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RESUMEN

“‘Negra Tentacion” Restaurante, esta basado en un anhelo personal el cual lo
pude ejecutar, y llevar a la practica.

Esta enfocado en el rescate, promocion y difusién de la comida nacional,
manteniendo las tradiciones gastrondmicas andinas, “Negra Tentacion”
Restaurante, es un Proyecto que pretende ofrecer al publico nacional y
extranjero lo mejor de la gastronomia ecuatoriana, con el rescate del sabor
nacional, utilizando productos autéctonos, elementos y materiales tipicos, que
permiten presentar cada plato de manera original y con exclusividad.

Ofrece a la clientela una atencion de calidad y calidez en un ambiente
acogedor marcando la diferencia en atencion y produccion.
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ABSTRACT

"Negra Tentacion" Restaurant, is based on a personal desire which | run and
take practice.

It's focused on rescuing, promoting and diffusing national dishes while
maintaining the Andean gastronomical tradition. "Negra Tentacion" Restaurant,
is a project that offers national and foreign public the finest Ecuadorian
gastronomy with the deliverance of the national flavor by the use of indigenous
products, elements, and typical materials of which allow to introduce each dish
with uniqueness and exclusivity. It offers clientele quality attention and a cozy
environment, which marks a difference in attention and production.
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INTRODUCCION

El proyecto que quiero llevar a cabo es un restaurante de comida tipica
ecuatoriana enfocado al rescate, promocion y difusion de los sabores y
técnicas tipicas de la region Andina del Ecuador con cada uno de sus

productos caracteristicos.

El sector que hemos escogido es La Ronda en el centro de Quito, ya que es un
lugar favorecido dentro de la cuidad por su historia y tradiciones, con gran
crecimiento turistico tanto nacional como extranjero y con proyectos de

crecimiento aprobados por las autoridades. (Municipio de Quito - Fonsal).

Para la realizacion de este proyecto se presentaron varias problematicas, como
detectar el mercado en el que nos vamos a enfocar, de igual manera la forma
en que buscamos proyectar la comida tipica ecuatoriana entre los turistas de
una manera menos formal y que sea llamativa para que prefieran ir a nuestro

restaurante que a cualquier otro de comida nacional.
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1 PLAN ESTRATEGICO DEL PROYECTO

1.1 INTRODUCCION AL PROYECTO A REALIZARSE
1.1.1 Justificacion del Tema

La idea de crear el restaurante “Negra Tentacion” es de promover la comida
nacional entre los turistas nacionales o extranjeros ya que uno de los objetivos
es devolverle a la comida tipica ecuatoriana la importancia y el reconocimiento
gue se merece ya que en la actualidad esta ha sido olvidada o remplazada por
la sociedad. Partiendo de la idea de que los turistas tienen curiosidad acerca
del conocimiento de la gastronomia ecuatoriana, es por eso que el restaurante
“Negra Tentacion” esta disefiado para ellos y llegara a satisfacer hasta el
paladar mas exigente. Por otra parte el precio de la comida es accesible mas
no econdmica con el fin de que no se convierta en un lugar popular donde se

pierda nuestra esencia.
1.1.1.1 Antecedentes

“Negra Tentacion” surgié como un proyecto personal donde se pondran en
practica los conocimientos y estudios realizados a lo largo de mi carrera

universitaria.

Los platillos en La “Negra Tentacion” son platos tipicos dandole un enfoque
moderno y con una presentacion atractiva la vista del comensal. Por ejemplo la
vajilla va a ser de barro y algunos platos estaran acompanados con cucharas
de palo y los alimentos seran preparados por chefs especializados en comida
ecuatoriana, mezclando platillos y sabores tradicionales de las distintas

provincias de la sierra.



Nos referimos que el ambiente que rodea al comensal no es en el que

comunmente se acostumbra, de una manera no convencional.
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2 ESTABLECIMIENTO DE LA VISION Y MISION

2.1 ESTABLECIMIENTO DE LA VISION

“‘Negra Tentacion” Restaurante de comida tipica nacional, busca difundir,
promocionar y llevar a la concienciacion ciudadana el verdadero valor e
importancia de nuestra gastronomia, de la que debemos estar orgullosos por la
inmensa variedad de produccion que tenemos y la versatilidad de utilizacién y
combinacion que dan como resultado exquisitos sabores auténticos de nuestro

pais.

Esta marca, ofrece a turista la oportunidad de degustar y conocer la comida
tipica nacional y por éste intermedio exportar el sabor que ofrecemos
preparado con mucho amor, calidad y exclusividad.

Cada plato tiene presentacion original con elementos autéctonos ecuatorianos,
que permitira darnos a conocer y replicar en diferentes sectores de la Ciudad y
del Pais.

2.2 CREACION DE LA MISION

“‘Negra Tentacion” Restaurante, tiene como propdsito ofrecer a su clientela la
oportunidad de saborear lo exquisito de la comida tipica nacional,
aprovechando la variedad de productos que nos ofrece nuestra tierra, la
inmensa versatilidad gastrondmica, presentando variedad de exquisitos platos
tipicos, decorados de manera original, marcando la diferencia y exclusividad,

ofreciendo un servicio y atencién de excelencia.



2.3 PLANTEAMIENTOS DE OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS

2.3.1 Objetivo General

“Negra Tentacion” Restaurante, es un Proyecto que pretende ofrecer al publico
nacional y extranjero lo mejor de la gastronomia ecuatoriana, con el rescate del
sabor nacional, utilizando productos autoctonos, elementos y materiales tipicos,

gue permiten presentar cada plato de manera original y con exclusividad.

Ofrecer a la clientela una atencion de calidad y calidez en un ambiente
acogedor marcando la diferencia en atencion y produccion.

2.3.2 Objetivos Especificos

1. Investigar la gastronomia nacional,

2. Rescatar el sabor nacional

3. Buscar productos autoctonos e investigar su utilizacion y combinacion
para obtener exquisitos sabores y aromas.

Preparar exquisitos platos tipicos de nuestra serrania

Presentacion de platos de manera original y exclusiva

Utilizacion de elementos propios de nuestro pais.

Brindar una atencion de calidad y calidez a la clientela

© N o g s

Marcar la diferencia en calidad.

2.3.2.1 Hacia la Empresa

Los objetivos como empresa es llegar a posicionarnos como uno de los
mejores restaurantes de comida tipica en La Ronda, llegando alcanzar clientes

frecuentes y fieles a la marca.

Alcanzar utilidades que cubran los gastos y superen nuestros costos y el valor

de la inversion realizada.



2.3.2.2 Para el Cliente Externo

Posicionarnos en la mente de nuestros clientes al momento de escoger un
lugar en la ciudad de quito donde poder ir a disfrutar de la variedad de platos
tipicos que ofrecemos en un ambiente agradable y confortable, brindandoles el

mejor servicio y una exquisita comida.

