

4.5.2.2 Calidad del talento humano

Antes que todo es necesario contratar personas con conocimiento en el campo
culinario, jovenes con ganas de triunfar y de esforzarse por un objetivo. Para
lograr un buen desempefio de labores hay que capacitar y entrenar al personal.
Lo primero que hay que hacer es un diagndstico para conocer las falencias en
su trabajo y las habilidades, destrezas y actitudes que se pueden mejorar.

El siguiente paso es crear un programa de capacitacion para determinar qué
temas hay que entrenar y luego de ello hacer una respectiva evaluacion. Es
importante crear un ambiente que promueva el desarrollo profesional y
humano, para el empleado pueda estar motivado, de manera tal que exista un
buen desempefio en su trabajo y se vea reflejado en la atencion al cliente.
Empleados bien entrenados podran ser capaces de generar menos costos de
produccion, tendran una actitud proactiva y podran tomar decisiones que
permitan el crecimiento de la empresa.

4.5.2.3 Calidad de los insumos utilizados

El objetivo primordial es minimizar costos de produccion y maximizar la
satisfaccion del cliente. Para ello se deben tener proveedores serios, confiables
y bien documentados. La empresa compra su materia prima en mercados y
supermercados conocidos, para tener productos buenos a bajo costo. Lo
fundamental es adquirir productos que se consigan todo el afio y sus precios no

estén fluctuando constantemente.
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Para ampliar este tema, se tiene proveedores para distintos insumos como
pulpas de frutas, tapioca, café arabigo de Zaruma, cacao fino en aroma de la
zona de los Rios, especias tipicas de la cocina india, variedades de aji
ecuatoriano y el resto de productos seran netamente comprados en el mercado
al mayoreo y en un supermercado de bajo costo. El equipo y menaje usado
proviene de almacenes comerciales que proveen a negocios de la pequena y

mediana empresa.

Todos estos esfuerzos se hacen para superar las expectativas, para reflejar lo
importante que es el cliente para la empresa y crecer conforme lo dicta la vision
del negocio. Es imprescindible tener todo lo necesario y contar con los
productos mas adecuados para ser un empresa que se diferencia del resto y
ademas que es consciente de una cultura de costos y aprovechamiento de

recursos.

4.5.3 Plan de mercadeo

Bubble Tea Coffee & Lounge proyecta su plan de marketing en un cronograma
de eventos, mes a mes, para promocionar, impulsar y crear fidelidad en sus
clientes. Es asi que previo a la constitucion de la empresa y los tramites
legales, el negocio arranca con las actividades de adecuacion y publicidad
intensiva antes del dia de la inauguracion. Hay que resaltar que la publicidad se
hace constantemente, pero antes de la apertura se requiere que se haya
conocimiento sobre la apertura de un nuevo local, promover el negocio y
tenerlo listo para el primer dia de operaciones.

El dia de la inauguracion sera un dia simbdlico de apertura junto con familiares,
amigos y personajes importantes del medio gastronémico con el fin de tener
buenas relaciones publicas. Las semanas posteriores seran dias de
promociones constantes para atraer al publico y que conozca todos nuestros
productos. Las promociones seran de tipo 2x1, combos mdédicos, descuentos y

amenities. El primer mes culminara con conciertos en vivo para integrar,
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generar valor y estrechar relaciones entre cliente y empresa. A partir de ahi
todos los meses tendran dias especificos en los que se realizaran promociones
y donde se realizaran eventos y actividades interesantes. El objetivo es crear
una comunidad del bubble tea fiel a la empresa, que se siente parte de y que
apoye todos los eventos a realizar.

Los dias de promociones seran todos los dias martes de cada mes. Es
importante que al inicio de la semana el cliente tenga un dia de descuentos,
rebajas, regalos y sorpresas. Asi tenemos las siguientes promociones a lo largo
de todo el afio, distribuidos mes a mes:

- 2x1 de bubble tea, por la compra de un bubble tea recibe otro gratis. El
objetivo es que desde el principio la gente compre bubble tea y se fije como
producto estrella.

- 20% de descuento en postres, snacks, 50% extra de nachos con queso y
salsas ilimitadas. Se superan las expectativas del cliente cuando se dan
promociones que rebajan los precios, los hacen mas mddicos y generan

interés.

- 2x1 en chips, 2x1 en sanduches, 2x1 en postres, es importante dar a

conocer todos nuestros productos y fomentar su consumo.

- Existe en Agosto un taller de capacitacion para los empleados cada
semana. Con ello se fomenta el desarrollo profesional del personal y se los
entrena para mejorar el desempefio. Ademas es el mes en donde la gente
se encuentra de vacaciones, asi que es mejor aprovechar el tiempo y

satisfacer a nuestros clientes internos.

Los eventos que se van a efectuar se plasmaran los dias viernes y sabados de
cada mes e incluso algunos meses que son importantes para las ventas

tendran semanas dedicadas a una celebracion especial que hay en el afo.
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Estas celebraciones tienen el objetivo de integrar al cliente a una cultura del

bubble tea, la cual promueve diversion sana y divertida. Con este preambulo

tenemos los siguientes eventos a lo largo del afio y distribuido mes a mes:

Hora loca para el consumo de cerveza, esto es una hora de consumo gratis
de la bebida.

La semana del amor y la amistad, la semana de carnaval, la semana de
aniversario por los 6 meses de apertura, halloween, la semana de la
navidad, las fiestas de Quito y la semana de fin de afio seran eventos donde
se decorara el local de acuerdo a la ocasion, se realizaran reuniones con
disfraces, se daran obsequios, amenities y cupones de consumo asi como
descuentos y happy hours.

Karaoke, Juegos de azar, Cocteles bubble tea son diferentes actividades en
donde la gente podra cantar sin costo alguno, jugar bingo, hacer
campeonatos de cuarenta y ofrecer cocteles interesantes como por ejemplo
un bubble Martini, micheladas bubble tea, etc.

Eventos culturales como conciertos en vivo de bandas juveniles y dias
dedicados a la expresion artistica y cultural como pueden ser proyecciones
de peliculas, concursos de literatura, exposiciones de pintura, teatro, y arte

extremo.

Fiestas tematicas y fiestas retro son celebraciones en donde el cliente
puede expresarse y relajarse en un ambiente de fiesta y alegria con el fin de
quedar en la mente del consumidor. Por ejemplo se realizaran fiestas al

estilo hawaiano o fiestas al estilo de los anos 80’s, etc.

Paseo de empleados es una celebracién de integracion entre miembros de
la empresa para compartir un dia libre de trabajo realizando actividades

lUdicas.
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Todas estas actividades le otorgan a la empresa dinamismo, innovacion vy
generan un valor en el cliente, ademas que la marca se fortalece y se posiciona
en el mercado incrementando las ventas. Desde el inicio de la semana hasta el
final de la misma el cliente tiene diferentes opciones y motivos por los que
acudir al local.

4.5.4 Politicas de servicio

En la “hora de la verdad” el servicio tiene que ser clave para atraer la atencion
del cliente. Se tiene que dar la informacién claramente, tratar al cliente con una
sonrisa y mucha espontaneidad. La carta esta en lengua castellana e inglesa,
se va a dar la bienvenida al cliente con un saludo cordial, respetuoso y al final
se deseara un buen dia y el agradecimiento por la visita. El estilo que quiere
reflejar el negocio es el de tener a un invitado en su casa, es decir, se lo
recibird con una porcion de chips, se entregara la carta y se realizara el pedido
en ese momento con las especificaciones del cliente. Si desea permanecer en
la sala social se preguntara si todo esta bien y sin problemas. Los bafos
estaran impecables y la limpieza en general del local siempre reluciente.
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Capitulo V

5. Financiero

5.1 Inversion

La inversion total es de $ 21.500, lo cual nos va a permitir arrancar con el
negocio, por ello se tiene establecido un monto de dos meses de arriendo,
gastos de adecuacion del local, compra de muebles, decoraciones, equipos,
menaje, utensilios, vajilla y ademas los gastos de constitucion y la materia

prima necesaria para empezar los primeros dias de funcionamiento.

Tabla 5.1 Inversion

Detalle Valor

Gastos

constituciéon 1450
Activos fijos 10672
Activos de

operacion 1375
Vajilla 5075
Arriendo 1600
Gastos varios 840
Materia Prima 488
Total 21.500

Elaborado por: El autor.

5.2 Fuente de financiamiento

El financiamiento del negocio se lograra con capital propio.
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5.3 Cuadro de gastos

5.3.1 Cuadro de gastos de constitucion

Tabla 5.2 Gastos de constitucion

Gastos de Constitucion Bubble Tea Coffee & Lounge
Permisos, tramites y registros Valor
Escritura publica de constitucion de la empresa unipersonal
Inscripcién en el Registro Mercantil 900
RUC
Patente municipal 80
Permiso Sanitario de funcionamiento 120
Recomendacion Cuerpo de Bomberos 15
Registro Sanitario 277
Marcas (propiedad intelectual) 90
Formularios y tramite 50
Total 1450

Elaborado por: El autor.

Para el inicio del negocio, la empresa arrendara el software debido a su alto
costo por la compra de la patente. Ademas es necesario un computador y una
impresora para los pedidos. El software es especifico para la administracion y
funcionamiento de un negocio fast food y cuenta con todo lo necesario para
lograr un servicio rapido y eficaz. Ademas se pueden manejar estadisticas,
inventarios, control de personal, contacto con proveedores y clientes, receta
estandar, etc.
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5.3.2 Cuadro gastos activos fijos

Cada equipo de cocina cumple con una funcion distinta e indispensable para un
desempeio ideal del area de cocina, bodega, servicio y despacho de los
alimentos. Todas las areas mencionadas anteriormente estan a la vista del
cliente y es importante que tenga lo estrictamente necesario para que el
servicio sea funcional y rapido. Se busco que los equipos sean de muy buenos

proveedores debido a que es mejor invertir en calidad para no tener problemas

en el futuro.
Tabla 5.3 Gastos activos fijos
Equipos de cocina Bubble Tea
Cotizaciones
Equipotel | Italdesign ‘ La Ganga ‘ Montero ‘Hnrnos Andino| Al presupuesto
Detalle Cantidad Valor Total
Cacina 1 1800| 746,76 1700 746,76
Campana extractora 1 450| 415,6 415,6
Cafeters 1 00| 750 5118 5115
Juguera 20, 1200 um
Congelador 1 1900‘| 2760 104375
Refrigerador 1 1600) 1088 1088
Trolley 1 280) ) 20
Lavadero 1 600 575 575
Licuadora 2 168,5 123,87 123,87
Estacion de comida 1 1500 960 960)
Mesa de trabajo 1 a80| 120 42|
Estanteria 1 330) 350 30|
Trampa de grasa 1 250| 200 ZOOI
Mesa refrigerada 1 540) §10 810]
Lémpara calentadora 1 350 35 3150
Cooler 1 120 80 80
Tanque de gas 2 90
Horno eléctrico 1 80 80,5 80
Batidor Eléctrico 1 86,7 95 86,7
Total 667211
Equipotel
Italdesign
La Ganga
Montero
Hornos Andino |

Elaborado por: El autor.
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5.3.3.1 Cuadro gastos de menaje
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Asimismo el menaje es pensado en todo lo necesario para elaborar las

elaboraciones que se encuentran en la carta. Lo importante es tener un menaje

basico de cocina, que sea practico y en las cantidades justas para ofrecer

platos con alto grado de profesionalismo. Los proveedores son muy conocidos

en el mercado y la relaciéon calidad — precio es la adecuada para empezar el

negocio. El menaje esta dividido para realizar las bebidas, para elaborar los

alimentos y por ultimo para realizar la limpieza del local.

Tabla 5.4 Gastos de menaje para bebidas

Menaje/utensilios Bubble Tea

Bebidas - Cocina - Limpieza

Cotizaciones

Almacenes Montero

Almacén Jliménez

Detalle J Cantidad | Valer Unitario [ Valor Total | Valor Unitario | Valor Total
Bebidas

Shaker/coctelera 6 8,34 50,04 8,78 52,68
Medidores/jiggers 2 1,67 3,34 1,80 3,6
Organizador para aderezos 1 12,30 12,3 11,75 11,75
Cucharon 60 ml 3 1,20 3,6 1,10 3,3
Cuchardn 120 ml 3 3,56 10,68 3,40 10,2
Cuchardn 250 mi 3 7,29 21,57 5,60 16,8
Pala para hielo 2 5,30 10,6 4,30 8,6
Jarros medidores 64 onzas 10 745 74,5 6,20 62
Total 186,93 Total 168,93

Elaborado por: El autor.
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Tabla 5.5 Gastos de menaje para cocina y bodega

Bebidas - Cocina - Limpieza

Cotizaciones

Almacenes Montero

Almacén Jiménez

Detalle | Cantidad | Valor Unitario | Valor Total | Valor Unitario | Valor Total
Cocina |
Sartén freidor con canasta 2 42,75 85,5 38,20 76,4|
Mandolina 1 34,20 34,2 27,65 2?,65i
Sartén antiadherente 30 cm 1 16,00 16 18,00 18|
Sartén antiadherente 24 cm 1 11,90 11,9 14,00 14!
Bateria de cocina 1 185,90 185,9 168,75 168,75)
Bistequera 1 11,40 114 12,30 12, 3!
Muolde para muffin 2 5,22 10,44 6,30 12,6
Molde desmontable de cake 4,51 0 8,30 0
Bandeja acero inox. Full size 2 39,80 79,6 38,40 76,8|
Bandeja acero inox. 1/2 2 18,90 37,8 19,00 38'
Bandeja acero inox. 1/4 4 12,15 48,6 11,27 45,08!
Molde para pie 4 4,51 13,04 6,50 25!
Bowl capacidad 3 lit. 4 6,00 24 4,70 18,
Bowl capacidad 6 lit. 4 13,00 52 11,20 4-:.5!
Bowl capacidad 20 lit. 4 17,00 68 15,00 60
Bowl capacidad 200 ml 4 1,50 6 0,98 3,92
Espumadera 1 12,50 12,5 13,00 13|
Colador malla doble 30 cm 1 15,40 15,4 17,90 1?,9'
Colador malla doble 15 cm 1 7,50 7.5 6,60 6,6
Tabla de corte 4 7,70 30,8 16,40 65,6/
Pinza acero inox. 4 2,56 10,24 2,80 11,2
Latas de horno 4 5,50 22 5,60 22,41
Batidor de mano 3 3,46 10,38 4,56 13,68
Cuchillo de chef 12" 3 12,90 38,7 13,70 41,]l
Cuchillo de sierra 8" 1 6,80 6,8 8,14 8,14|
Cuchillo fileteador 8" 1 6,76 6,76 7,56 7,56
Puntilla curva 1 3,90 39 3,40 3.4
Puntilla recta 1 2,98 2,99 3,10 3,1
Pelador 1 2,30 2,3 2,90 2,9
Gaca bocados 1 2,10 21 1,70 1.7
Chaira 1 11,30 11,3 13,56 13,56
ifilador de cuchillos 1 7,80 7.8 6,00 6
Balanza digital cap. 10kg 1 33,00 33 30,00 30
Balanza mecanica cap. 100 kg 1 58,35 58,35 61,20 61,2
Espatula para plancha 1 5,40 54 6,70 6,7
Rodillo de madera 4,99 0 5,50 0
Espatula de goma 1 7.70 7.7 7.80 7.8
Guantes proteccidn de calor 1 13,10 13,1 12,30 12,3
Bandejas plasticas de autoservicio 20 2,80 56 2,20 R
Cortador de pizza 1 4,21 4,21 4,78 4,78
Condimentero 4 2,50/ 10 2,13 8,52
Dispensador de condimentos 1 10,85 10,89 11,75 11,75
Cucharas de servicio 6 1,80 10,8 1,60 9.6
Manga con boquilla de decoracion 1 7,69 7,69 8,80 5.8
Balsercs de plastico 6 2,10 12,6 2,30 13.8
Total 1110,59|Total 1100,19