2.3.2.3 Para el Cliente Interno

Crear un ambiente de trabajo armonios, respetuoso y agradable que nos ayude
a desempeiar un buen trabajo en equipo y una atencion al cliente de primera.
Motivar a nuestros empleados para que se sientan felices trabajando en el

restaurante y den lo mejor de ellos para el desenvolvimiento del mismo.

2.3.2.4 Objetivos Sociales

Ser fuente de empleo para varios jovenes que estén relacionados con el area

de la restauracion asi como a proveedores del sector.

Teniendo conciencia social con respecto al medio ambiente y evitando mayor
contaminacion al separar la basura en organiza e inorganica y sobre todo
teniendo mucho cuidado en el momento de deshacernos de aceites y grasas

ayudarnos también con el uso de la trampa de grasa.
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3 DESARROLLO DE LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

3.1 ORGANIGRAMA POR PUESTOS DE TRABAJO DEL RESTAURANTE
“NEGRA TENTACION”

Grafico 3.1 Organigrama General

I Gerente General |

A

4

Chef
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Fuente: La autora




3.2 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL RESTAURANTE “NEGRA

TENTACION”
Grafico 3.1 Organigrama Estructural
| Gerencia \
| * |
‘ Cocina Administracién
| A”CXJ)'L?; ade | Servicio Contabilidad Compras

Fuente: La autora

3.2.1 Descripcion de Puestos

Chef: control de todo el departamento de cocina, organizacién de toda la
operativa de preparacion de alimentos, gestion del personal, control de calidad,
coordina y dirige la cocina del restaurante.

Ayudante de cocina: asiste al chef en sus labores, supervisa la elaboracion de
los alimentos, ayuda a preparar el mise en place y a servir los platos, esta al
cargo de la preparacion de los alimentos y de la supervision de otros
empleados de cocina de inferior rango (Stewart).

Stewart: encargado de labores de limpieza y mantenimiento general en el area
de cocina.

Meseros: Son los encargados de servir al cliente garantizando su satisfaccion
vendiendo y sirviendo la comida de nuestro menu en una forma amable y
educada, capaces de atender varias mesas a la vez garantizando que las
necesidades de los huéspedes sean resueltas oportuna y simultdneamente por



lo que deben ser capaces de trabajar bajo presion, manteniendo una actitud
positiva.

Contador: Es la persona encargada de llevar las cuentas, ingresos y egresos
del restaurante y del rol de pagos del personal.

Jefe de Compras: Es el encargado de localizar y analizar a los proveedores y
buscara la mejor oferta, realiza las compras para el restaurante y cuadrar las
entregas de productos con los proveedores.

Cajero: es la persona encargada de cobrar las cuentas de los clientes y de
cuadrar caja cada noche.

3.3 DESARROLLO FODA

‘El FODA es una herramienta de analisis estratégico, que permite analizar
elementos internos o externos de programas y proyectos.”

Gracias a esta herramienta, puedo localizar dentro de mi proyecto, el
restaurante “Negra Tentacidon”, que es lo que sucede en el micro y en el macro
ambiente. Puedo ver las debilidades y cambiarlas o intentar cambiarlas
por fuerzas del servicioy también, analizar y reconocer las amenazas y asi
pasarlas a ser oportunidades dentro de la industria.

En sintesis:

Las fortalezas deben utilizarse

Las oportunidades deben aprovecharse

Las debilidades deben eliminarse y

Las amenazas deben sortearse
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Cuadro 3.1 FODA

Factores Internos
Controlables

Factores Externos
No Controlables

FORTALEZAS

- Tenemos una ventaja competitiva, con
respecto a precios.

- ElI trabajo en equipo dentro del
restaurante, es una cualidad muy
importante.

- Generamos nuestras propias Fortalezas
manteniendo nuestra cultura
organizacional.

- Calidad del RR.HH.

- Una buena relacion precio — cantidad de
productos.

- Buena proyeccion laboral para nuestros
empleados.

- Local bien ubicado, en sector céntrico
de la ciudad de Quito “La Ronda”,
sector con mayor afluencia de publico.

OPORTUNIDADES

Experiencias y el aprendizaje de técnicas
innovadoras es wuna herramienta de
entrada importante en este sector de la
industria del turismo.

Nuevos contactos internacionales,
incrementara el ingreso de los
consumidores y disminuira los costos.

Alto numero de posibles consumidores,
mercado en crecimiento.

Elevado numero de proveedores dando al
sector La Ronda la posibilidad de una
amplia gama para escoger sus productos.

DEBILIDADES

- Si se presentara baja capacidad de
innovacion de nuevos productos.

- Calidad del producto adecuado, pero
con una escasa posibilidad de
diferenciacion.

- Campana publicitaria débil.

- Una pagina web limitada.

- Los consumidores poseen baja lealtad
de marca.

AMENAZAS

Alta fiscalizacion de entidades reguladoras
que pudieran poner trabas o implementar
normas que nos perjudiquen.

Alto numero de competidores e
importantes con nombre posicionado en el
mercado.

Fuerte amenaza de productos sustitutos,
alimentos light y/o comida casera a precios
relativamente bajos.

Fuente: La autora

En conclusion, el analisis FODA nos muestra las fortalezas de la empresa para

poder seguir adelante con esos proyectos, nos muestra las debilidades para

poder trabajar mas en ellas, las oportunidades que tenemos y asi poder

expandirnos y finalmente las amenazas que nos da el medio ambiente en el

gue se encuentra nuestro servicio.

En lo personal, utilice esta herramienta para la creacion de mi restaurante

“‘Negra Tentacién” y me sirvié para darme cuenta lo que debo de impulsar y

hacer crecer asi como lo importante que es tomar en cuenta el macro-ambiente

en el que se desarrolla mi servicio.
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3.4 CREACION CARTA

Grafico 3.3 Carta

ENTRADAS

(APPETIZERS)
Empanadas de Verde ... R VA SO VT TR SRR ST OO | < | |
(green platain pﬂmﬂ ﬁHcd' wlti: ch:cu’}
(morocho patties filled with beefi
Muchines de Yoca (porcidn 3. e e AP DA Dosota A7 /5 |
(bread made H-'m': mash mcraﬂlcdmﬂl :hcur. Jﬁuﬂ‘wnﬂ
Choclo com QUIEBO . e e et e 5250
{corn with cheese)
Habas OB QUIBSD ..o s sse s eseras s sssssea ssss e s s poess s pees e S s ey g st P s e pees $250
(beans with cheese)
Mote con Chicharvom .. PR . 1. |
Choclo, Habas, QRS0 ... oo oo e e s s 5 4.00
{carn with beans and cheese)
{ grownd corn mixed with cheese and cooked in the corn husk)
L . 5400

PLATOS FUERTES
(MAIN DISHES)