Elaborado por: El autor.
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5.3.3.2 Cuadro gastos vajilla y cuberteria

Nuestro local cuenta con vajilla y cuberteria de un local fast-food, en donde se
utilizan platos, vasos y cubiertos descartables. Lo unico que no es descartable
son los vasos cerveceros que son de vidrio. Los materiales utilizados son de
carton y plastico con la caracteristica fundamental de que el logo impreso en la
vajilla es carta principal de la imagen y presentacion de los productos. La
estrategia basica que se va a utilizar para cubrir el gasto de vajilla y cuberteria
es la de incluir publicidad impresa de otras empresas en los vasos para bubble
tea, gaseosas, café, servilletas, y lunch bags que son fundas de take — away.
Esta estrategia nos permitira abaratar costos, diferenciarnos de la competencia
y atraer mas clientes al local.

Tabla 5.6 Gastos de vajilla y cuberteria

Vajilla y Cuberteria Bubble Tea
Cotizaciones
BOGA (Vasos&Cups) Almacen Jiménez ‘
Detalle | Cantided | Valor Unitario |Vai'nr Total | Valor Unitario |Valor Total
Bebidas |
Vasos descartables carton 8onz 5000 0,06 300,00 0,05 240,00{
Vasos descartables carton 12onz 5000/ 0,09 450,00 0,10 500,00
Vasos de vidrio cerveceros 24 1,62 38,88 ‘
Vasos descartables plastico 16 onz 25000 0,09 2250,00 0,07 1750,00|
Tapas descartables plastico 25000 0,03 750,00 0,02 500,00(
Sorbetes 25000 0,01 250,00
Total 3750,00 Total 3278,88
Total 4038,88
Alimentos
Fundas para canguil 5000 0,025 125
Lunch bags 5000 0,15 750
Bandeja para chips 5000 0,07 350
Bandeja para choripan 5000 0,05 250
Plato descartable 10" 5000 0,042 210
Plato descartable 8" 5000 0,035 175
Plato de aluminio hondo 8" 2500 0,17 425|
Tenedor y cuchillo de plastico 10000 0,04 400/
Total 1475,00 Total 810,00
Total 2685,00

Elaborado por: El autor.
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Tabla 5.7 Gastos de articulos de limpieza

Limpieza
Almacenes Kiwi Almacén liménez
Trapeador 2 4,00 3,00 3,78 7,56
Cubeta 2 4,50 9,00 3,75 7,50
Tacho de basura 2 45,00 90,00 41,50 83,00
Escoba 2 2,80 5,60 2,00 4,00
Pala recogedora de basura 2 2,50 5,00 2,10 4,20
Total 117,6|Total 106,26/
Elaborado por: El autor.
Tabla 5.8 Gastos en sistemas
Software & Sistemas Bubble Tea
Cotizaciones
Software de fast food manager Practisis Satcom
Detalle Cantidad Valor Total Valor Total
Software para fast food X 70,00 91,70
computador 1 600,00
Total | 670,00 Total 91,70
Cotizaciones
Impresor Esyst Casa Pazmifio
Detalle Cantidad Valor Total Valor Total
Impresora 1 154 164
Total | 154,000 Total | 164,00
Total 824,00

Elaborado por: El autor.

5.3.3.4 Cuadro gastos publicidad

La publicidad impresa es un factor muy importante para la difusion y la imagen
de la empresa con sus clientes y el publico en general. Es un instrumento vital
del marketing con el que Bubble Tea quiere contar, pues es un elemento que se
utiliza para fidelizar y atraer clientela. Bubble Tea pone mayor énfasis en lo que
se refiere al diseno del logo y la carta, papeleria basica como tarjetas
personales, sobres y hojas membretadas. Se utiliza los llamados flyers o
volantes y la pagina web como medios principales de publicidad pues su
transmision es rapida, concreta y de facil disponibilidad.
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Tabla 5.9 Gastos en publicidad

Pop's Bubble Tea

Publicidad

Cotizaciones

Daniel Palacios

Imprenta Grafinsa

Imprenta Impresum

Al Presupuesto

Detalle

Cantidad

Valor Uniruriol Valor Total

Valor Unitario | Valor Total

Valor Unitario

Valor Total

Total

Disefio del logo

15,000] 15,00

20,000 20,00

15,00

Carta

8

10,000 80,00

12,000 36,00]

80,00

Tarjetas personales

500]

0,060 30,00]

0,064

32,00

32,00

Sobres

1000]

0,095 95,00]

0,08

80,00

80,00

Hojas membretadas

1000]

0,030 90,00

0,08

80,00

80,00

Volantes

1000

0,030 50,00]

0,08

80,00

80,00

Pagina Web

150,000 150,00

200,00 200,00|

150,00

Daniel Palacios
Imprenta Impresum

Total | 24500

Total 621,00]

Total

272,00

517,00

Elaborado por: El autor.

5.3.4 Gastos variables

Los gastos variables son rubros que dependen del nivel de ventas y el ritmo de

actividad de la empresa en cuanto a la produccion, en este caso de alimentos y

bebidas. Los gastos variables que son considerados para el negocio son:

. Mantenimiento de equipo

« Mantenimiento en seguridad y software

« Compra de liquidos o productos para limpieza

. Pago de sueldo al contador

« Uniformes
« Publicidad

También pueden ser considerados gastos variables la compra de equipos

nuevos, y en general todos aquellos gastos que no tienen un monto

determinado mes a mes, sino que van cambiando de acuerdo a la situacion

que se presente, por ello es muy importante establecerlo en el presupuesto de

gastos, porque se puede controlar el impacto que puede tener este tipo de

gastos en el negocio. Cabe mencionar, que ano tras afio puede variar su monto

en un pequeno porcentaje, debido a condiciones externas del mercado.
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Tabla 5.10 Gastos variables

Proyeccion de Gastos Variables Bubble Tea Coffee & Lounge a 5 afios
Detalle Valor
ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre

Primer Afio Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiemt Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
M de equipos 0 0 0 0 0 0| 250 0 0 0 0 250 500
M i seguridad y softy 0 0) 0 0 of 100 0 0 0 0 ()] 100| 200)
Compra quimicos limpi 35 35 350 35 35 3| 3 35 35 35 35 35 700
Pago sueldo d 0 0) 264 0 o 264 0 0 264 0 0 264 1056}
Uniformes 0 0 0 0 0 0| 217 0 0 0 0 0 217
Publicidad 517 32 12 32 32 32| 240 0 112 0 0 112 1221
Total Gastos variables 552 67| 411 7] 67| 431 742 35| 411 35 35 761 3614

Segundo Afio Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agesto | Septiembre | Octubre | A bre | Diciembre |Total Anual
M iento de equipos 0 0 00 0 0| 255 0 0 0 0 255 510
M imiento seguridad y sofh 0 0 0 0 0 102 0 0 0 0 0 102 204
Compra quimicos limpi 35,7 357 357 357 357 357 /7 357 35,7 35,7 35,7 35,7 4284
Pago sueldo d 0 0 264 0 0 264 0 0 264 0 0 264 1056/
Uniformes 0 0 0 0 0 0| 2213 0 0 0 0 0 21,34
Publicidad 527,34 3264 11424 3284 3264] 3264 M8 0 114,24 0 0 11424 124542
Total Gastos variables 563,04 63,34 413,94 63,34 68,34 43437568 357 413,94 35,7 357 77094 3665

Tercer Afio Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiemt Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
M imi dliquiw 0,0 0,0 00[ 00 0,0 00 20,1 0.0 0.0 0,0 0,0 260,1 520,2]
M imi guridad y software 0,0 0,0 00| 00| 00 1040 00 0,0 0,0 0,0 0,0 104,0 208,
Compra quimicos limpi 364 364 364 364 364] 364 364 364 364 364 364 364 4370
Pago suelde d 00 00 2640 00 00| 2640 00 0,0 264,0 00 0,0 264,0 1077,1
Unif 0,0 00 00 00 00 00 258 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2258
Publicidad 5379 333 165 33 333 333 497 0,0 1165 0,0 0,0 1165 12703
Deuda compra de equipos 1200,0
Total Gastos variables 5743 69,7 4163 63,7 697 437,7(7720 364 4163 364 36,4 7811 49173

Cuarto Afio Enero | Febrero | Marzo | Abril | Maye | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
Mantenimiento de equipos 0,0 0,0 00 oo oo 00 2653 0,0 0,0 00 0,0 265,3 530,
Mantenimiento seguridad y software 00 0,0 00 o0 00 1061 00 0,0 0,0 0,0 0,0 106,1 12,2
Compra quimicos limpi 371 w1l oy | w wa wy 371 37,1 37,1 371 5,7
Pago sueldo d 0,0 00 293 o0 oo 2633 00 0,0 2693 0,0 0,0 269,3 1098, 7
Unif 00 00 00 o0 00 00 2303 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 230,3
Publicidad 5486/ 340 1183 3400 340 340 2547 0,0 1189 0,0 0,0 1189 1295,
Total Gastos variables 5858|711 4233 7u1) 701 ad65|7874) 37 053 34 371 7967 38132

Quinto Afio Enero | Febrero | Marzo | Abril | Maye | Junio | Julio | Agosto | Septiemt Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
Mantenimiento de equipos 0,0 0,0 00 00| o0 00 2706 0,0 0,0 0,0 0,0 70,6 541,2
Mantenimi guridad y sof 0,0 0,0 00 o0 00 1082 00 0,0 0,0 0,0 0,0 108,2 2165
Compra guimicos limpi 379 379 379 379 379 378 38 319 379 379 379 379 454,
Pago sueldo contads 00 00 247 00| 00 247 00 0,0 74,7 0,0 0,0 74,7 1120,
Uniformes 0,0 00 00 00 00 00 2349 0,0 0,0 00 0,0 0,0 2349
Publicidad 559,6 M6 1212) 46| 346 346 2598 0,0 121,2 0,0 0,0 121,2 13214
Total Gastos variables 5975  725) 4338 725 725| 45548032 379 a3 19 37,9 8126 38895

Elaborado por: El autor.

5.3.5 Gastos fijos

Los gastos fijos son aquellos que no varian independientemente del nivel de

ventas del negocio y su actividad productiva, es decir, tienen un monto

determinado mes a mes y pueden variar un poco cada trimestre o afo tras ano

en razén de los cambios que pueden ocurrir en el mercado. Los gastos fijos

considerados para el negocio son:



- Servicios basicos: luz, agua, teléfono, gas
- Internet

- Plan celular
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- Arriendo
- Sueldos
Tabla 5.11 Gastos fijos
Proyeccion de Gastos Fijos Bubble Tea Coffee & Lounge a 5 afios
Detalle Valor
LerTrimestre | 2doTrimesa | Ser Trimast to Temestre
Primer Afio Enero | Febrero| Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio k Octubre | Noviembre | Diciemt Total Anual
Servicios Basi
Agua 40,0/ 40,0 40,0 40,8 40,8 40,8 41,6 41,6 41,6 42,4] 42,4 42,4/ 4944
Luz 30,0 30,0 30,0 30,6 30,6 30,6 31,2 31,2 31,2 318 31,8 318 370,8
Teléfono 20,0 20,0 20,0 20,4 20,4 20,4 20,8 20,8 20,8 21,2 21,2] 21,2 247,2]
Gas 40,0/ 40,0] 40,0 40,8 40,8 40,8 41,6 41,6 41,6] 42,4 42,4 42,4] 494,4]
Internet 20,0 20,0] 20,0 20,4 204 204 20,8 20,8 20,8] 21,2 21,2 21,2 247.2]
Plan celular 20,0 20,0 20,0 20,4 20,4 20,4 20,8 20,8 20,8 21,2] 21,2 21,2 247,2]
Arriendo 800,0/ 800,0| 800,0| 800,0) 800,0| 800,0| 800,0/ 800,0 800,0| 800,0| 800,0| 800,0 9600,0}
ey
Rol de pagos 1886,0) 1886,0| 1886,0| 1886,0( 1886,0| 1886,0| 1886,0| 1886,0 1886,0| 1886,0) 1886,0) 1886,0, 22632,0
Rol de provisiones 736,0] 736,00 736,00 7360 736,00 7360 7360 736,0] 736,0] 736,0| 736,0| 736,0 8832,0
)5 |3592,0] 3592,0(3592,0] 3595,4| 3595,4| 3595,4| 3598 9| 35988 35988 36023 3602,2 3602,2| 43165,4
Segundo Afio Enero | Febrero|Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julic |Agosto| Septiemt Octubre | N bre | Diciemt Total Anual
Servicios Bisicos
Agua 42,0 42,0/ 42,0 42,8 42,8 42,8 43,7] 43,7 43,7 44,6 44,6 44,6 519,4]
Luz 315 31,5 31,5 32,1 32,1 321 32,7 32,7 32,7 33,4 33,4 334 389,1
Teléfono 21,0 21,0, 21,0 214 214 214 21,8 21,8 21,8 22,2 22,2 22,2] 259,3]
Gas 42,0 42,0| 42,0] 42,8 42,8 42,8 43,7| 43,7| 43,7 44,6 44,6 44,6/ 519,3]
I 21,0 21,0 21,0 27,0 21,0 2,0 21,0] 21,0 21,0 21,0] 21,0] 21,0 252,0]
Plan celular 21,0 21,00 2100 21,00 2100 210 21,0 21,0 21,0 21,0 21,0 21,0 252,01
Arriendo 800,0 800,0| 800,0| 800,0| 800,0) 800,0, 800,0 800,0 800,0/ 800,0] 800,0] 800,0]
Sueldos
Rol de pagos 1980,3| 1980,3| 1980,3| 1980,3| 1980,3| 1980,3| 1980,3| 1980,3 1980,3| 1980,3 1980,3 1980,3 23763,
Rol de provisiones 772,8 7728 7728 728 TI2.8| TnB| 7128 772,38 772,8] 7728 772,8) 72,8 9273,6|
[Total Gastos fijos | 3731,6| 3731,6)3731,6| 3734,3] 3734,2| 3734 2| 3737,0| 3737,0 3737,0] 37398 3739,9 3739,3| 44828,3
Tercer Afio Enero | Febrero| Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio |Agosto| Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
Servicios Bdsicos
Agua 44,1 44,1 44,1 45,0 45,0 45,0 45,9 45,9 45,9] 46,8 46,8] 46,8 545]
Luz 33,1 33,1 33,1 33,7 33,7 33,7 34,4 34,3 34,3 35,0] 35,1 35,1 409
Teléfono 2,1 22,1 22,1 22,5 22,5 22,5 22,9 229 22,9 23,3 233 233 272
Gas 44,1 44,1) 44,1 45,0 44,9 44,9 45,8 45,3 45,9] 46,8 46,8 46,8 545
I 22,1 22,1 22,1 22,1 22,1 2,1 22,1 22,1 22,1 22,1 22,1 22,1 265|
Plan celular 22,1 221 221 221 221 21 22,1 22,1 221 22,1 2,1 2.1 265)
Arriendo 840,00 840,0] 840,0] 840,0] 840,0] 840,0] 840,0] 840,0 840,0 840,0 840,0 840,0 10080)
Sueldos
Rol de pagos 2079,3| 2079,3| 2079,3| 2079,3| 2079,3| 2079,3| 2079,3| 20793 2079,3| 2079,3 2079,3 2079,3 24952
Rol de provisiones 8114 8114 811,4| 8114 8114 811,4| 8114 8114 811,4] 811,4] 811,4] 8114 9737
Total il 3918,2| 3918,2|3918,2| 3921,0| 3921,0| 3921,0/ 3923,9| 39239 3923,9) 3926,8 3926,9 39263 47070
Cuarto Afio Enero | Febrero|Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio |Agosto| Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre |Total Anual
i Basicos
Agua 46,3 46,3 46,3 47,2 47,2] 47,2 48,2 48,2 48,2 49,1 49,2 43,2 572,6]
Luz 34,7 34,7 34,7 35,4 35,4 354 36,1 36,1 36,1 36,8 36,8 36,8 429,0}
Teléfono 23,2 23,2 23,2 23,6 23,6 23,6 24,1 24,0 24,0 24,5 24,5 24,5 285,9]
Gas 46,3 46,3 46,3 47,2 47,2| 47,2 48,1 48,2 48,2 49,1 49,2 49,2 572,5|
I 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2| 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 277,8]
Plan celular 23,2 23,2] 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2] 277,8]
Arriendo 882,0/ 882,0|/ 882,0] 882,00 8820/ 882,0] 8820 8820 882,0| 882,0] 882,0] 882,0| 10584,0)
T
Rol de pagos 2183,3| 2183,3| 2183,3| 2183,3( 2183,3| 2183,3| 21833] 21833 21833, 2183,3 21833 2183,3 26199,4
Rol de provisiones 852,0 852,0| 852,0) 852,0] 852,0) 8520[ 852,00 8520 852,0 852,0] 852,0] 852,0] 10224,1]
i ] 4114,1| 4114,1|4114,1|4117,1]4117,0| 4117,0{ 4120,1| 4120,0 41200] 41232 4123,2 4123,2| 49423,2
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Quinto Afio Enero | Febrero|Marzo| Abril | Mayo [ Junio | Julio |Agosto| Septiembre | Octubre | Noviembre | Di b Total Anual|
Servicios Basicos
Agua 48,6 48,6 48,6 49,6 49,6 49,6 50,6/ 50,6 50,6 51,6, 51,6/ 51,6 601,3
Luz 36,5) 36,5 36,5| 37,2 37,2, 37,2 37,9] 37,9 37,9 38,6/ 38,7 38,7, 450,5
Teléfono 24,3 243 243 248 248 248 253 252 25,2] 25,7) 25,7) 25,7 300,2)
Gas 48,6 48,6 43,6 43,6 43,5 49,5 50,5 50,6 50,6 51,6 51,6 51,6 601, 1
24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 291,7]
Plan celular 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 24,3 291,7]
Arriendo 926,1 926,1) 926,1| 926,1) 9261 926,1] 926,1| 9261 926,1 926,1 926,1 926,1 11113,2]
Sidd
Rol de pagos 2292,4| 2292,4| 2292,4| 2292,4| 2292,4| 22924 2292,4| 22924 2292,4 2292,4) 22924 2292,4 27509,3]
Rol de provisiones 894,6|  894,6 894,6| 894,6 894,6| 8946 8946 8946 894,6 894,6 8946/ 894,6 10735,4
Total Gastos fijos  |4319,8| 4319,84319,8| 4323,0| 4322,8| 4322,8) 43261 4326,0 43260 43293 43294 4329,4| 51894,3

Elaborado por: El autor.

5.4 Presupuesto general de gastos

El Presupuesto de Gastos corresponde al total de egresos de dinero que tendra

la empresa durante el mismo periodo del presupuesto de ventas calculado. En

el presupuesto general de gastos se reflejan todos los gastos generales y los

montos mes a mes a pagar. Es una herramienta que nos va a servir de pauta

para arrancar de la mejor manera el negocio, hacer andlisis y sacar

conclusiones sobre si la empresa esta lista y cuenta con el capital para entrar

en el mercado de alimentos y bebidas. Si se cuenta con el capital y la

capacidad intelectual necesaria el presupuesto se comparara con la realidad

una vez que el local esté en funcionamiento y nuevamente se haran analisis

para realizar cambios y tomar decisiones.

Tabla 5.12 Presupuesto general de gastos

PRESUPUESTO BUBBLE TEA

Total |Enero Febrero|Marzo [Abril  |Mayo |Junio |Julio |Agosto |Septiembre |Octubre|Noviembre Diciembre
Gastos constitucion 1450
Equiposdecocina | 667211] 278,00 26592 265,92] 26592 265.92] 26592 26592 265,92 26592 26592  oes%| 265
Menaje bebidas 16693 1408 1408] 1008 1408 1408 1008] 1408 1408] 1408 1408] 08| 1408
Mengjedecocina | 110019 9168 9168 9168 9168) ou6s| one| ouss| 9ues|  snes| oies|  suesl  9u68|
Menajelimpieza | 10526 836| 886 g 8gs &8s 886 s s 58 %) 88| 830
Vajilla Bebidas 4038,38] 168,29] 168,29] 168,29] 168,29] 168,29] 168,29] 168,29] 168,29] 168,09 16829 168,29 168,29]
Vajillalimentos | 2685,00] 111,88] 111,88] 111,88| 110,88] 111,88] 111,88] 111,88) 11188] 111,88 11188  11188) 111,88
Software 5200 6867 667 6867 68,67 6867 6867 6867 6867 68,67 6867 6867 68,57
Gastosvariables | 361,00 55200 67,00 411,00 67,00 67,00 43,00 742,00 3500 41100 3500 3500 761,00
Gastos fijos 43165,00] 3592,00] 3592,00] 3592,00] 3595,00] 3595,00{ 3595,00] 3398,00] 598,00 3598,00] 3602,00] 3602,00] 3602,00]

66191,00] 438545 4388,38]4732,384391,38 4391,38 475,38 5069,384362,38)  4738,38]4366,38)  4366,38]  5092,38

Elaborado por: El autor.
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5.5 Presupuesto de ventas

En el presupuesto de ventas se hace un calculo de los ingresos que se espera
que la empresa tenga por la venta de los productos que se ofrecen, para ello se
definen cantidades, vale promedio y rotaciéon. El presupuesto nos ayudara a
realizar un plan de accion para tener claro el tema de compras, produccion y
gastos administrativos. En el caso de un negocio fast food no hay rotacién sino
que se maneja por items vendidos. Siendo asi se parte de un calculo
aproximado de items vendidos por hora, al dia, semanal y mensualmente y se
proyecta para el proximo mes incrementar la cantidad de items vendidos en un

1% mas que el mes anterior.

Tabla 5.13 Cantidad de items vendidos mensualmente y al aiio

Meses buenos _

Meses regulares

Meses bajos
Primer Afio
Items vendidos | Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio. Julio Agosto [Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre |  Total
Bubble Tea 864 87 881 890) 399 44 897, 852 878, 895, 904 87 10654
Café exprasso 334 388 33 396, 400 404 383 364 375 383 336, 375 4629
Capuchine 430 485 490 495 499 504 47 455 469 478 433 469 5787
Mocachino 240 42 25 27 250 252 240 28 234 239 22 234 2893
Café con leche 336 339 343 346 350) 353, 335 319 28 315 338 328 4051
Chorolate 288 21 294 297, 300! 303 28] piE 281 287 290) 281 U7
Gaseosas 430 485 490 495 499 504 479 455 459 478 33 469 5787]
Agua 240 12 25 27 250 252 29| 28 234 239 22 En 2393
Cerveza 576 582 583 593 599 505 575 546 563 574 530 562 6944
Chips 336 339 343 346 350 353 335 319 328 335 338 328 4051
Mini pizza 360 364 367| 3n 375 378 359 341 352| 359 362, 351 4340]
Choripan 192 154 1596 198 200] 202 192 182] 188 191 193 187, 2315
Sanduche 430 485 450 495 453 504 479 455) 469 478 483 469 5787
Nachos con queso 480| 485 490 495| 499 504 479 435 489 478 483 469 5787
Pie de frambuesa 20 1) 25, 7 250 252) 240 28 234 239 2 234 2893)
Mutfin de chocolate 240 %2 25 27 250 252 240) 21 234 239 22 i 289
Cheesecake de limén 240 242 245, 247 250 252 240) 228 234 239 242 234/ 2393)
Segundo Afio
Items vendidos | Enero | Febrero | Mamo | Abril | Mayo Junio Julio Agosto [Septiembre| Octubre | Noviembre| Diciembre |  Total
Bubble Tea 907 915| 925, 935, 944 991, 92| 895 921 940) 99 921 11186
Café expresso 403 407, 411 415 420] 424 403 382 394 402 404) 354 4861
Capuchino 504 509 514 519 524 530) 503 478 492 502 507, 492 6076}
Mocachino 252) 255 257 260 262 265) 52 29 26 251 254 26 3034}
Café con leche 353 356 360 363 367| 371 352 335 5 352 355 344 4253
Chocolate 302 305 308 312 315 318 302 287 295 301 304 295 3646
Gaseosas 504 509 514 519 524 530) 503 478 492 502 507, 492 6076}
Agua 25) 255) 257, 260) 262 265) 252, 239 5, 251 254 5 203¢)
Cerveza 605 611 617| 623 629 636 604] 574 591 603 609 590| 7291
Chips 333 356, 360 363 367| 7 352 3335 343 352| 355 344 4253
Mini pizza 378 382 386 389 9 297 377 359 369 377 380 369 4557
Choripan 202 04 206, 208 210 12 201 191 197, 201 203 197, 2430)
Sanduche 504 509 514/ 519] 524 530 503 478) 492 502 507 492 6076)
Nachos con queso 504 509 514 513 524 530) 503 478 492 502 507 492 6076}
Pie de frambuesa 252) 255 257 260) 262 265, 52 239 26 251 254 25 3034}
Muffin de chocolate 252| 255 257 260| 262} 265| 252| 239 245/ 251 254] 246, 3038}
Cheesecake de limon 252 255 257 260 262 265 252 233 246 251 254 246 3038}
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Tercer Afio

Items vendidos | Enero | Febrero | Mamo | Abil | Mayo Julio | Agosto |Sep | octubre [ | [ Total
Bubble Tea 353 962 a7 381 991 1041] 389 939 9638 97 %97 967 1174
Café expresso I a8 a32 436 aa1 a5 a3 an 414 ax 426 413 5104
Capuchino 529 534 540 545 551 556 528 502 517 527 533 517 6280
Mocachino 25 %7 270 m 5 278 54 51 9 264 266 258 3190
Café con leche an i) 378 382 385 389 3n 351 362 369 n 362 aas
Chocolate 318 321 3 327 330 34 317 301 319 316 320 310 3828
Gaseosas 529 534 540 545 551 556 528 502 517 527 533 517 6380
Agua 2%5 267 270 m s 28 264 251 259 264 26 259 3190
Cerveza 635 641 648 654 661 667 634 602 620 633 639 620 7656
Chips 370 37 37 382 385 339 3m) 351 362 369 7 362 4466
Mini pizza 397 a0t 405 409 413 417] 396 376 389 396 399 387 4785
Choripan 212 214 215 218 20 7Y 1 201 207 211 213 07 255
Sanduche 529 534 540) 545 551 556 528 502 517 527 533 517 6380
Nachos con queso 529 534 540 545 551 556 528 502 517 527 533 517 6380
Pie de frambuesa 265 267 270 m 75 28 4 251 259 264 266 258 3190
MuFin de chocolate 2%5 267 27 m 75 78 264 251 259 264 266 58 3190
Cheesecake de liman 265 267 270 m s 278 264 251 259 264 266 259 3190
Cuarto Afio

Items vendidos 20 Abril | Mayo | Junio ulio | Agosto |Septiemhre e |N e| Diciembre |  Total
Bubble Tea 1020 1030) 1041 1093 1033 986 1016 1036 1047 1015] 12333
Café expresso 453 458 463 467 aaa an a3 3 w7 4 5359
Capuchino 567 572 578 584 555 527 543 554 559 542 6699)
Mocachino 283 286 289 3 m 264 m an 280 1 3349)
Café con leche 387 401 a0 409 383 369 380 388 391 380 4689
Chocolate 340 3| u7 350 3 316 326 332 336 35 4019
Gaseosas 567 579 578 584 555 527 543 554 559 542 6699
Agua 283 286 289 22 m 264 m n 250 B! 3349)
Cerveza 680 687 654 701 666 632 651 664 671 651 5038}
Chips 397 a01 a3 409 383 369 380 388 391 380 4689
Mini pizza 425 429 a4 438 416 395 407 415 419 407 5024
Choripan 27 29 21 2 m 1 7 21 24 27 2679
Sanduche 567 ) 578 584 555 577 543 554 559 542 5699
Nachos con queso 567 ) 578 584 555 527] 543 554 559 542 6699)
Pie de frambuesa 283 286 289 3 277 264 m i 280 m 3349)
Muffin de chocolate 8 281 283 26 289 32 m 264 m 277 280 m 34|
Cheesecake de limén 278 281 283 284 289 2 277, 264 m 277 280 271 3349|
Quinto Afio

Items vendidos I Abril | Junio | ulio | Agosto |septiemt : e| Didembve | _Tota
BubbleTea 1050) 1061 1071] 1082 1093 1147, 1090) 1036 1067] 1088 1099) 1066] 12950
Café expresso 467 an 476 481 436 451 466 a3 456 465 470 456 5627
Capuchino 583 589 535 601 607 613 583 553 570 581 587 570 7034
Mocachino 3 295 28 301 3 307 91 m 285 21 234 285 3517]
Café con leche 408 a2 417 a a5 429 408 387 399 a07 11 399 4924
Chocolate 350 354 357 361 364 368 350 332 342 19 352 342 422
Gaseosas 583 589 595 601 607 613 583 553 570 581 587 570 7034
Agua 292 295 258 301 34 307 231 m 25 21 234 285 3517]
Cervera 700 07 714 721 7 7% 639 564 ) 698 705 684 8M0)
Chips 408 412 417 a2 425 429 408 387 399 407 411 399 4924
Mini pizza 438 a2 446 a1 455 450 47 415 a8 436 240 a1 5275
Choripan 233 26 28 %0 3 25 33 21 2§ PR 235 28 2813
Sanduche 583 589 595 601 607 613 583 559 570 581 57 570 7034
Nachos con queso 583 589 535 601 607 613 583 553 570 581 587 570 034
Pie de frambuesa 3 295 298 301 304 307 1 m 285 21 294 285 3517]
Muffin de chocolate 292 295 28 301 304 307 291 m 25 291 234 285 3517
Cheesecake de limén 32 255 18 301 31 307 291 7 285 21 234 285 3517]

Elaborado por: El autor.