Llapingachos I 56,00
(potato patties served with mmagc a fried fgg aaci m-'m"]
Seco de Chivo . Geecles 8700
{lamb served wu.': pomtms. rice mﬁm.’adj
Lo Cmbem o o e e e e e e i % 6,00
{potate soup with cheese, foasted corn and avocado )
{potato soup wrl:h plgs.i:m mam.'d corm c:md' mwad'a_l
{cow-feet soup wib'r s.'ewed corn- a ﬂu-:'.t w.h.h‘f corn }
Fritada 6,00
{porﬂ:mf:fm ed with ba-;lm’p-u!ame: mote, ruxmdu md:ahuﬂ
(machos with cﬁfddnr dlcﬂcj
MNachos Completos (carne, queso, guacamole, COEmMA AETIAT ..., 56,00
{machos with beef, cheddar cheese, guacamole and sour sauce)

GRACIAS POR PREFERIRNOS
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BEBIDAS

(DRINKS)
{Filtered Coffee)
{Capiiching |
CReolte L i e e e e AN
{Hot Chocolate)
Aromaticas (i€ de coca, manzanilla, cedran, AIES) ..........ocoooeiiiiinie e, 51,00
{Herbal Teas, Coca Tea, Chamomile Tea, Lemon verbena Tea, Anise Tea)

{Canelazo jar)

JuradeVimoHervido ... ..o N 1300
{Hot Wine far)

Vino Hervido (Copa).............. e L N e P e $2
{Hor Wine Cup)

Canelazo Tradicional Calente . .. i 5 1,00
(Canelazo Cup)

Canelazo Sour (Frio especialidad de ln cnasa) .o rsrsrsrsrens B
{canelato sowr (cold berverage, our specialty))

I .. R e i $ 1,00
{Sodas)

Coca Cola Zero o l.ight ............................................................................................................ 5150
Mestea .. e s s s s o TR
Jarra df J'n.gu ’-'\Itm'nl SRR . % |1
{Natural Juice Jar, Hﬂrkbar}l pmappff n:n'nr:_.rdi!a tree fomate, mawbmw

Jugos Naturales (vaso).. - ) .
{Natural Juice Glass, Had:bcrw _am mppif Mn:.-y!.h'm free tomats, l:rmh'b.m},il

{Beer 600cc)

(Beer 330cc)

(SWEET)
(fgs with r.i‘!-es:cj

{ice mm]'

PORCIONES - PORTIONS
Pnrdﬁm. de Queso Fru:n g s ety o SN
Poreion de AZUACIE .. 51,00

Fuente: La autora
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El disefio de la carta es de un estilo clasico y moderno hecho sobre una tabla
de picar de madera muy tipica y usada por los pueblos de nuestro pais, las
letras son talladas en la madera y decorada con espigas con los colores de
nuestro logo y barnizada para que sea brillosa y tenga una capa protectora y no
se destruya tan facilmente con el contacto que va a tener con los clientes.

3.5 PLANO DEL NEGOCIO

Grafico 3.5 Plano

PLANO ARQUITECTONICO

Fuente: La autora
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3.6 DESARROLLO DE POLITICAS DE LA EMPRESA

ENTRADA:

El horario de ingreso al Restaurante sera de miércoles a viernes a las 16H00 y
sabados y domingos a las 11h00.

SALIDA:

La salida dependera del movimiento de gente que haya en el restaurante y en

cuanto nos demoremos en limpiar y arreglar todo el local.

RECIBIMIENTO DE CLIENTES:

El recibimiento de los clientes es una obligacion de todos los empleados del
establecimiento y debera ser de una manera cordial y atenta y brindarles todo
tipo de informacién que requieran para un mejor servicio, ayudarlos a ubicarse
en una mesa que sea de su agrado para empezar con el servicio
correspondiente.

USO DE UNIFORMES:

El uniforme debera ser utilizado en los dias laborables (Meseros: camiseta polo
con el logo del restaurante y el color correspondiente al dia. Cocina: chaqueta,

pantalén negro, malla y gorro de cocina.)

PRESENTACION PERSONAL:

Los empleados deben verse bien presentados con sus uniformes limpios, las
mujeres con un maquillaje discreto y recogidas el cabello, los hombres cabello
corto sin barba ni bigote; durante las horas laborables esta prohibido el uso de
aretes anillos, etc.
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SANIDAD:

Antes de empezar el trabajo y al terminar debera limpiarse y sanitizarse las
mesas de trabajo asi como los equipos.

El uso de desinfectantes y sanitizantes debe ser de forma responsable y
correcta dependiendo sobre que se los vaya a utilizar, evitando contacto con
los alimentos para evitar cualquier tipo de contaminacion quimica.

3.7 CREACION DE ESTANDARES EN EL SERVICIO

UNIFORMES

Grafico 3.6 Gorro Champiiion

Fuente: La autora

Gréfico 3.7 Toca de Chef

Fuente: La autora



Grafico 3.8 Mandil con Pechera

[

Fuente: La autora

Grafico 3.9 Pantalén de Cocina

Fuente: La autora

Grafico 3.10 Zapatos Antideslizantes

P2

Fuente: La autora
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Grafico 3.11 Chaqueta de Cocina

=
4

Fuente: La autora

Grafico 3.12 Malla para el Cabello

Fuente: La autora

Grafico 3.13 Camisetas Polo

Fuente: La autora

3.8 ELABORACION DEL CONTRATO

CONTRATO DE TRABAJO

En la ciudad de Quito, hoy primero de agosto del dos mil once, comparecen,
ante el sefor inspector del trabajo, por una parte la senorita MAYRA
ALEJANDRA PALLO CARDENAS, ecuatoriana, mayor de edad, soltera, con
cédula de ciudadania nimero 1718908476 y con nimero de Registro Unico de
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Contribuyentes 1718908476001, a quien para fines del presente contrato se
llamara EMPLEADORA vy, por otra parte, la sefiorita OLGA MARGARITA
GAVILANES LLONGO, ecuatoriana, mayor de edad, soltera, empleada
privada, portadora de la cédula de ciudadania numero 1750173930, a quien
para fines del presente contrato se llamara TRABAJADORA. Las
comparecientes tienen plena capacidad legal para contratar, quienes libre y
voluntariamente convienen a celebrar este Contrato de Trabajo de Jornada
Parcial al tener de las siguientes clausulas.

PRIMERA.- ANTECEDENTES.- UNO.- La EMPLEADORA es propietaria del
restaurante “Negra Tentacion”. DOS.- La EMPLEADORA necesita contratar los
servicios licitos y personales de una Posillera a tiempo completo, para el
cumplimiento y desarrollo de las tareas propias de su actividad. DOS.-
Revisados los antecedentes de la TRABAJADORA, ésta declara tener la
experiencia y conocimientos necesarios para el desempefio del cargo indicado.
Con base a las consideraciones anteriores y por lo expresado en los numerales
siguientes, las partes celebran el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- OBJETO.- La EMPLEADORA contrata los servicios licitos y
personales de la TRABAJADORA para que labore en calidad de Posillera en el
local denominado “NEGRA Tentacion” y realice funciones inherentes al cargo.

TERCERA.- HORARIO.- La TRABAJADORA se obliga y acepta, por su parte,
a laborar en el horario de 16h00 a 24h00 de miércoles a domingo, en el local
denominado “Negra Tentacién”. Horario que podria variar de acuerdo a las
necesidades y actividades de la EMPLEADORA. La jornada nocturna tendra el
recargo contemplado en los articulos 49 y 55 del Codigo del Trabajo.

CUARTA.- REMUNERACION.- La EMPLEADORA pagara a la
TRABAJADORA la suma de DOCIENTOS SETENTA Y DOS DOLARES DE
LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD 272,00), mas los beneficios
sociales establecidos en la legislacion ecuatoriana. Monto del cual se haran los
descuentos por aporte personal del IESS vy, de ser el caso, Impuesto a la
Renta.

QUINTA.- PLAZO.- El presente Contrato tiene una duracién de un afio a
contarse desde el primero de agosto del 2011. Este contrato podra terminar
por las causales establecidas en el Art. 169 del codigo de Trabajo.
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SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.- La TRABAJADORA desempenara las
funciones para las cuales ha sido contratada en el local denominado “Negra
Tentacién”, que funciona al momento de la suscripcion del presente contrato en
la calle Morales OE3-30 y Guayaquil, sector La Ronda de esta ciudad de Quito.
De haber un cambio de direccion del local dentro de la ciudad de Quito, la
TRABAJADORA estara obligada a presentar sus servicios licitos y personales
alli.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LAS PARTES.- En lo que respecta a las
obligaciones, derechos y prohibiciones, asi como en todo lo no estipulado, las
partes se sujetan a lo prescrito en el Cdédigo de Trabajo, asi como a lo
estipulado en el presente Contrato.

OCTAVA.- DOMICILIO, JURISDICCION Y TRAMITE.- En caso se suscitarse
discrepancias en la interpretacion, cumplimiento y ejecucion del presente
Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo amistoso, se someteran
a los jueces de Trabajo de Pichincha con sede en la ciudad de Quito, asi como
el procedimiento oral.

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes, para
constancia y plena validez de lo estipulado, firman tres ejemplares de igual
tenor en la ciudad de Quito, hoy primero de agosto del dos mil once.

Mayra A. Pallo Cardenas Olga M. Gavilanes Llongo
LA EMPLEADORA TRABAJADORA
CC: CC:
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CAPITULO IV

4 ASPECTO MERCADOLOGICO

4.1 INVESTIGACION DEL MERCADO

La investigaciéon del Mercado es una herramienta que proporciona informacién
que permite reducir la incertidumbre en la toma de decisiones, reconocer
problemas e identificar oportunidades de negocio, en la vida de una empresa.

En este proyecto se buscara realizar una investigacion de mercado para el
Restaurante “Negra Tentacién” con la finalidad de darle respuestas a las
diferentes inquietudes.

41.1 Segmentacién del Mercado

El mercado en que nos vamos a dirigir son personas jovenes y adultas, los
cuales estén siempre en busqueda de algo nuevo y diferente con un ambiente
acogedor buena musica y excelente atencion en un sector privilegiado de la
ciudad, el restaurante “Negra Tentacidon” los ofrece con precios accesibles.
También los alimentos son frescos y de primera calidad presentados en una
vajilla de barro creando una atmdsfera diferente y atractiva al comensal.
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4.1.1.1 Encuesta Aplicada
ENCUESTA

1. ¢Donde prefiere usted generalmente a comer?

-Valles I:I -Centro Historico

1]

-Centros Comerciales I:I -Zona de Comercio

2. ;Generalmente usted acude a comer?

a.- Establecimientos Gastronémicos dentro de un Hotel.

b.- establecimientos Gastrondmicos Independientes.

NN

c.- Ambos.

3. ¢Que tipo de comida prefiere?

a.- Comida Formal l:l b.- Comida Informal l:l

4. ;Por condiciones de Cultura, Recreacion u Otros, usted comeria en el

centro Historico?

-Si D -No D

5. ¢Siendo el restaurante en el centro histérico usted preferiria comida

Nacional?

-Si I:I -No D



10.
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¢Que platos tipicos le gustaria encontrar en un Restaurante?
Mencione 4.

¢Usted ha visitado algun establecimiento Gastronémico en la Ronda?

-Si I:I -No D

¢Que le gustaria encontrar al ingresar a un establecimiento
Gastronémico ubicado en la ronda preferentemente?

-Producto de Calidad |:| - Ambientacion |:|

- Novedades Culturales I:I - Combos Gastrondmicos

¢Que tipo de servicio preferiria usted?

- Servicio a la Mesa l:l
- Self Service |:|
- Musica en Vivo |:|

¢Que tipo de bebida le gustaria para acompainar con una comida

tipica?

- Jugos Naturales |:| - Cerveza |:|
[] []

- Café - Chocolate Caliente



4.1.1.2 Resultados de la Encuesta

1.-

VALLES 25%
CENTRO HISTORICO 20%
CENTROS COMERCIALES 35%
ZONAS DE COMERCIO 20%

1.-Donde prefiere usted generalmente a comer?

WVALLES mCENTRO HISTORICO m CENTROSCOMERCIALES ®WZONASDE COMERCIO
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2.-
Establecimientos Gastrondmicos dentro de hotel 10%
Establecimientos Gastronémicos Independientes 75%
Ambos 15%
2.- Generalmente usted acude a comer?
M Establecimientos Gastrondmicos dentro de hotel
M Establecimientos Gastronomicos Independientes.
W Ambos.
3.-
COMIDA FORMAL 25%
COMIDA INFORMAL 75%

3.- Que tipo de comida prefiere?

ECOMIDA FORMAL mCOMIDAINFORMAL

24



SI 80%

NO 20%

4.- Por condiciones de Cultura, Recreacién u Otros,
usted comeria en el centro Historico?

mS| mNO

Sl 95%

NO 5%

5.- Siendo el restaurante en el centro histérico usted
preferiria comida Nacional?

mS| mNO

25
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6.-

FRITADA 25%
CALDO DE PATAS 20%
LLAPINGACHOS 5%
SECO DE CHIVO 50%

6.- Que platos tipicos le gustaria encontrar en un

Restaurante?

W FRITADA mCALDODE PATAS W LLAPINGACHOS mSECODECHIVO

Si 80%

NO 20%

7.- Usted ha visitado algun establecimiento
Gastronomico en la Ronda?

mS| mNO
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8.-

PRODUCTO DE CALIDAD 50%
NOVEDADES CULTURALES 10%
AMBIENTACION 35%
COMBOS GASTRONOMICOS 5%

8.- Que le gustaria encontrar al ingresar a un
establecimiento Gastronémico ubicado en la ronda
preferentemente?

B PRODUCTO DE CALIDAD W NOVEDADES CULTURALES
M AMBIENTACION M COMBOS GASTRONOMICOS




9.-
SERVICIO A LA MESA 50%
SELF SERVICE 10%
MUSICA EN VIVO 40%
9.- Que tipo de servicio preferiria usted?