Posteriormente se procede a sacar las ventas mensuales multiplicando las

cantidades vendidas con su precio de venta. Para sacar los costos mensuales

se multiplica las cantidades vendidas con su costo de venta. Se suman gastos

generales mas costos totales y se resta de las ventas totales, con ello sacamos

la utilidad bruta.
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Tabla 5.14 Presupuesto de ventas

Presupuesto de Ventas Bubble Tea Coffee & Lounge ler Afio
Moneda: $ ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre
Items Enero |Febrero|Marzo| Abril |Mayo [Junio| Julio |Agosto|Septiembre |Octubre|Noviembre|Diciembre| Total
VENTA BEBIDAS
Bubble Tea 1296 1309) 1322| 1335 1349| 1416 1345 1278 1316 1343 1356 1315 15981/
Café expresso 384 338 392] 396| 400 404 383 364 375 383 386 375 4629
Capuchino 576 582| 588) 593 599| 605 575 546 563 574 580 562 6944
Mocachino 288 291| 294] 297 300] 303] 288 7 281 287 290 281 3472|
Café con leche 403 407 411  #15| 420] 424] 403 382 394 402 406 394 4861
Chocolate 432 436]  441] 445| as0| 454| 43 410 422 431 435 422 5208
Gaseosas 576 582| 588) 593] 599| 605 575 546 563 574 580 562 6944]
Agua 240 242| 245|247 250] 252 240 228 234, 239 242 234 2893
Cerveza 720 727  734| 742| 749| 757 719 683 703 718 725 703 8680)
Venta Bebidas M | 4915 4964 5014| 5064| 5115 5220) 4959| a1 4852 4049 4999 4849 59611
Venta Bebidas Anual 59611
VENTA ALIMENTOS
Chips 403 407|  411]  415) 420] 424) 403 382 394, 402 406 394 4861
Mini pizza 810 818| 826] 835 843| 851 809 768, 791 807 815 791 9765
Choripan 480 485| 490| 495 499| 504| 479 455 469 478 483 469 5787
Sanduche 1080 1091| 1102| 1113| 1124 1135) 1078| 1024 1055 1076 1087 1054 13020}
Nachos con gueso 840 848| 857 865 874| 883| 839 797 821 837 845 820 10126
Pie de frambuesa 360 364 367| 371 375 378 359 341 352, 359 362 351 4340
Muffin de chocolate 260 364 37| 371 375| 278 359 341 352 359 262 351 4340
Cheesecake de limdn 360 364| 367| 371| 375 378] 359 341 352, 359 362 351 4340
Venta Aliment 1 4693 4740 4788| 4835| 4884| 4933 4686 4452 4585 4677 4729 4582 56578
Venta Ali Anual 56578
Otros ingresos
Publicidad en vasos 250 250| 250 250 250| 250 250 250| 250| 250 250 250 3000
Venta Otros Ingresos 3000
VENTAS TOTALES 119189
Bubble Tea 518 s524| 529 53a| 539] 566 538 511 527 537 542 526 6392
Café expresso 134 136) 137|133 140 141 134 127 131 134 135 131 1620
Capuchino 240 242|  245| 247| 250 252 240 228 224 239 242 234 2893
Mocachino 151 153 154 156 157| 15| 151 143 148, 151 152 148 1823
Café con leche 151 153| 154|156 157 158] 151 143 148 151 152 148 1823
Chocolate 230 233 235 237 240| 242 230 219 225 230 232 225 2778
Gaseosas 144 145| 147 148) 150| 151 144 137 141 144 145 141 1736
Agua 96 97 98 99| 100 101 96 91 94 96 97 94] 1157]
Cerveza 374 378| 382 386 390| 393 37 355 366, 373 377 366 4514
2040) 2060|2081 2102 2123| 2166 2057 1954 2013 2053 2074 2012 24736
24736
Chips 202 204] 206 208 210 212| 201 191 197 201 203 197 2430]
Mini pizza 342 345| 349) 352 3s56) 2358 34 324 334 341 344 334 4123
Choripan 230 233 235 237] 240, 242| 230 219 225 230 232 225 2778
sanduche 408 412|  416] 420] 425| 429| 407 387 399, 407 411 398 4319
Nachos con gueso 360 364| 367 371| 375| 378 359 341 352 359 362 351 4340
Pie de frambuesa 106 107) 108|109 110[ 111] 105 100 103, 105 106 103 1273
Muffin de chocolate 72 73 73 74 75 76 72 68 70 72 72 70 368
Cheesecake de limén 144 145) 147|148 150 151 144 137 141 144 145 141 1736
1864)  1882| 1901] 1920| 1939 1959 1861| 1768 1821 1857, 1876 1819 22466
22466
47202
‘GASTOS GENERALES
Gastos Constitucion 1450
Gastos activos fijos 10672
Gastos menaje 1375
GaEtosSOTWiTE 340 Punto de equilibrio _| ]
Gastos Vaji,"a 5075 A mediados de Diciembre mis ventas con mis gastos se hicieron cero —
Gastos variables 3614
Gastos fijos 43165 Tuve que vender 74899 unidades para obtener el punto de equilibrio
66191
113393
5796
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Presupuesto de Ventas Bubble Tea Coffee & Lounge 2do Afio
Moneda: $ ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre
Items Enero |Febrero|Marzo| Abril [Mayo|Junio| Julio |Agosto|Septiembre|Octubre|Noviembre |Diciembre| Total
VENTA BEBIDAS
Bubble Tea 1361  1374] 1388 1402| 1416| 1487| 1413] 1342 1382| 1410 1424 1381 16780)
Café expresso 403 407) 411 415 4200 424| 403 382 394 402 406 394 4361
capuchino 605 611 617] 623] 629) 636) 604 574 591 603 609 590 7291
Mocachino 302 305| 308] 312] 315 318) 302 287 295 301 304 295 3646)
Café con leche 423 a28| 432] 435 441| aas| 43|  am 414 422 426 a13 5104|
Chocolate 454 458) 463| 467| 472 477 4s3] 430 443 452| 457 443 5468
Gaseosas 605 611 617) 623] 629) 636) 604 574 591 603 609 590 7291
Agua 252 255| 257] 260] 262| 285( 252 239 246 251 254 246 3038
Cerveza 756 764| 771 79| 787 795 755 717 739 753 761, 738 9114|
Venta Bebi 5161  5213| 5265 5317| 5371| 5481| 5207 4946 5095 5197 5249 5001 62592|
Venta Bebidas Anual 62592
VENTA ALIMENTOS
Chips 423 428| 432| a3s| 441 aas| 43| am 414 an 426 413 5104|
Mini pizza 851 859| 868 876| 85| 894 849 807 831 843 856, 830 10253
Choripan 504 509| 514 519| s24] s30| s03] 478 432 502 507, 492 5076|
Sanduche 1134] 1145 1157] 1168] 1180| 1192] 1132] 1076 1108 1130 1141 1107 13671
Nachos con queso 882 848| 857| 865\ 874| 883 839 797 821 837 845 820 10168
Pie de frambuesa 378 382] 386] 389| 393] 397 377 359 369 377 380 369 4557]
Muffin de chocolate 378| 382| 386 388 393] 397 377 359 369 377 380 369 4557]
Cheesecake de limén 378 382| 386] 389 393 397 377 359 369 377 380 369 4557]
Venta Alimentos Mensual 4928| 4935 4984) 5034 5084 5135 4878 4634 4173 4860 4918 4770 58943
Venta Ali  Anual 58943
Otros ingresos
Publicidad en vasos 262,5| 262,5| 262,5| 262,5| 262,5| 262,5| 262,5| 262,5 2625 2625 262,5 262,5 3150
Venta Otros Ing| 3150
VENTAS TOTALES 124685
Bubbte Fea 544 5501555561566 5951565 537 553 564 576 552 6712
Café expresso 141 143)  144] 145| 147 w48 14 134 138 141 142 138 1701
Capuchino 252 255| 257 260| 262| 265( 252 239 246 251 254 246 3038|
Mocachino 159 160 162| 164| 165 167] 159 151 155 158 160 155 1914
café con leche 159 160] 162] 164| 165 167] 159 151 155 158 160 155 1914|
Chocolate 242 244 247] 49| 53] 254 242] 219 236 241 243 236 2916
Gaseosas 151 153| 154 156| 157] 159 151 143 148| 151 152 148 1823
Agua 101 102 103] 104] 105 106 10 96, 98 100 101 98 1215
Cerveza 393 397| 401] 405| 409] 413( 393 373 34| 392 396, 384 4739
2142| 2163 2185 2207| 2229) 2274) 2160 2052 2114 2156 2178 2112 25972
25972
Chips 212 214 216) 218] 220 222 2w 201 207 211 213 207, 2552
Mini pizza 359 363| 366| 370| 374| 377 359 341 351 358 361 351 4329
Choripan 242 298] 247] 249] 252) 254 a2 229 236 241 243 236 2916)
Sanduche 428, 433] 437] as| 446 4s0| 428] 406 419 427 431 418 5165
Nachos con queso 378 382 336 389 393] 397 377 359 369 377 380 369 4557|
Pie de frambuesa 111 1120 13| 14| 15| 17 1w 105 108 110 112 108 1337]
Muffin de chocolate 76 76 77 B ™ ™ 75 72 74| 75 76 74 911
Cheesecake de limén 151 153 1s4]  156| 157] 159] 151 143 18] 151 152 148 1823
1057|  1976) 1996 2016| 2035| 2057) 1954 1856 1912| 1950 1969 1910 23550
23590
49562
GASTOS GENERALES
Gastos Constitucion 1450
Gastos software 340
Gastos vajilla 5329
Gastos variables 3665
Gastos fijos 44828
56112
S + 105674
UTILIDAD BRUTA 19010
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Presupuesto de Ventas Bubble Tea Coffee & Lounge 3er Afio
Moneda: $ ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre
Items Enero |Febrero|Marzo| Abril |Mayo(Junio| Julio |Agosto|Septiembre|Octubre |Noviembre| Di bre| Total
VENTA BEBIDAS
Bubble Tea 1429 1443) 1458) 1472| 1487| 1561| 1483 1409 1451 1480 1495 1450 17619
Café expresso 423 428 432 436 441| 445 423 402 414 422 426 413 5104]
Capuchino 635 641) 648) 654| 661 667] 634 602 620 633 639) 620, 7656)
Maocachino 318 321 324 327| 330, 334 317, 301 310 316 320 310 3828
Café con leche 445 449 4s3|  ass| 463] 467 444 422 434 443 447 434 5359
Chocolate 476 481 486 491| 4%6| 501 476 452 485 475 479 465 5742
Gaseosas 635 641 648) 654| 661 667] 634 602 620 633 639) 620 7656)
Agua 265 267| 270| 273 275| 278 264 251 259 264 266 258 3190}
Cerveza 794 802| 810] 818 826 834 793 753 776 791 799 775 9114
Venta Bebid: I 5419 5473| 5528| 5583| 5639| 5755 5467 5194 5350 5457 5511 5346 65266
Venta Bebidas Anual 65266
VENTA ALIMENTOS
Chips 445 449| 453 458 463| 467 ERad 422 434/ 443 447| 434/ 5359
Mini pizza 893 902 911 920 929 939 832 847 872 890 899 872 10766
Choripan 529 534 540 545 551 3556 528 502 517 527 533 517| 6380
Sanduche 1191 1203| 1215| 1227| 1239| 1251| 1189 1129 1163 1187| 1198 1162 14354
Nachos con queso 926 935 945 954| 964| 973 925 878 905 923 932] 904/ 11164|
Pie de frambuesa 397 401 405 409| 413|417 396 376 388 396 399 387 4785
Muffin de chocolate 397, 401( 405|409 413] 417| 3% 376 388 396, 399) 387 4785
Cheesecake de limdn 397 401 405 409 413 417 396 376/ 388 396 399 387 4785
Venta Ali 1 5174)  5226| 5278 5331| 5384| 5438 5166 4908 5055 5156/ 5208 5052 62377
Venta Alir Anual 62377
Otros ingresos
Publicidad en vasos 276 276 276 276 276| 276 276 276 276 276 276 276 3308
Venta Otros Ingresos 3308
VENTAS TOTALES 130951
Bubble Tea 572 577 583 589| 595| 624] 583 564 581 592 598 580 7047|
Café expresso 148 150| 151 153| 154| 156 148| 141 145 148 149 145 1786
Capuchino 265 267| 270 273 275 278 264 251] 259 264/ 266 258 3190}
Macachino 167 168) 170| 172| 173| 175 166 158 163 166, 168| 163 2010)
Café con leche 167 168 170| 172 173 175 166 158 163 166/ 168| 163 2010]
Chocolate 254 257) 258|  262| 264 267| 254 241 248 253 256 248, 3062]
Gaseosas 159 160| 162 164] 165| 167 159] 151] 155 158 160 155 1914
Agua 106, 107) 108 109| 110/ 111 106 100 103 105, 107, 103 1276}
Cerveza 413 417 421 425|  430] 434 412 392 403 411 415 403 4376
2249)  2272| 2294 2317| 2340| 2388 2268 2155 219 2264 2286 2218 27271
27271
Chips 222 224 227] 229| 231 234 222 211 217, 221 224 217 2679
Mini pizza 377, 381 385 388 392| 396 376) 358 368 376 380 368 4546
Choripan 254 257| 259]  262| 264| 267| 254 241 248 253, 256 248 3062|
Sanduche 450, 454 459 463| 468| 473 449 427 439 448 453 439 5423
Nachos con queso 397 401f 405|409 433 417] 396 376 388 396 399) 387 4785
Pie de frambuesa 116 118| 119 120 121 122 116 110] 114 116 117 114 1404}
Muffin de chocolate 79 30 81 82 83 83 79 75 78 79 80 77 957
Cheesecake de limon 159 160 162 164 165 167 159 151 155 158 160| 155 1914
2055 2075 2096 2117| 2138| 2159 2051 1949 2007 2047 2068 2006 24769
24769
52040
GASTOS GENERALES
Gastos Constitucion 1450
Gastos software 840
Gastos vajilla 5583
Gastos variables 4917|
47070
59860
| 111900
UTILIDAD BRUTA 19051
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Presupuesto de Ventas Bubble Tea Coffee & Lounge 4to afio
Moneda: § ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre
Items Enero |Febrero|Marzo| Abril |Mayo|Junio| Julic |Agosto|Septiembre|Octubre |Noviembre | Diciembre| Total
VENTA BEBIDAS
Bubble Tea 1500]  1515| 1530 1546 1561| 1639 1557| 1479 1524 1554 1570 1523 18500
Café expresso 445 449 453 458| 463| 467 444 422 434 443 447 434 5359
Capuching 667 673| 680 687| 694 701| 666 632 651 664 671 651 8038,
Mocachino 333 337 340] 343 347 350 333 316 326 332 336 325 4019
Café con leche 467 a71| 476|481 4ss| 491| 4e6| 443 456, 465, 470 456, 5627
Chaocolate 500 505 510 515 520 5286 439 474 489, 498 503 488 6029
Gaseosas 667, 673 680] 687 694] 701 666 632 651 664 671 651 8038|
Agua 278| 281 283| 28] 89| 292| 277 264 7 277] 280 m 3349
Cerveza 833 842 850 859| 867| 876 832 791 814 831 839 814 10048
Venta Bebid. | 5690  5747| 5804| 5862| 5921| 6043| 5741| 5453 5617 5729 5787 5613, 69008|
Venta Bebidas Anual 69008
VENTA ALIMENTOS
Chips 467 471| 476|481 48| 491 466 443 456, 465, 470, 456, 5627,
Mini pizza 938 947 957, 966 976 986 936 889 916 934/ 944 915 11304
Choripan 556/ 561 567| S72| 578 s84| 585|527 543 554 559) 542, 6699
Sanduche 1250] 1263 1275| 1288 1301| 1314| 1248] 1186 1221 1246, 1258 1221 15072
Nachos con queso 972 982 992| 1002| 1012| 1022 971 922 950 969 979 949 11723
Pie de frambuesa 417 421 425|429 434 438 416 395 407, 415 419, 407 5024]
Muffin de chocolate 417 421) 425|429 434 438) 416 395 407, 415, 419) 407, 5024|
Cheesecake de limén 417 421 425|429 434| 438] 416 335 407, 415 419, 407 5024]
Venta Ali M I 5433|  5487| 5542 5508 5654| 5710| 5425| 5153 5308 5414 5468 5304 65496
Venta Alimentos Anual 65496
Otros ing
Publicidad en vasos 289 289 289| 289 289 289| 289 289 289 289 289 289 3473
Venta Otros Ingresos 3473
VENTAS TOTALES 137977
Bubbie fea 6001 606|612 618 624656 623 592 610/ 622 28 6097400
Café expresso 156 157| 155 160| 162| 164 155 148| 152 155 157 152 1876
Capuchino 278 281 283 286 289 292 277, 264 271 277| 280 271 3349
Mocachino 175 177 179| 180| 182| 184 175 166 171 174 176 1 2110)
Café can leche 175 177  179| 180| 182| 184 175 166 171 174 176 171 2110)
Chocolate 267, 269| 272| 275| 278| 280 266 253 261 266 268 260 3215,
Gaseosas 167| 168 170| 172 173 175 166 158 163 166/ 168| 163 2010|
Agua 111 12 113] 14| 16| 17 111 105 109 m 112 108 1340
Cerveza 433 438)  442| 447|451 456) 433 411 423 432 436) 423 5225
2362)  2385) 2409| 2433 2457| 2507| 2382 2263 2330 2377 2401 2329 28635
28635
Chips 233 236 238 240| 243|245 233 221 228 233 235 228 2813
Mini pizza 396 400) 404| 408| 412| 416] 395 376 387 395 398 387| 477
Choripan 267, 269| 272| 275| 278| 280 266 253 261 266 268 260 3215
Sanduche 472 477|  482| 487| 491 496| 472| 448 461 471 475) 461 5694
Nachos con queso 417 421 425 429 434 438 416 395 407 415 419 407 5024]
Pie de frambuesa 122/ 123  125| 12| 127 128 122 116 119 122| 123 119 1474|
Muffin de chocolate 83 84 85 86| 87| 88 83 79 81 83 84 81 1005
Cheesecake de limén 167, 168 170 172 173| 175 166 158 163 166 168 163 2010
2157|  2179) 2201| 2223| 2245| 2267| 2154 2046 2108 2150 nn 2106 26008|
26008
54642
GASTOS GENERALES
Gastos Constitucion 1450
Gastos software 840
Gastos vajilla 5837
Gastos variables 3813
Gastos fijos 45423
61363
116005
UTILIDAD BRUTA 21971
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Presupuesto de Ventas Bubble Tea Coffee & Lounge 5to aiio
Moneda: $ ler Semestre 2do Trimestre 3er Trimestre 4to Trimestre
Items Enero |Febrero|Marzo| Abril |Mayo|Junio| Julio |Agosto|Septiembre|Octubre| Noviembre |Diciembre| Total
VENTA BEBIDAS
Bubble Tea 1575 1591) 1607| 1623| 1639 1721 1635 1553 1600 1632 1648 1599 19425/
Café expresso 467 471  476| 481] 486 491 466 43 456 465 470 456 5627
Capuchino 700 707 74| 721 729 736 699 664 684 698 705 684 8440
Mocachino 350] 354 357 361 364 368 350 332 342 349 352 342 4220
Café con leche 430 495 500| 505| 510 515 489 465 479 488 493 478 5908
Chocolate 525 530 536 541 546| 552 524 493 513 523 529 513 6330
Gaseosas 700| 707 714 721 729| 736 699 664/ 684 698 705 6584 8440
Agua 292 295 298] 301 304) 307 291 277 285 291 294 285 3517|
Cerveza 875 384 893 902| 911 920 874 830 855 872 881 854 10550
Venta Bebid 1 5974  6034| 6095 6155| 6217 6345 6028 5726 5898| 6016 6076 5894 72458
Venta Bebidas Anual 72458
VENTA ALIMENTOS
Chips 490 495| 500[ 505 sS10[ 515| 489 465 479 488 493 478 5908
Mini pizza 985 994| 1004] 1014] 1025 1035| 983 934 962 981 991 961 11869
Choripan 583 589| 595 601] 607[ 613] 583 553 570 581 587| 570 7034
sanduche 1313  1326] 1339 1353| 1366 1380| 1311 1245 1283 1308 1321 1282 15826/
Nachos con queso 1021  1031] 1042| 1052| 1062 1073| 1019 968 998 1017 1028 997, 12309
Pie de frambuesa 438 a42| a46]  as1] ass| as0| 437 415 428 436 440 427 5275
Muffin de chocolate 438 a42|  aa6]  a4s1| ass| as0| 437 415 428 436 440 427 5275
Cheesecake de limén 438 a42|  aa6]  as1| ass| as0| 437 415 428 436 440 427 5275
Venta Ali tos M | 5705 5762) 5819 5877 5936| 5996/ 5696 5411 5573 5685/ 5742 5568 68771
Venta Alimentos Anual 68771
Otros ingresos
publicidad en vasos 304 304] 304] 304| 204] 304 304 204 304 204 304 304 3647,
Venta Otros | 3647
Bubbte Tea 636, 636] 643|649 656] 688 654 621 640 653 659 640, 7770
Café expresso 163 165| 167|168 170 172| 163 155 160 163 164 159 1969
Capuchino 292 295\ 298| 301 304] 307 291 277 285 291 294 285 3517]
Macachino 184 186| 187| 189 191] 193 184 174 180 183 185 179 2216
Café con leche 184 186| 187| 189 191] 193 184 174 180 183 185 179 2216
Chocolate 230 283 286 289 291 294 280 266 274 279) 282 273 3376
Gaseosas 175 177 179] 180 182) 184 175 166 171 174 176) 171 2110
Agua 117| 118 119] 120 121 123 117 111 114] 116) 117 114 1407]
Cerveza 455 460] 464/ 469| 474 478 454/ 432 445 454 458 444, 5486
2480) 2504 2529 2555 2580 2632| 2501 2376 2447 2496 2521 2445 30066
30066
Chips 245 247 250] 252| 255| 258 245] 232 239 244 247 239 2954
Mini pizza 416 420] 424/ 428| 433) 437 415] 394 406 414 418 406 5011
Choripan 230 283 286 289 291 294 280/ 266 274 279 282 273 3376
Sanduche 496 501] S06] 511] s16[ 521|495 470 485 494 499 484 5979
Nachos con queso 438 442| a46] 4s1] 4s5| a60| 437 415 428 436 440 427 5275
Pie de frambuesa 128 130 131 132| 134] 135 128 122 125 128 129 125 1547|
Muffin de chacolate 88 88 89 0, 91 92 87| 83 86 87| 88 85 1055
Cheesecake de limén 175 177| 179| 180| 182| 184| 175 166 171 174 176 171 2110
2265 2288 2311 2334| 2357| 2381 2262 2149 2213 2257 2280 2212 27308
27308
57374
GASTOS GENERALES
Gastos Constitucion 1450
Gastos software 840|
Gastos vajilla 6091
Gastos variables 3889
Gastos fijos 51894
64165
i 121539
DAD BRUTA 23337