W SFRVICO ALA MFESA W SFLFSFRVICFE m MUSICAEN VIVO
10.-
JUGOS NATURALES 75%
CAFE 5%
CHOCOLATE 5%
CERVEZA 15%

10.- Que tipo de bebida le gustaria para acompanar con

una comida tipica?

®JUGOS NATURALES mCAFE

W CHOCOLATE

W CERVEZA

28
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CAPITULO V

5 ANALISIS DE LA DEMANDA Y DE LA OFERTA

5.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

El principal proposito que se persigue con el andlisis de la demanda es
determinar y medir cuales son las fuerzas que afectan los requerimientos del
mercado con respecto a un bien o servicio, asi como determinar la posibilidad
de participacion del producto del proyecto en la satisfaccion de dicha demanda.

La demanda es funcidn de una serie de factores, como son la necesidad real
que se tiene del bien o servicio, su precio, el nivel de ingreso de la poblacion, y
otros.

Debido a que no existen datos estadisticos, la investigacion de campo sera la
principal fuente para la obtencion de datos y cuantificacion de la demanda.

Para el andlisis de la demanda del proyecto se tomo entre otros factores los

gue se describen a continuacion:

En funcién del precio.- Por medio de consultas a expertos se ha determinado
que el precio es muy importante en el momento de que el consumidor toma la
decision de comprar o dejar de comprar un producto especialmente en el sector
alimenticio.

Tamano y crecimiento de la poblacion.- EI mercado del sector alimenticio
esta llegando a su punto mas alto debido a que casi todo es un centro de
comercio pero se prevé que existira un crecimiento anual de las actividades de
comercio del 2.8%. Esto quiere decir que si existe mayor poblacion la

demanda también aumenta.
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Presentacion del local / productos.- Las caracteristicas organolépticas de los
productos son fundamentales para tomar la decision de comer, es asi como la
estética tanto del local como de la presentacion de los productos es
fundamental a la hora de la venta.

Habitos de consumo, gustos y preferencias.- Los habitos de consumo,
gustos y preferencias de las personas juegan un rol de gran importancia en la
vida de los seres humanos. De hecho son los modos de actuar de las
personas, los que determinan su propio bienestar y condicionan las
posibilidades de desarrollo de los potenciales clientes.

5.2 ANALISIS DE LA OFERTA

El propdsito que se persigue mediante el andlisis de la oferta es determinar o
medir las cantidades y las condiciones en que una economia puede y requiere

poner a disposicion del mercado un bien o un servicio.

La oferta al igual que la demanda, es funcidon de una serie de elementos, como
son los precios en el mercado del producto, numero de productores,
localizacion, capacidad instalada y utilizada, etc.

La investigacion de campo que se haga debera tomar en cuenta todos estos

factores junto con el entorno econémico en que se desarrollara el proyecto.

Hay, en el sector al cual se va a ofertar el servicio y sus productos, una serie de
negocios que se dedican a las mismas labores de las que propongo en el
presente proyecto, negocios que constituyen una competencia, la diferencia
esta consolidarnos como mercado dirigido a otro publico, de mayores ingresos
y de demandas de servicio de mayor calidad a la que pretende dar este

proyecto.
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Factores que afectan a la oferta

Nuevos competidores.- En las leyes ecuatorianas, que fomentan la oferta y la
demanda, no existen condicionamientos exagerados para la creacion y
legalizacion de nuevas empresas de comercializacion; donde, incluso, no se
aplica la proteccion a la propiedad intelectual, dejando este asunto a la libre

competencia.

Por tal razon este factor constituye uno de los mayores problemas que debera
enfrentar la naciente microempresa. Cabe recordar que el mercado de la
comida tipica ecuatoriana con servicios de calidad no se ha explotado por
completo, y al ir incursionando este producto en el mercado seria una de las
estrategias, llamadas a copiar y superar. Serd, entonces urgente, que la
organizacion afiance sus relaciones comerciales y afiance un nicho en el

mercado del comercio interno con proyeccion turistica.

Productos Sustitutos.- La ciudad de Quito se encuentra en una situacion
geografica ideal para recibir productos agricolas de cualquier parte del pais, asi
como en cualquier época del afo, dando como resultado la existencia de una
gran variedad de productos que constituyen la oferta de los servicios del

restaurante proyectado.

Razén por la cual, es oportuno sefalar que cualquier producto similar
implementado por la competencia podra incentivar el consumo de estos otros
productos mediante la publicidad, los precios bajos o reduciendo beneficios. Lo
gue obligara a que el Restaurante proyectado deba buscar y mantener un nivel
de excelencia de productos y servicios, dificilmente imitable.

Precios: Son competitivos de acuerdo con el mercado, esta empresa no se
encuentra posicionada, asi que el precio del bien influye en los clientes. El
aumento de los precios de las materias primas y los costos fijos elevados al
mantener ociosa gran parte de la capacidad instalada pueden repercutir en el

precio de venta de una manera crucial.
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Insumos: Dependera muchisimo el precio de los productos, de acuerdo a los
insumos pues hay que regirse a situaciones climatologicas para la facil
adquisicion de las materias primas pues depende de la temporada para que
estas suban o bajen de precio.

Calidad: Es un factor determinante ya que si el producto posee esta
caracteristica, los clientes exigentes estarian dispuestos a pagar mas por un
mejor producto y por un mejor servicio, de lo contrario cualquier aumento por
minimo que sea sin justificacion afectara negativamente al negocio.

Comportamiento histérico de la oferta

La oferta de restaurantes de comida tipica ecuatoriana en la ciudad de Quito es
muy amplia, aun cuando por falta de informacion precisa no se puede
cuantificar el nimero exacto, debido, a la también amplia gama de variedades
en cuanto a la oferta de servicios; se podria decir que hay para todos los
gustos y todos los bolsillos, desde la fonda que prepara los alimentos en la
puerta de una calle para que los comensales los consuman en un zaguan,
hasta los de varias estrellas, donde la comida tipica ecuatoriana es preparada
por chefs.

Lo que si se puede decir es que existen contados restaurantes que se dedican
a la produccion y comercializacion de la comida tipica ecuatoriana, guardando
su sabor y preparacion tradicional y que a la vez estén en el centro de la
ciudad, y cuya produccion este destinada para el mercado interno, asi como del

turismo nacional y extranjero.
Proyeccion de la oferta
En vista de que la comercializacion de comida tipica dentro de un restaurante

que como valor agregado incluya, a mas de la gastronomia tipica, salubridad,
higiene, comodidad y seguridad es una naciente actividad econémicamente
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rentable; o sea que la creacion de un restaurante de especialidades con fines
comerciales es relativamente nuevo, por lo que no se dispone de los datos
estadisticos con los cuales se pueda proyectar la oferta; no obstante se puede
mencionar que potencialmente deben existir al menos tres restaurantes de
especialidades en comidas tipicas, para un area como la estimada a ser
cubierta por nuestro proyecto.

5.3 MAPA DE UBICACION

Grafico 5.1 Mapa de Ubicacion
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5.4 CROQUIS

Grafico Croquis
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5.5 ANALISIS DEL MACRO ENTORNO

5.5.1 Factores Culturales

La Ronda, su historia y recuperacion

Como se menciono anteriormente esta estrecha calle del centro de la ciudad se
remonta a tiempos de los indigenas que la poblaron y decidieron establecerse
alli ya que pasaba un arroyo llamado por los indios Ullaguangayacu, que quiere
decir, rio de gallinazos, mismo que desciende desde la Chorrera del Pichincha.

“Pero si tal quebrada era cosa inundable en tiempos de los espafioles, en la
época del Quito indio debio ser la mejor arteria de aguas purisimas y alegres
para los usos domésticos de la ciudad aborigen... EI nombre mismo quichua de
Ullanguanga-yacu, parece que le dieron los indios después de aparecidos aqui
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los espafioles, porque el anterior era Jatuna, corrupcion de Cantufia, palabra
aymara que significa hilaza retorcida, chorrera”.

Esta chorrera, como la conocian los indios servia para que las familias que
habitaban en el sector tengan agua para lavar sus ropas, desaguar sus
chochos y como barios publicos y segun Fernando Jurado fueron las mujeres
las constructoras de esta calle. Los limites de la calle en aquel Quito indio
fueron hasta el oeste por lo menos tres cuadras mas, actual el convento de
Santa Clara.

El segundo momento de la Ronda fue la época espafiola, se supone que estos
le dan ese nombre a la calle en homenaje a las rondas nocturnas tradicionales
del sistema espanol. “Hacia 1580 el nombre La Ronda aparece en la fundacion
de Mayorazgo que hace el cura gallego Jacome Freile de Andrade en 1592 y
ante el escribano Alonso Dorado de Vergara, dice que lo funda en sus casas...”

Pero La Ronda no solo son sus majestuosas casas de varios siglos atras, esta
pequena calle de Quito y la mas antigua de la ciudad contiene un patrimonio
intangible e invaluable que son sus personajes emblematicos. A finales del
siglo XIX, La Ronda acogia en las tabernas de chicha que se establecieron en
la calle a los viajeros y transportistas de productos agricolas que venian del
sur. En la esquina con el Meson, en la casa de Cadena Meneses, estaba la
chicheria de Rosario Navarro y frente a ésta estaba la de la indigena Petrona
Chasipanta.

La generacion de los poetas y bohemios de los afios 30 y 40 visitaban “El
Murcielagario”, la trastienda de la ultima casa de la segunda cuadra en la
Morales y Venezuela. Tras la fachada de una tienda de mala muerte se
escondia un burdel clandestino subsidiado por el Comandante Antonio Alomia.

El poeta ambatefio Pablo Valarezo Moncayo vivio en la casa de la Negra Mala,
consagrada a la tertulia literaria y bohemia de poetas y musicos como Jorge
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Carrera Andrade, Augusto Arias, Carlos Guerra, entre otros. En ella Sergio
Mejia compuso el bellisimo pasillo Negra Mala dedicado a la duefa de la casa,
dofia Rosario Pefaherrera, y luego compuso el pasillo Rubia Buena.

Y estos son solo algunos de los nombres de personajes de la quitefidad que
vivieron en La Ronda, se divirtieron y compusieron sus obras en esta calle, en

aquel tiempo llena de vida y movimiento.

En la actualidad la Ronda se ve nuevamente consagrada como un lugar de
esparcimiento en donde los nifios y adultos pueden reunirse a jugar a la
rayuela, canicas, el elasticos, los cocos, el zumbambico, entre otros,
obviamente estas actividades no se las realizan a diario, pero si cuando las
opciones recreativas que la municipalidad ofrece son estas.

5.5.2 Factores Sociales

Introduccion

La Ronda es una calle que nos lleva a nuestro pasado indigena, y en esas
ancestrales épocas no se llamaba La Ronda, como le nombraron los espainoles
0 como la conocemos en la actualidad, si no que se supone que su nombre
original fue la de “El Chaquifian”, término que ahora se lo traduce como camino
o sendero. Se presume que esta pequena calle ya se encontro establecida y
trazada hacia 1480, cuando los Incas llegaron por primera vez a Quito.

“‘Nuestra simpatica, estrecha y tortuosa calle de la Ronda, aparentemente
espafnolisima por su nombre y por estilo caracteristico de sus viejas casas es
de puro origen indio. Es nada menos que un claro vestigio, como lo es la
callejuela Luis Felipe Borja, del primitivo y natural disefio aborigen de la ciudad
original del Quitu”.
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Histéricos, problematizacién y recuperacién

Pero antes de hablar directamente de la Ronda y la rehabilitacion que se ha
gestado en esta estrecha calle de la capital, voy a hablar sobre los Centros
Historicos, “Suelen llamarse centros histéricos a los distritos urbanos que
poseen testimonios arquitectonicos del pasado. La gran mayoria corresponde
a los distritos centrales de las ciudades fundadas durante la Colonia”.

Estos centros historicos son la manifestacion de los estilos y formas de fines
del siglo XVIl y las ultimas décadas del XIX y aun subsisten varias muestras de
las edificaciones civiles y religiosas de estos siglos.

Respecto al centro historico de Quito, fue una de las primeras ciudades en ser
declarada por la UNESCO como Patrimonio Cultural de la Humanidad, el 8 de
septiembre de 1978. En la actualidad la zona centro de la capital tiene un total
aproximado de 308 manzanas de edificacién y su patrimonio constituyen 123
edificaciones monumentales, religiosas, civiles y 5000 inmuebles registrados en

el inventario de areas historicas.

“La ciudad de Quito fue fundada por los conquistadores espafioles en 1534. La
investigacion historica permite establecer que la ciudad, durante las primeras
décadas de colonizacion, tuvo un ordenamiento que respetaba el patron
aborigen de asentamiento, pero a comienzos del siglo XVIl se inicia en la
ciudad hispana un proceso de centralizacion que consolida el dominio de los
poderes eclesiastico y civil, articulando la vida alrededor de ciertos hitos

religiosos y civiles”.

En esta cita se puede entender como la ciudad de Quito nacio bajo las logicas
y estructuras urbanisticas espafolas y sus poderes se fueron desarrollando
alrededor del centro o como se lo conocia en quechua “Yavirac”, lugar de
observacién, motivo por el cual las edificaciones mas antiguas se encuentran

ubicadas en el casco colonial.
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Pero los procesos de transformacion de la ciudad se los relaciona a las
décadas de 1860 y 1870 cuando aparecen nuevas infraestructuras
arquitectonicas que se adecuan a las nuevas necesidades de los habitantes del
Quito del siglo XIX.