Elaborado por: El autor.
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5.6 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio, que es el punto donde las ventas totales recibidas, los
gastos generales y los costos de produccion se igualan. Esto nos ayuda a
determinar la rentabilidad del negocio y asi poder proyectarse a futuro. El punto
de equilibrio de Bubble Tea Coffee & Lounge es el siguiente:

Grafico 5.1 Punto de equilibrio

$
A
120000 S 113.393, es el Punto de Equilibrio de mi empresa

100000
80000
60000
40000

20000

0 Al A2 A3 Al AS Afios

Elaborado por: El autor.

El punto de equilibrio se obtuvo en el primer afio de funcionamiento del
negocio, a mediados del mes de diciembre, segun lo indica el flujo de caja
realizado. Se tuvo que vender 74899 items para poder igualar el total de costos
y gastos que era de $113.393.
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Capitulo VI

6. Conclusiones y Recomendaciones

6.1 Conclusiones

Bubble Tea Coffee & Lounge es un emprendimiento gastronémico con un
concepto distintivo, un producto innovador y una vision ambiciosa apegada
a la realidad econdmica y social que vive nuestro pais. El estudio de
mercado respalda la decision de implantar el negocio en la zona escogida y
al segmento de mercado enfocado. Es factible implantar una cafeteria
lounge cuyo concepto forme parte del estilo de vida de las personas y cree
habitos de consumo mas sanos, nutritivos y entretenidos.

La vida empresarial es el mundo de las probabilidades porque los
resultados son inciertos, sin embargo, la idea del negocio esta enfocada a
una gestion flexible plasmada en el andlisis que se hizo de la organizacion,
mercadeo y finanzas de la empresa. La empresa propone una
administracion dinamica que nos permitira innovar, reinventar, perseverar y
manejar riesgos con facilidad. El proyecto del Bubble Tea fija los pies sobre
la tierra y reconoce que hay barreras y murallas por enfrentar, sin duda, la
competencia y la falta de experiencia en el ambito empresarial seran rivales

avencer.

La ventaja competitiva radica en la ubicacion escogida, en el segmento de
mercado elegido, en los disefios bien logrados de logo, disefio interior,
oferta gastronémica y publicidad. El negocio posee precios competitivos,
una carta variada y equilibrada, promociones atractivas, calendario de
eventos culturales y sociales y programas de fidelizacion.
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La empresa equilibra sus gastos generales y costos de produccion con las
ventas proyectadas en el primer afo de funcionamiento, la utilidad esperada
en el presupuesto de ventas es el arma fundamental para seguir a paso
firme y cumplir con los objetivos planteados al principio.

6.2 Recomendaciones

Es necesario preservar la identidad empresarial del negocio para no perder
el sentido de pertenencia, por ello hay que transmitir constantemente al
capital humano los objetivos, la mision y la vision. Involucrar al cliente en el
desarrollo del negocio, para que formen parte de ella y se cree una

comunidad de consumidores de bubble tea.

No descuidar la promocion y difusion del bubble tea en ningun momento,
seguir invirtiendo en publicidad, perseverar en los esfuerzos de marketing
para lograr la fidelidad de los clientes.

Crear un manual de operaciones donde consten procedimientos, politicas,
planes y todo lo indispensable para el 6ptimo funcionamiento del negocio,
de esta manera, se podra vender la franquicia y asi la marca seguira

expandiéndose en el mercado.

Es importante recompensar el esfuerzo del empleado por su desempefo en
el trabajo, para que se sientan identificados con la empresa; ademas, es
imprescindible capacitar al personal constantemente, en temas relacionados
a sanidad, buenas practicas de manufactura y atencion al cliente, para
lograr rendimientos altos y diferenciarse de la competencia.

Con el transcurso del tiempo es necesario aumentar el precio de los
productos de la carta, debido a que factores externos pueden aumentar el
costo y gastos de insumos y materiales. No debe existir aumentos

excesivos sino mas bien moderados, para no afectar el volumen de ventas,
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es preciso ofrecer combos economicos y ofertas interesantes, que fomenten

el consumo y opaquen la subida de precios.

Fomentar valores de respeto, tolerancia y amistad entre empleados, clientes
y competidores, para crear una comunidad que se beneficia mutuamente,
asimismo, implementar campanas de reciclaje para ser responsables con el

planeta.
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ANEXOS



Anexo Estudio de mercado

Delimitacion y determinacién del universo de estudio
De acuerdo al perfil descrito de los potenciales clientes ya definido, el universo sera el nimero

total de habitantes del sector de estudio.

UNIVERSO
HABITANTES

Tamario de la muestra
Para determinar el tamafo de la muestra del proyecto en estudio se empleo la formula
poblaciones finitas (menos de 100.000 habitantes).

ZxPxQxN
n=
EN-1+ZxPxQ
0.95 * 0.50 * 0.50 * 6.639 1.5767
0.05* (6.639—1) +0.95* 0.5 *0.5 = 0.2375 =6.6387
Para la aplicacion de la formula se consideraron los siguientes elementos:
Numero de elementos de la muestra n=,"7?
Numero de elementos del universo N=6.639
Valor critico: Nivel de confiabilidad Z=95% Factor=1.6
Posibilidad de éxito *P = 50%
Posibilidad de fracaso *Q =50%
Margen de error permitido E=5%

*Como el valor P y de Q, conocen, y como la encuesta se realiza sobre diferentes aspectos en
los que estos valores pueden ser diferentes, se considero conveniente tomar el caso mas
favorable, es decir, aquel que necesite el maximo tamano de la muestra, por lo que se asigno
para P = 50% y Q = 50%.




Anexos Organizacion de la empresa

Diseno hoja de politicas
Permisos de funcionamiento

Contrato de arrendamiento



Politicas Bubble Tea

Listade Politicas

ingreso de personal
Horario de trabajo
Salida de personal
Rolde pagos
Robosy pérdidas

- Comida de personaly hora de descanso

Desarrollode Politicas

% Ingreso de personal

- Existen dos horarios de ingreso, el primeroes a las 10 amy el segundoes a las 6
pm. Se estableceran horarios para los empleados con las horas de ingreso

especificadas.

- El personal deberd hacer su ingreso por la puerta principal de acuerde al horario

establecido prevismente con eflos.

- Alingresar allocal los empleados, el gerente o el segundo al cargo que es el jefe de
cocina deberd hacer el registrd de ingreso en el software en presencia del

empleado.

- El personal debe dejar sus pertenencias en los lockers correspondientes y llegar

uniformado a registrar su ingreso.

&

Horario de trabajo

- El turno de trabajo por empleado registra un total de 40 horas trabajadas a la

semana.

- El atraso o la ausencia serd descontade del total de horas trabajadas y se

recuperara con |as horas de atraso o dia de ausencia,
- Sedescontara del rol de pagos las horas no trabajadas,

A

Gerencia General

Empleado




MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO - MINISTERIO DEL INTERIOR

SOLICITUD - DECLARACION JURADA PARA OBTENER LA LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS

(FORMULARIO GRATUITO)

TIPO PROCEDIMIENTO: Emisioén Licencia |:| Cambio de Nombre Comercial

]

:l Cambio de Razén Social

1]

]
]

Renovacion Modificacion de datos Cese de actividades

Anulacion [] cambiode Giro [[] Duplicado o reimpresion [
Nombre del Propietario o Razén Social: RUC No. Establecimiento No.
Denominacién o Nombre Comercial: Predio No. Clave Catast.

No. Licencia Unica de Funcionamiento: No. de Patente actual:

Nombres y Apellidos:

C.C./ Pasaporte:

Obligada a llevar contabilidad

PARA ARTESANOS:

Acuerdo Ministerial No.

s [ ]

no [ ]

Calificacion Artesanal No.

Fecha de Acuerdo o Resolucién:

(dd/mm/aaaa)

Actividad Economica:

Nombres y Apellidos del Representante Legal:

No. C.I. o Pasaporte Representante Legal:

No. Resolucién Superintendencia de Compaiiias:

Fecha de Resolucion: (dd/mm/aaaa)

Capital Suscrito: | |

BOMBEROS

TURISMO

Area del local (m2):
Material que utiliza:

Combustibles Sélidos

Materiales y objetos explosivos

Nro. Personas que trabajan :
Nro. Personas ocasionales:

Materias Comburentes y Peroxidos organicos

Materias Toxicas y Materias Infecciosas

Agencias de viaje
Transporte Turistico
Alojamiento

Casinos y Salas de juego
Intermediacion
Recreacion, diversion y esparcimiento

Gases Materiales radiactivos y/o Materias corrosivas Alimentos y bebidas
Liquidos inflamables y combustibles Materiales, sustancias y productos peligrosos Categoria:

Materias solidas inflamables, autorreactivas y explosivas desensibilizadas solidas, materias que Tipo:

pueden experimentar inflamacién espontanea y materias que al contacto con el agua desprenden :

gases inflamables Reg. Turistico No.

Parroquia Calle Principal Numero
Calle Secundaria Edificio Piso Oficina / Departamento
Sector o Referencia para ubicacion Teléfono 1: Teléfono 2:

Sin local :l

Local Propio |:| Local Arrendado :l

INFORMACION ADICIONAL USO EXCLUSIVO DEL MDMQ

E-mail:

De las mejores referencias posibles de la ubicacion del establecimiento, identifique
ORDENAMIENTO TERRITORIAL calles, avenidas, edificios.

Informe de Compatibilidad v Uso del Suelo (ICUS)

Favorable [__] Prohibido ||

Observacion:

DECLARO BAJO JURAMENTO, que las afirmaciones vertidas y la documentacion que se anexa,
corresponden o son los datos exactos de la realidad, que actuo de buena fe y que;

Cumplo con toda la normativa aplicable que regula la actividad econdémica para la cual solicito autori-
zaciones y/o licenciamiento.

Que el local cuenta con las condiciones técnicas y arquitectonicas autorizadas para desarrollar la
actividad seguin Reglas Técnicas, Anexos 1y 4 respectivamente de la Ordenanza 308

Que el local cuenta con las condiciones de seguridad y prevencion de incendios necesarias para prote-
ger a los usuarios y los vecinos, segun lo dispuesto en la Regla Técnica, Anexo 3 de la Ordenanza 308.
Que el local cumple con las condiciones higiénicas y de sanidad, de ambiente exigidas por las normas
vigentes en la materia, segun Reglas Técnicas, Anexos 2 y 5 respectivamente de la Ordenanza 308
Tengo conocimiento de que la presente declaracion y la documentacion presentada esta sujeta a veri-
ficacién posterior de su veracidad y en caso de haber proporcionado informacién, documentos, forma-
tos y/o declaraciones que no correspondan a la verdad, se me podran aplicar las sanciones administrati-
vas y/o penales correspondientes, ANULANDOSE AUTOMATICAMENTE, las autorizaciones que se
me otorguen como consecuencia de esta solicitud.

Brindaré las facilidades necesarias a los organismos de control y autoridades competentes, para las
acciones de fiscalizacion y control.

Yo, portador (a) del documento de identificacion No ., conociendo la gravedad y las penas del perjurio, declaro bajo ji que lai ion p i enel

presente documento, es veridica y en caso de falsedad en iera de mis , me someto a las acciones civiles o penales correspondientes. Autorizo de forma expresa al Municipio del Distrito Metropolitana de Quito para que realice las inspec -

ciones o ion de la i i6 odel de la normativa vigente y de las reglas técnicas correspondientes.

Me afirmo y ratifico en el contenido del presente documento.

f)

SOLICITANTE
C.C. / Pasaporte

FECHA: RESPONSABLE:

(SERVIDOR MUNICIPAL)




(PARA EL ANVERSO DE LA SOLICITUD)

Nro. Leyenda

Largo

En caso de requerir permiso para publicidad exterior (rétulo) por favor completar la siguiente informacion:

Altura sobre el

nivel de la acera

Local propio: I:I

Local arrendado:

Tipo de Material

UBICACION DEL ROTULO

Nro. Adosado a la
fachada frontal

Adosado a la pared
medianera

Adosado a la pared
lateral

TIPO DE ROTULO
Nro.
Rétulo Mural Vallas | Bandera g ar’re‘les Médulos Otro (especifique)
staticos




MUNICIPIO DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
SOLICITUD DE LICENCIA METROPOLITANA DE FUNCIONAMIENTO

Nombre o Razén Social: No. RUC
Denominacién o Nombre Comercial: No. de Patente actual
No. Licencia de Funcionamiento ( renovacion) No. Predio

Nombre completo: Nombre completo del Representante Legal:

No. C.I. No. C.I. Representante Legal:

PARA ARTESANO:! No. Resolucion:

Acuerdo Ministerial No. Fecha de Resolucion:

Calificacion Artesanal No. (dd/mm/aa)

Fecha de Resolucion: Capital Suscrito | |
(dd/mm/aa)

Actividad Econémica

[ CANTIDAD |
Pequeiia Mediana Grande

Marque con una X en el material que utiliza

Madera, papel, ropa, similares
Liquidos o gases inflamables
Productos almacenados en palets de madera o en carton corrugado.

Productos almacenados en canastas de madera o envolturas de cartén corrugado.

Otros articulos combustibles almacenados o utilizados en la fabricacion:

Dimensiones del local (m2)

Calle Principal Calle Secundaria Letra - Nimero
Edificio Piso Oficina / Departamento No.
Parroquia: Sector o Referencia para ubicacion
Teléfono 1: Teléfono 2: E-mail:

[En caso de requerir permiso para publicidad exterior (rétulo) por favor Jo la siguiente infori

Local propio |:| Local arrendadolzl

Altura sobre el

Leyenda Largo Ancho nivel de la acera Tipo de Material
UBICACION DEL ROTULO TIPO DE ROTULO
Adosado a la Adosado a la pared Adosado a la pared Paneles .
fachada frontal medianera Iateral Rétulo Mural Vallas | Bandera Estéticos Mbédulos Otro (especifique)

‘

Sres. Municipio del Distrito Metropolitano de Quito:

Por medio de la presente, el suscrito afirma conocer la obligatoriedad de cumplir con la normativa legal vigente para Licencia Metropolitana de Funcionamiento; asi como las Ordenanzas correspondientes a
Ambiente, Publicidad Exterior, Patentes, Control y Prevencion de Incendios y Salud.

FIRMA: FUNCIONARIO RESPONSABLE:
FECHA:
NOMBRE: No. TRAMITE:

C.L




SOLICITUD DE REGISTRO 3
ALIMENTOS Y BEBIDAS / ALOJAMIENTO / RECREACION,
DIVERSION Y ESPARCIMIENTO

No. Quito
Turismo

Fecha:

Yo, , en calidad de representante legal, solicito a la Empresa Piblica

Metropolitana de Gestion de Destino Turistico se digne, de conformidad con las disposiciones legales vigentes, clasificar, tipificar y
registrar al establecimiento turistico, cuyas caracteristicas son las siguientes:

Razon social:
Nombre del establecimiento:
Registro Unico de Contribuyentes (RUC): N° Patente Municipal:
UBICACION
Ciudad: Parroquia: Sector:
Adm. Zonal: Galle:
No. Transversal:
Referencias ubicacion: Teléfono: Fax:
Celular: Pag. Web: E-mail:
REFERENCIA
Horarios de Atencion: Contacto:
Teléfono:
ACTIVIDAD TURISTICA CROQUIS
[ Alojamiento

[ Alimentos y bebidas

[ Parques de atracciones estables
(Discotecas, pefias, salas de baile, salas
de recepciones y banquetes, pistas de
patinaje, boleras, termas y balnearios,
centros de recreacion turistica)

O Intermediacion
(Centros de convenciones, organizadores
de eventos, congresos y convenciones)

DECLARACION JURAMENTADA

Yo, , por mis propios derechos (0 en representacion de la persona
juridica, identificada lineas arriba) solicito que la Empresa Publica Metropolitana de Gestién de Destino Turistico y la Administracion
Municipal competente, procedan con las inspecciones respectivas a la normativa turistica vigente. Declaro que la informacion aqui
proporcionada es veridica y me comprometo a acatar fielmente las disposiciones correspondientes a las leyes y ordenanzas aplicables.

f)

DECLARANTE
Céd./ Pasaporte No.

EMPRESA PUBLICA METROPOLITANA DE GESTION DE DESTINO TURISTICO - SOLICITUD DE REGISTRO - ALIMENTOS Y BEBIDAS / ALOJAMIENTO / RECREACION, DIVERSION Y ESPARCIMIENTO PAGINA 1 DE 2



Este campo debe ser llenado por la Empresa Publica Metropolitana de Gestion de Destino Turistico

Tiempo de funcionamiento:  Nuevo O Cambio de propietario (1 En funcionamiento afios anteriores [

g

NS AR

10.
11.
12,

REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL REGISTRO
(Alimentos y Bebidas / Alojamiento / Recreacion, diversion y esparcimiento)

Formulario de solicitud de inscripcion, (Anverso)

Copia certificada de la escritura publica de la constitucion de la compaiiia y del aumento del capital o reformas de estatutos, si los hubiere
( SOLO PERSONAS JURIDIGAS),

Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en el Registro Mercantil (SOLO PERSONAS JURIDICAS),
Copia de la Cédula de Ciudadania,

Copia de la ultima papeleta de votacion

Copia del Registro Unico de Contribuyentes R.U.C.,

Certificado de busqueda fonética (nombre comercial), emitido por el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI),

Inventario valorado de los Activos Fijos Tangibles (Maquinaria, Muebles y Enseres, Equipos de Computacion, etc.) que posea el
establecimiento.

Formulario de declaracion de la Contribucion del Uno por Mil sobre Activos Fijos Tangibles, debidamente firmado por el propietario o
representante legal. (Solicitar formulario en la Ventanilla Unica Turistica), y dos copias originales.

Original y dos copias adicionales del comprobante de pago por Registro y Contribucion del Uno por Mil sobre los Activos Fijos Tangibles.
Informe de Compatibilidad de Uso del Suelo actualizado
Dos copias de la Patente Municipal del afio correspondiente.

e Parael tramite en el IEPI, se recomienda primero acudir a la Ventanilla de la Empresa Pablica Metropolitana de Gestion de Destino
Turistico Administracion Zonal Norte, para la verificacion previa del nombre en el Sistema de Catastros y Sistema Integrado de
Informacion Turistica (SIIT), y evitar la repeticion con nombres de establecimientos ya registrados

* Direccion IEPI: Av. Reptiblica y Diego de Almagro — Edificio FORUM 1er. piso.