Y los procesos de modernizacion de las ciudades y de deterioro de los
inmuebles y monumentos contindan hasta el siglo XX, que es realmente el
punto central de esta investigacién, y asi poder observar cuales han sido los
procesos de cambio y como en la actualidad los procesos de rehabilitacion
urbanistica han logrado mejorar las condiciones de vida de ciertos habitantes

de la zona centro asi como también de los bienes que en este lugar existen.

Para tener una idea de cual ha sido hasta el momento de proceso por el que
han pasado los bienes culturales del centro histérico las fechas de mayor

trascendencia son:

e 1981 después de la declaratoria de Quito Patrimonio de la Humanidad, las
autoridades locales iniciaron un proceso, que continua hasta la actualidad,
para preservar el casco colonial. Se determiné que el centro es un area
de preservacion histoérica y se realizoé un pre-inventario de los bienes que
lo constituyen.

e 1984 el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural delega al municipio la
custodia de esta area.

e 1987 por causa del terremoto se pone en evidencia la vulnerabilidad de
las estructuras y los cimientos de las edificaciones del centro.

Momento en el que las autoridades ven la necesidad de crear una Ley para el
cuidado del patrimonio cultural, y asi empezar el proceso de rehabilitacion de
varios sectores y de los inmuebles que se encontraban en deterioro.
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El legado cultural y arquitectonico que deja el centro a sus visitantes y
habitantes es inmenso, las memorias que guarda el casco colonial han recibido
atencion no sélo por los motivos expuestos en parrafos anteriores sino también

por un sentido mnemaonico.

El centro histérico de Quito concentra actualmente una serie de funciones
urbanas por las cuales conserva la centralidad simbdlica, administrativa,
educacional y del comercio popular, y resume la diversidad de la sociedad

ecuatoriana.

5.5.3 Factores Politicos

Responsable

El FONSAL asi como otras entidades nacionales e internacionales; como el
Municipio de Quito o la Fundacion Hallo son parte de la rehabilitacion de los
bienes e inmuebles del centro historico y en este caso de la Ronda, Elizabeth
Jelin sefiala en su texto “Los Trabajos de la Memoria: “...existe un cierto culto
por el pasado, que se expresa en el consumo y mercantilizacion de diversas

modas “retro”, en el boom de los anticuarios y de la novela histoérica”.

Es precisamente este boom de lo antiguo, de traer viejos barrios 0 memorias ya
olvidadas al presente que hace que los turistas vayan cada vez con mayor
frecuencia a la Ronda a ver, deleitarse o disfrutar de antiguas tradiciones. La
atraccion de la Ronda son sus pequefias calles y porque la vida de barrio
todavia se siente, la gente se conoce y saluda, ademas la arquitectura de las
casas es fascinante.

EL FONSAL RECIBIO EL PREMIO GUBBIO 2009 PARA AMERICA LATINA
Y EL CARIBE POR PRESERVAR EL PATRIMONIO DE QUITO.
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La Direccion General del Casco Histdrico del Gobierno de la ciudad de Buenos
Aires Argentina, entregd al Fondo de Salvamento del Patrimonio Cultural de
Quito- FONSAL, el Premio Gubbio para América Latina y el Caribe.

El Premio Gubbio, creado para reconocer el mérito de quienes defienden vy
mejoran el patrimonio, es promovido por la Asociacién Nacional de Centros
Historicos-Artisticos (ANCSA), nacida en la ciudad de Gubbio - Italia en 1960.
En Europa fue instituido en el afio 1990 en dicha ciudad italiana; logrando en
poco tiempo gran prestigio y ser reconocido como uno de los premios mas
importantes en lo referente al rescate del patrimonio.

A partir de un acuerdo entre dicha Asociacion, la Direccion General del Casco
Historico de la ciudad de Buenos Aires (DGCH) y la Oficina del Historiador de
la Ciudad de La Habana (OHCH), la distincion comenzé a adjudicarse también
en América Latina y el Caribe.

El propésito del reconocimiento es promover la divulgacion de los avances
teoricos, las buenas practicas y las modalidades de gestidn que presentan
soluciones a las multiples problematicas que se plantean en materia de

proteccién patrimonial, recualificacion urbana, etc.

El FONSAL se hizo acreedor al Primer Premio por trabajos referentes a la
Recuperacion de la calle “La Ronda”.

El PREMIO GUBIO 2009 del proyecto de Rehabilitacion del Barrio de la Ronda,
reconoce que se trata de una intervencion que tiene el caracter de integral por
el manejo de lo histdrico, lo urbano, lo arquitecténico y lo social. Se reconoce
gue estos componentes han sido debidamente articulados a través del proyecto
respectivo que pertenece también a los niveles de Rehabilitacion vy
Conservacion de Centros y sitios de caracter historico.
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Adicionalmente, es necesario mencionar que a mas del marco conceptual
sefialado anteriormente, se reconoce que se trata de un proyecto ejecutado y
plenamente vigente en el cumplimiento de los lineamientos expresados en el
estudio. La sostenibilidad social y cultural marca en la realidad el cumplimiento
de los objetivos del estudio que buscan basicamente mejorar la calidad de vida
de la comunidad, inmersa en el area intervenida, conservando a la vez el
patrimonio edificado, asi como también el patrimonio intangible identificado en
el proyecto y que ha sido puesto en valor gracias a todos los procesos técnicos
y sociales que se han cumplido y se cumplen en este sector, liderados por el
Municipio Metropolitano de Quito, a través del Fondo de Salvamento del
Patrimonio Cultural.
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CAPITULO VI

6 CREACION DE LA IMAGEN

6.1 DISENO DE LA IMAGEN
6.1.1 Logotipo

Se puede decir que es la firma de una empresa, asociacion, etc., con el que se
pueden representar y que se puede aplicar en toda clase de material visual. La
mayoria de los logotipos tienen como obijetivo reflejar la identidad corporativa
de una empresa y tiene una relevancia fundamental en el éxito de ésta.

El logotipo como parte de la identidad visual de una empresa o institucion, es la
representacion tipografica del nombre de la marca.

Elementos del logotipo:

e Elicono. El icono es el simbolo visual grafico.

e El nombre. El nombre es la representacion fonética de la marca.
6.1.2 Isotipo

Se refiere a la parte, generalmente, iconica o mas reconocible, de la
disposicién espacial en disefio de una marca ya sea corporativa, institucional o
personal. Es el elemento constitutivo de un Disefio de Identidad, que connota
la mayor jerarquia dentro de un proyecto y que a su vez delinea el mapa
connotativo para el disefio del logotipo, asi como la siguiente aplicacion de
disefo en las restantes etapas de un proyecto de identidad corporativa, como
la aplicacién en papeleria, vehiculos o merchandising. La palabra Isotipo hace
referencia a aquello que es "igual al tipo".
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En su denominacion general, erroneamente al isotipo se le llama logotipo. El
logotipo es lo que generalmente se denomina la marca escrita, sin considerar
un posible eslogan que vaya aplicado junto con la marca. La palabra logotipo
hace referencia a aquello que "conoce al tipo". Es la palabra escrita que
permite "conocer" el elemento que esta siendo comunicado. Es un error llamar
logotipo tanto al isotipo como al total de la marca corporativa.