» El pago por Registro se lo realiza una sola vez durante el ejercicio de la actividad econémica.

* Los establecimientos ubicados en centros comerciales, no requieren del informe de Compatibilidad de uso del suelo.

Gerencia La Mariscal:
Baquerizo Moreno E7-50 y Reina Victoria frente parque Gabriela Mistral
Teléf.: 2523323 Ext. 103 / 2551452

www.quito-turismo.gob.ec
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SERVICIO DE RENTAS INTERNAS
IResolucion No. NAC-DGERCGC10-00279

REPUBLICA DEL ECUADOR
SERVICIO DE RENTAS INTERNAS
FORMULARIO RUC 01-A

INSCRIPCION Y ACTUALIZACION DE LA INFORMACION
GENERAL DEL REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES - RUC
SOCIEDADES SECTOR PRIVADO Y PUBLICO

ORIGINAL SRI

WWW.sri.gov.ec

RUC
01

JA.- IDENTIFICACION Y UBICACION DE LA SOCIEDAD

02

[RAZON O DENOMINACION SOCIAL

03 INOMBRE COMERCIAL

04 JPROVINCIA

I 05 ICANTON

I 06 IPARROQU\A

07 JCIUDADELA

I 08 IBARR\O

CALLE

10 INUMERO

11 JINTERSECCION / MANZANA

[CONJUNTO

13 [BLOQUE

14 JEDIFICIO O CENTRO COMERCIAL

[No. DE OFICINA

I 16 ICARR[T[RC

17 IKM

18 JCAMINO

I 19 IRFFFRFNC\A UBICACION

20 [JTELEFONO 1

I 21 ITELEFONOZ

I 22 ITELEFONO3

I 23 IFAx

24 JCELULAR

I 25 IAPAR\ADO POSTAL

I 2 Icowo: ECTRONICO

[=

IS\HO WEB

|B.- IDENTIFICACION DEL DOMICILIO ESPECIAL

28 IPROV\NC\A

I 29 ICAN\ON

C.- ORIGEN DE LA SOCIEDAD

ORIGEN  (Escoja una opcién)

RAZON SOCIAL SOCIEDADES FUSIONADAS / ESCINDIDAS

30 [JCONSTITUCION

S

3

FUSION

36

3

S

ESCISION

L1

38

D.- DATOS DE CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD

FECHA DE CONSTITUCION 40 [TIPO DE SOCIEDAD I
39
dia w mes. W Iafm w 42 JORGANISMO REGULADOR
43 JCAPITAL SUSCRITO No. REG. MERCANTIL I 45 INO PATRONAL I 46 IP/\TR\MON\O
47 JRUC CONTADOR NOMBRE DEL CONTADOR

E.- IDENTIFICACION Y UBICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL

49 JAPELLIDOS Y NOMBRES O DENOMINACION 50 |C.I, RUC O PASAPORTE
51 INACIONALIDAD 52 JCARGO QUE DESEMPENA 53 1170 PEVIsA E:P LEON FXTMJFRO:
55 JPROVINCIA ICANTON FECHA DE NOMBRAMIENTO
54
57 JPARROQUIA ICALLE dia A4 ImCS A4 Iaﬁo
59 INUMERO INTERSECCION
61 JREFERENCIA 62 JTELEFONO 1
63 JTELEFONO 2 I 64 IC[LULAR I 65 IAP/\RT/\DO POSTAL 66 [JCORREO ELECTRONICO
F.- ACCIONISTAS Y SOCIOS
CEDULA/ RUC / PASAPORTE TIPO DE VISA APELLIDOS Y NOMBRES O DENOMINACION NACIONALIDAD DOMICILIO TRIBUTARIO (PAIS O CIUDAD) % PART
67
68
69
70
7
72
73
74

G.- ACTIVIDADES ECONOMICAS ADICIONALES (DOMICILIO TRIBUTARIO)

75

76

77

78

79

80

H.- ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL (Seleccione una de las actividades ingresadas en la Seccion G)

81 IDESCR\PC\ON ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL

I.- INFORMACION ADICIONAL DE LA SOCIEDAD

82 |JES PRODUCTOR DE BIENES GRAVADOS DE ICE? SI D NO D
83 |JES IMPORTADOR DE BIENES GRAVADOS DE ICE? Si D NO D

Nota: Declaro que los datos contenidos en este formulario son

verdaderos.

Este formulario no se aceptaré con enmendaduras y tachones. 84

FECHA DE PRESENTACION

I~

T =

FIRMA REPRESENTANTE LEGAL




MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECTION PROVINCIAL DE SALUD DE PICHINCHA

DEPARTAMENTO DE CONTROL SANTTARIO
Mgjia 525 v Garcia Moreno Telefax: S83-3%0

FORMULARIO DE INSPECCION

L INFORMACION GENERAL:
. Localidad: . ... . Zomal oo T 4 (o | xR
o CORPOTE i i St videls s T S e A T S
= Direccion, ... ... e e ierieenenns. Arca de Salud #
e Nombre o Razon Social: .o B
s Represemante L OO T .o Teléfono . .
e #HRUC. o # Cédula:
L CONDICIONES SANITARIAS: )
1. Rotulo Si{ ¥yNo () | 7 Adecuado sistema de la '
fecoleccion de basura Si{ )No ()
& Ared Fisicar Higiénica Si{ )No () |
Funcional Si1( )No () 3 Buena iluminacion St )No ()
i Servicios Sanitanoy Suficientes Bi( Y No () | 9. Suficiente ventilacion Si()No () |
En buenas condiciones Si( )No () '
| 10 Instalaciones electncus ben
|4 Inspone de agua Potable Si()No () protegidas Si{ INo ¢ )
|
|85 Agigs servidas vertidas 11 Disponen de Extintores St INe () |
| alalcantarillacdo S50 Ne () 12. Equipamiento completo St(INo () |
[ 13 Mobiliano apropiado St yNo ()
’ 6. Ubcazion v aliedederes de 14 Uso de untformes
acuerdo a normatva legal St )No () adecuados Sit yNo 1}
[
¥IL. OBSERVACIONES: - — '

V. VARIOS:

gue se aduntan

e Documentacion gue debe presentar Cenificados de Salud Coupacional 4

o Oitencr ¢l Permiso de FunClonamiento de ... .

para lo cual s¢ concede un plazo

v resto de reguerimicntos

e A SRR ..apanirdclap}c.t;cnlcl-'céha”__.._._ .....
RESPONSABLE: = SOLICTTANTE: i o sy i
| ¥ RRINSPECCUONS srmemrssmsmmmsi et e e tsiosentiaroeeston
| RESPONSABLE: - . SOLICITANTE: -- =
L _— i

CV.INT




———

<A Tass

CAMARA PROWVIMNCIAL DE TURISAMO

P 1 < H I N C H oA

SOLICITUD DE PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO

Ciudad y Fecha ...........cco o

Sefior:

Director Provincial de Salud de ..............ccooenniiiiinnnennnnnnn,

Presente.-

R (o T (NOMBRE  DEL
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL)

Con Documento de Identificacion ............cccceeeeiviiiieeeiiiiiiiinne (NUMERO DE
C. CIUDADANIA O IDENTIDAD O PASAPORTE)

Representante del Establecimiento...............c.cccooeeiiiiciiiincnn, (NOMBRE DEL
ESTABLECIMIENTO)

UDICAAD BN (Cantén,
Parroquia, Calle Principal, Nimero e Interseccion)

ConRUC NUMEIO0.......cocvvvieceeeeceeeee (NUMERO DE RUC)

Que se dedica a la activad de.......c.ccoooovivoiiieiiieeee (ALIMENTOS,

BEBIDAS, ALOJAMIENTO, ENTRETENIMIENTO).

Me dirijo ante usted con el fin de Solicitarle me conceda la Licencia de
Funcionamiento de Salud para el establecimiento ante descrito.

Adjunto a la presente sirvase encontrar todos los documentos necesarios para la
tramitacion del permiso pertinente.

Atentamente,

(NUMERO DE C. CIUDADANIA O IDENTIDAD O PASAPORTE)

Pagina 1/1



CONTRATO DE ARRENDAMIENTO DE LOCAL DE NEGOCIO

En.......... - I [ [T [ [

REUNIDOS

- De una parte, en concepto de arrendador, Don ......ccuseemrmisssenensns mayor de edad; de
estado civil.......... ; de profesion......... .domicilio................ en.......... ; D.N.L/N.LF.
num..........

-De otra, en concepto de arrendatario, DON ........ccerrmssssrerrmssssarseenans mayor de edad; de
estado civil ........coceiiienans ; de profesion ...... ; con domicilio en ...... ; D.N.L/N.LF.
(11111 P

Ambas partes se reconocen capacidad juridica para celebrar este contrato; y

EXPONEN
I. Que Don........... es propietario de un local, sito en la planta baja del edificio num.............
de la calle de la ciudad de........ccveevevieviiierinnnnnns con una superficie demetros cuadrados,

que se describe del siguiente MOAO: .....c.vvveerimiisimr s ———————————

Il. Ambas partes contratantes han concertado el arrendamiento de dicho local de
acuerdo con las siguientes,

CLAUSULAS

Primera. Don........ , cede en arrendamiento a Don........... el uso del local descrito, por el
plazo de afios, a contar desde el dia de la fecha, en que dicho local se pone a disposicion
del arrendatario, quien lo recibe, asi como las llaves.

Segundo. Una vez transcurra el plazo concertado, si hinguna de las partes hubiese
notificado a la otra, al menos con un mes de antelacién a dicha fecha, su voluntad de no
renovarlo, el contrato quedara prorrogado por anualidades sucesivas y hasta un maximo
de......... afos.

Tercera. Una vez haya transcurrido el plaza de duracién del contrato y, en su caso, de las
prorrogas de referencia, el arrendatario debera dejar a disposicion del arrendador la
totalidad del inmueble cuyo uso se cede en este contrato.

Cuarta. El arrendatario recibe el inmueble en perfecto estado y util para el fin a que se
destine, que es el de dedicado a oficinas de trafico inmobiliario.

Quinta. Se fija en concepto de renta mensual la suma de ......... euros, que se pagara
dentro de los cinco primeros dias de cada mes, mediante ingreso en la cuenta corriente
del arrendador n°......... , abierta a su nombre en el Banco........... El arrendatario hara

efectivo conjuntamente con la renta el importe del impuesto de valor afiadido,
distinguiendo ambos conceptos.

Se incluiran asimismo los gastos a que se refiere la clausula 82 del presente contrato,
que a todos los efectos tendran el mismo tratamiento juridico que la renta propiamente
dicha.



Sexta. El arrendatario podra realizar en el local alquilado las obras que considere
necesarias para la instalacion del negocio que pretende abrir al publico, pero, en ningin
caso, podra provocar o contribuir a disminuir su estabilidad o seguridad, para cuyas
obras necesitara consentimiento expreso y par escrito del arrendador.

Una vez concluya el periodo de duracion del contrato, y en su caso, las prérrogas que
puedan seguirse, el arrendatario dejara todas las instalaciones fijas que haya realizado
en el local en perfecto estado de utilizaciéon, a favor del duefio del local, sin que éste
deba abonar por dichas instalaciones ninguna cantidad de dinero.

Séptima. La renta se actualizara en la fecha en que se cumpla cada ano de vigencia del
contrato, aplicando a la renta correspondiente a la anualidad anterior la variacion
porcentual experimentada par el Indice General Nacional del Sistema de Indices de
Precios de Consumo en un periodo de doce meses inmediatamente anteriores a la fecha
de actualizacién, tomando como referencia para la primera actualizacion el que
corresponda al ultimo Indice que estuviera publicado en la fecha de celebracién del
contrato, y en las sucesivas el que corresponda al ultimo aplicado.

Octava. Los gastos ocasionados por servicios con que cuenta la finca y que se
individualizan mediante aparatos contadores, asi como los generados para el adecuado
sostenimiento del inmueble, sus servicios, tributos, cargos y responsabilidades que no
sean susceptibles de individualizacion y que correspondan al local arrendado y sus
accesorios, que se computaran en funcién de la cuota de participacion de lo arrendado
en el edificio donde se encuentra, seran abonados, junta con la renta debida par el
arrendatario.

Novena. Por el arrendatario se entrega al arrendador, y en concepto de fianza, la
cantidad de....... euros, equivalente a dos mesas de la renta, que debera ser devuelta
dentro del mes siguiente al dia en que se reintegren las llaves al arrendador.
Constituyendo la firma de este documento prueba acreditativa de dicha entrega.

Si se produjese la prérroga a que se refiere la clausula segunda de este contrato, la
cantidad de la fianza se actualizara y equiparara a lo que importen en su dia dos
mensualidades de renta. Los contratantes utilizaran a este respecto la misma via
operativa que, para la actualizacion de rentas, segun la Ley de Arrendamientos Urbanos.

Décima. Conforme al articulo 1.279 del Cédigo Civil y a peticion de cualquiera de los
contratantes, este documento podra ser elevado a escritura publica, e inscrito, en su
caso, en el Registro de la Propiedad.

Decimoprimera. En todo lo no expresamente previsto en este contrato sera de aplicacion
la normativa del arrendamiento de inmuebles destinados a uso de vivienda que se
establece en la Ley de Arrendamientos Urbanos y en el Cédigo Civil.

Y para que conste y surta los efectos oportunos, los contratantes firman el presente
contrato en el lugar y fecha indicados ut supra.

FDO: EL ARRENDATARIO FDO: EL ARRENDADOR



Anexos Mercadeo

Diseino 3D exterior del local
Diseino 3D interior del local
Plano del local
Diseio de volantes
Diseino de la carta

Diseno de la vajilla



ARCHICAD VERSION EDUCACIONAL

GRAPHISOFT.
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bubble
Nueva bebida tea 1)

con exelentes sabores...




bubble o
tea 11,

ke relga te divierte

Capuchino
Mocachino

Chocolate con queso

Bebidas

Cerveza Pilsener
Cerveza Club
Coca Cola (8 onz)

Agua Natural

( con gas/sin gas )

Todos los precios incluyen IVA 12%



Mexicanos con salsa de chile verde  $2.00 Nachos con queso acompanado de
y guacamole guacamole y salsa picante

Chips de papa con gji de pepa de  $2.00 Mini pizzas
zambo

B Vegetariana
Chips de verde con qji de zanahoria $2,.00

B Hawaiana

Chips de yuca/camote/remolacha  $2.00
con aji de tomate de arbol B Beef con pepperoni

Canguil dulce B Jamoén con Champinones

Pretzels B Napolitana

POSTRES SANDUCHES

Muffin de chocolate  $2.00

conalmendres Sanduche frio de jamon

y queso
Pie de frambuesa )
$200 Sanduche frio de pernil

Cheesecake de limdon $2.00 Y queso

Fesie de lo eslecion s Choripan con salsa criolla §2,00

Todos los precios incluyen IVA 12% ] Todos los precios incluyen IVA 12%



BUBBLE TEA

Pina Limon

Mango Nelgle|fe

Meldn Mix de Frutas

Fresa con Naranja Coco

Banana

Maracuya

BUBBLE COMBOS

Chip

bubble snack

kea
Postre

Todos los precios incluyen IVA 12% Av. Republica del Salvador y suiza N67-302 Telf. 023 984610



Vasos Bubble Tea

i i

Fundas para chips Plato descartable de choripan

=

Vasos para gaseosas y café



Anexos Financiero

Cotizacion pop’s
Cotizacion equipos
Cotizacion uniformes

Cotizacion software



imprenta & comunicacicn

( iMme,ResuUMNM

VIERNES 15 DE OCTUBRE del 2.010

Sefores

Ate: SR. DANIEL RODRIGUEZ

Presente

FOCH E4-37 Y COLON
TEL: 2237591/2540677/092383311

Impresuml1@hotmail.com

ventas@industriaimpresum.com

www.industriaimpresum.com

QUITO-ECUADOR

NOS COMPLACE PRESENTARLE LA SIGUIENTE COTIZACION

HOJAS MEMBRETADAS, CANTIDAD 500

PAPEL COUCHE, TERMINADOS TIRO
FULL COLOR
PRECIO TOTAL: $80.2¢

AFICHES, CANTIDAD 200
TAMARNO A3, FULL COLOR
PRECIO TOTAL: $90.2°

VOLANTES, CANTIDAD 500 O 1000
PAPEL COUCHE, TERMINADO TIRO
FULL COLOR

PRECIO TOTAL: $40.2¢

TRIPTICOS, CANTIDAD 200
TAMANO A4, PAPEL COUCHE

FULL COLOR PRECIO TOTAL: $ 130.9¢

SOBRES 500 PRECIO TOTAL: $ 80

VIGENCIA DE COTIZACION 30 DIAS

CONDICIONES DE PAGO

50% ANTICIPO 50% CONTRAENTREGA

FECHA DE ENTREGA 3 A 4 DIAS
LABORABLES

VENDEDOR

ELIZABETH MAYOR MARMOLEJO

ESTOS PRECIOS NO INCLUYEN IVA

ACEPTADA

FIRMAY SELLO

Este doct al estar debid e
la validez de una orden de compra.

El cliente se compromete a aceptar hasta el 5% de exceso o faltante en el trabajo
de impresidn, facturandolo o acreditandolo, segun sea el caso, a cuenta del cliente.
La fecha de entrega sera acordada con IMPRESUM una vez aprobado el arte por el
cliente

Una vez aprobada la cotizacion, cualquier cambio o correccion del trabajo de
impresidn que sea solicitado por el cliente sufrira un recargo adicional.

IMPRESUM queda exenta de cualquier accién civil o penal por violaciones a normas
sobre propiedad intelectual y derecho de autor.

Todo DISENO creado por IMPRESUM son de exclusividad de la misma imprenta y
para su uso o reproduccidn sera necesario una autorizacién por escrito por parte de
IMPRESUM

ptado por ambas partes tiene el efecto y



ANTOGRAPHIC

Hegh Cunity Prinfing & Dosign

COTIZACION
OCTUBRE18/ /2010
Sr.: Daniel Rodriguez
1. item: Un disefio de logotipo
45 UDS
2. item: 500 hojas membretadas impresion full color
115 UDS
3.item: 500 Sobres impresion full color
185 UDS
4.item: 500 tarjetas de presentacion
45 UDS
5.item: 200 Afiches impresién full color
UDS 260
6. item: 1 Roll up impresion full color 1440 DPI tinta solvente
UDS 85

7. item: 500 Volantes impresion full color UDS145
8. item: 1 Pag. Web UDS 580

NOTA: Los valores no incluye L.V.A.



GT Impresiones

Detalle Cantidad Valor
Tarjeta de presentacion 1000 uni. $60
Volantes 1000 uni. $90
Hojas membretadas 1000 uni. $90
Sobres full color 1000 uni. $130
Afiches 1000 uni. $160
Tripticos 1000 uni. $150

Graficas Morales

Detalle Cantidad Valor
Tarjeta de presentacion 500 uni. $30
Hojas membretadas 500 uni. $80
Sobres full color 500 uni. $80
Afiches 500 uni. $120

Sellos automaticos

1 uni.

$15




"MACONS" MANTENIMIENTO Y CONS TRUCCIOI\{ DE EQUIPOS PARA RESTAURANTES Y
HOTELERIA

Quito - Ecuador
TACURI SALINAS JUAN CARLOS RUC: 1710725605001
DIREC: Calle Rosario Borja y calle 8 OE11-200 Sector Ciudadela Ibarra  TELEFAX. 3043150 CEL. 097590915
FECHA: Noviembre, 08 del 2010
ATENCION: Sr. Daniel Rodriguez

PROFORMA N°. 002377
CANT. DETALLE V. UNIT. V. TOTAL
Fregadero industrial de dos pozos con escurridor a un costado en acero inoxidable Mate 304 - 2B de
1 1,5mm, patas en tubo de acero con regatones niveladores de altura. Medidas 1,50m de largo x 0,70m de
ancho y 1,20m de alto. Sin instalacion ni griferia. $ 850,00 $ 850,00

Trampa de grasa en acero inoxidable de 3 compartimentos, canastilla interna para recoleccion de
desperdicios. Medidas 0,80m de largo x 0,30m de ancho y 0,30m de alto. Sin Instalacion. $ 200,00 $ 200,00

Cocina industrial de 4 quemadores tipo isla en Acero inoxidable Mate 304 -2B de 1,2mm con llaves de 1/2
vuelta, llama piloto en cada uno de los quemadores, parrillas de hierro fundido de 40 x 40, quemadores de
hierro fundido de 20.000 VTU, con horno bajo 2 quemadores, quemador flauta en U, llama piloto, cdmara
1 interna, aislamiento lana de vidrio. Capacidad 1 parrillay 1bandeja, una puerta frontal. Incluye parrilla para
carnes, quemadores flauta en U, cada uno con su llave, llave de 1/2 vuelta, llama piloto, patasen tubo de
acero con regatones niveladores de altura, un entrepafio en la parte baja de la parrilla. Medidas 1,30m de
largo x 0,90m de ancho y 0,85m de alto. $1.800,00 $1.800,00

Self Services en acero inoxidable de 1mm, capacidad 4 bandejas full americanas contapa, tanque interno
para carga de agua, un entrepafio, repisa para arrastre de bandejas en el frente de la mesa, repisa superior,
vidrio panoramico en el frente y costados, sistema de gas, quemador flauta, llaves de 1/2 vuelta. Medidas
1,50m de largo x 0,80m de ancho y 1,60m de alto. (Incluye Bandejas) (Opcion 1) $1.220,00 $1.220,00

Self Services en acero inoxidable de 1mm, capacidad 4 bandejas full americanas contapa, tanque interno
para carga de agua, un entrepafio, repisa para arrastre de bandejas en el frente de la mesa, repisa superior,

2 vidrio panoramico en el frente y costados, sistema eléctrico, 220 voltios, control de temperatura, luz piloto.
Medidas 1,50m de largo x 0,80m de ancho y 1,60m de alto. (Incluye Bandejas) (Opcién 2) $1.320,00 $2.640,00

1 Mesa de trabajo en acero inoxidable Mate 304 - 2B de 1,0mm, refuerzos internos, un entrepafio. Medidas
1,10m de largo x 0,60m de ancho y 0,90m de alto. $ 320,00 $ 320,00

Metros de Campana de extraccion de olores de pared en acero inoxidable Mate 304 - 2 B de 1,0mm,

1 carrileras, recogedor de grasa y filtros. Medidas 1,00m de largo x 0,90m de ancho y 0,60m de alto.
Instalado. $ 420,00 $420,00
1 Metro de ducto en tool galvanizado de 1/32 de 40 x 40. Instalado $50,00 $50,00

Estanteria en acero inoxidable Mate 304 - 2B de 1,0mm, parantes en acero inoxidable de 1,5mm, armado

1 con pernos de acero inoxidable de 1/4, de 3 servicios, patas con regatones niveladores de altura. Medidas
1,00m de largo x 0,40m de ancho y 1,20m de alto. $ 150,00 $ 150,00
TOTAL $ 7.650,00

Nota.- Tiempo de entrega 15 dias laborables a partir de lafecha de aprobacion de esta proformay con el
70% de anticipacion saldo ala entrega y funcionamiento de los Equipos. Valores mencionados no incluyen
IVA.

Atentamente,
Juan C. Tacuri S.
Propietario
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CONFECCIONAMOS UNIFORMES PARA INSTITUCIONES

i

HOTELERAS, GASTRONOMICAS
C e 'r_’.»l Y MEDICAS
city
r't-'-\:lwv-:
COTIALIDN
FECHMA: M du Detubee de 2010
D& Chaed City Clothing:
PARA:
FAX
il
CANT. ARTICULD P.UNID  TOTAL
1 [Pantaion clasico ng /80 me | w0 |
1 |Pamwalen catsmater reys fing ng 136 B | 150 |
I [Paninion colentnder 2000 cusdren (/38 1300 | 00
i cemisetas polo blances 1138 5,80 g |
1 |Chaguets de broches b 102 1/ Med Lm0 S0 |
1_|ehomea termica = Be | e |
1 lpravesrang 550 550
1 |merdidor tiu 150 150
1 o3 ol o 500 55,00
1 [safar bianca e W |
1 [Dedanial de 7385 ng 1 .08
2 e pochers blancs 150 15,00
"1 (Gruwss de rmalias descansbin o0 | sape
1 |Pentalon cabmiader negro 14 moa | 15 |
TOTAL LR
Condigones Comercisie
Walidex 30 dius culendario
na: Tariln 0| corn | Eropreis Artesanal
Esivege A& comeenic

Farmi da 300 prtreds 500 montie entregs
DEPDETD Bon. Prchincha Cta. Cue 3 3357315904 Gladys tza
comfirrrar depostot o irenilerenoe 8 theloty 2000 yahon. om



Quito, 05 de Noviembre de 2010

Atencion:

Sr. Daniel Rodriguez
Duwwle-tea
Presente.-

Objeto: Cotizacion Practisis Fast Food Manager

Practisis Manager llega a sus clientes por medio de una suscripcion mensual,
con la cual el cliente puede acceder a todos los recursos del sistema, pasa a
ser parte de una comunidad de usuarios y se beneficia de una herramienta en
constante evolucion.

El sistema se arrienda en base a licencias automaticas, no se arrienda equipos
ni hardware de ninguna clase.

e El servidor es la primera maquina del local, siendo ahi donde se
guardara la base de datos, esta maquina puede también ser parte de la
operacion sin ningun inconveniente.

e Los clientes son una o varias maquinas de operacion, que se agregan
dependiendo del tamario del negocio.

e Todos los sistemas Practisis se conectan al BackOffice, el sistema
contable de Practisis, esta herramienta sirve para manejar la
contabilidad del establecimiento y para la presentacion de informacion
financiera. Facilita también la declaraciéon de impuestos, emision de
estados financieros y declaraciones electronicas al SRI.

Practisis cumple con varios procesos:

e Instalar el sistema,
e Entrenar al personal del establecimiento,
e Poner a punto el sistema para su inicializacion y operacion.

El importe de estos procesos sera pagado una sola vez, antes de iniciarse la
induccion de datos al sistema por parte del personal de Practisis. Este costo es
de $300,00 + IVA, mismo que debera ser cancelado por adelantado.

Este valor incluye 20 horas de instalacion, entrenamiento y soporte presencial
(en la Ciudad de Quito, consultar condiciones para otras localidades);
dependiendo de la tarea, estas podran ser realizadas en las oficinas de
Practisis o en el establecimiento.

Validez de Cotizacion: Un mes a partir de la fecha de emision.
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El numero de maquinas que se necesitan es el siguiente:

Cantidad Tipo Ubicacion

1 Servidor Caja

2 Impresoras TMU 1 en cada, 1 en cocina

El cliente tiene la opcion de escoger entre dos tipos de licenciamiento del
software. El valor de licencia mensual se detalla a continuacion:

Cantidad Descripciéon Unitario Total
1 Fast Food Manager Servidor 70,00 70,00
1 Fast Food Manager Cliente Cortesia 20,00 0.00
0 BackOffice (Opcional) 50,00 0,00

Subtotal USD 70.00
IVA USD 8.40
Total USD 78.40

El valor de compra de la licencia es el siguiente:

Cantidad Descripcion Unitario Total
1 Fast Food Manager Servidor 3.360,00 3.360,00
0 Fast Food Manager Cliente Cortesia 960,00 0.00
0 BackOffice (Opcional) 2.400,00 0,00
Subtotal USD 3360.00
IVA uUSD 403.20
Total USD 3763.20

A partir del fin de proceso de puesta en marcha, mismo que sera notificado por
escrito, Practisis brinda servicios de soporte telefénico sin costo; las visitas que
se dieren por razones de mal manejo del sistema, auditorias, instalacion de
nuevos puntos de red, etc.,, seran cobradas al cliente, siendo toda esta
informacion detallada en el contrato de soporte.

Apreciamos el tiempo y la inversion que para Usted significa utilizar una nueva
tecnologia y estamos convencidos que el uso de nuestro sistema le ahorrara
dinero y acortara procesos en su negocio. Atentamente,

Pablo Carridn
Practisis S.A.

098-663249
pablocarrion@practisis.com

Validez de Cotizacion: Un mes a partir de la fecha de emision.
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Practisis Software - Precios de Contratos de Soporte Inicial

Version Horas** Precio x hora Presencial
Fast Food 20 $ 15,00 $ 300,00
Total 20 $ 300,00

**Incluye instalacion, entrenamiento, configuracion, parametrizacion, salida en vivo y
soporte presencial.

Item | Entrenamiento(H) | Soporte Presencial(H) | Total Horas
Grupos de Capacitacion por Tema
Cajero 3 1 4
Bodeguero 4 6 10
Administrador 2 0 2
Instalacion
Apertura 0 2 2
Instalacion 0 2 2
Total 9 11 20

Validez de Cotizacion: Un mes a partir de la fecha de emision.
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