Grafico 6.1 Isotipo

o, ’

>  LOGOTIPO: trata solo las palabras.

ISOTIPO: trata solo laimagen

Fuente: La autora
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6.1.3 Pantones

Gréafico 6.2 Pantone

(Gj‘ : [

Pantone 376 C

cC MY K
50 0 100 O

| Pantone 240C

C MY K
34 100 0 O

Pantone 283 C

cC MY K
35 9 0 0

Fuente: La autora

Los colores corporativos para el restaurante que fueron escogidos fueron
VERDE (fresco, limpio, natural), LILA (seduccién, moderno, vivo, pasion) y el

CELESTE (higiene, frescura, paz, confianza).

Los elegimos porque queriamos hacer la diferencia en el sector de “LA
RONDA” ya que todo es igual y se hace monétono para el turista y queriamos
impactar a primera vista con nuestros colores vivos para atraer a los clientes al
restaurante; de igual manera clasificarlos ya que los colores elegidos nos
permite llegar a un grupo objetivo joven y mayores de clase media alta, alta y
turistas ya que no usamos los tipicos colores calidos u ocres que se usan
siempre, y eso nos hace ver como un restaurante moderno y elegante que

inspira tranquilidad y confianza.
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6.1.4 Letrero

Grafico 6.3 Letrero

2m

1.50 m

Jentacion

Fuente: La autora

El letrero es una caja de luz metalica y una lona impresa. Las medidas son: 2 x
1.50 metros, su costo aproximadamente va desde los $200 el basico y segun

su disefio aumenta su precio.
6.2 PROTECCION LEGAL DE LA MARCA
PROCEDIMIENTO PARA COMPRA DE CLAVE DE ACCESO
Pasos a seqguir para Usuarios Nacionales:
e Pago en entidad bancaria:
Banco: Banco de Guayaquil
Titular de Cuenta: Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual -IEPI-

Tipo de Cuenta: Corriente
Numero de Cuenta: 6265391
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Valor a depositar: 25 USD (Veinte y cinco dolares americanos), por cada
Gaceta Digital a descargar

e Descarga de Formulario:

Se debe descargar y llenar el formulario disponible en nuestra pagina
Web: www.iepi.gov.ec/Files/formularios/formulario_compra_gaceta.xls

e Canje por comprobante de pago
Acercarse a nuestras oficinas tanto en Quito como en las Subregionales

de Guayaquil y Cuenca con el comprobante de depdsito bancario a la
ventanilla de recaudacion, para poder canjearlo por comprobante de

pago.

e Obtencién de Usuario y Contrasena

El usuario y contrasefia seran enviados por correo electronico segun

informacién detallada en el formulario, en un plazo maximo de 24 horas.
6.3 MANEJO DE LA PUBLICIDAD
6.3.1 Estrategia de Introduccion
Se va a utilizar el uso de flyers fuera del restaurante y por sus alrededores
dando a conocer a la gente que existe un nuevo local en el sector de La Ronda
con un concepto y una imagen diferente donde podran deleitarse con una

variedad de platos tipicos de la Sierra Ecuatoriana.

El flyer que se va a utilizar es el siguiente:
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Grafico 6.4 Flyer

v\“‘\‘o

/\/JG entaclon
Te invitamos al patio del sabor, acogedor lugar
para degustar exclusividades con sazon de casa.

ATENCION
DE MIERCOLES A DOMINGO

DIRECCION: Interior Hostal La Ronda
Morales Oe 330 y Guayaquil

TELEFONO: 087546416
Fuente: La autora

6.3.2 Precio

INTRODUCCION

Es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir en intercambio una
combinacion de un producto. Y los servicios que lo acompafan.

Todas las organizaciones con fines de lucro y muchas sin fines de lucro ponen

precio a sus productos o servicios.

En la presente investigacion se establecen los pasos para la fijacion de precios
y los diversos métodos que utilizan las empresas para establecer los precios de
venta de sus productos.

Importancia del precio:

Es un factor muy importante para la economia moderna, las empresas y el

consumidor.



48

OBJETIVOS DE LA FIJACION DE PRECIO

e Orientados a las utilidades:

e Alcanzar un rendimiento meta

e Maximizar las utilidades

¢ Orientados a las ventas:

¢ Aumentar el volumen de venta

¢ Mantener o incrementar la participacion en el mercado
¢ Orientados a la situacién actual:

e Estabilizar los precios

e Hacer frente a la competencia

Factores que influyen en la determinacioén del precio:

¢ Demanda estimada

e Reacciones de competencia

ANTECEDENTES

Durante casi toda la historia los precios se fijaron por negociacion entre
quienes compran y quienes venden. Establecer un mismo precio para todos
los compradores es una idea relativamente moderna que surgi6 con el
desarrollo de las ventas al detalle a gran escala al final del siglo XIX F. W.
Woolworth, Tiffany & Co., y otros anunciaron una "politica estricta de un solo

precio" por que trabajaban tantos articulos y supervisaban a tantos empleados.

Tradicionalmente el precio ha operado como principal determinante de la
decision de compra. Esto sigue siendo valido en los paises mas pobres, entre
los grupos mas pobres y en el caso de productos basicos uniformes Aunque
factores distintos del precio se han vuelto mas importantes para la conducta del
comprador en las ultimas décadas, el precio sigue siendo uno de los elementos
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mas importantes que determinan la participaciéon de mercado y la rentabilidad

de una empresa.

Los consumidores y agentes de compras tienen acceso a la informacién de
precios y a quienes ofrecen precios descontados. Los consumidores investigan
sus compras con cuidado, obligando a los detallistas a bajar precios. Los
detallistas presionan a los fabricantes para que bajen sus precios. El resultado
es un mercado que se caracteriza por fuertes descuentos y promocion de

ventas.

COMO FIJAR EL PRECIO

Precio definicion:

El precio es el elemento de la mezcla de marketing que produce ingresos; los
otros producen costos. El precio también es unos de los elementos mas
flexibles: se puede modificar rapidamente, a diferencia de las caracteristicas de

los productos y los compromisos con el canal.

Al mismo tiempo, la competencia de precios es el problema mas grave que
enfrentan las empresas. Pese a ello, muchas empresas no manejan bien la
fijacion de precios.

Los errores mas comunes:

¢ La fijacion de los precios esta demasiado orientada a los costos.

e Los precios no se modifican con la frecuencia suficiente para aprovechar

los cambios del mercado.

e El precio se fija con independencia del resto de la mezcla de marketing y
no como un elemento intrinseco de la estrategia de posicionamiento en el

mercado.
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e El precio no es lo bastante variado para los diferentes articulos,
segmentos de mercado y ocasiones de compra.

COMO FIJAR PRECIOS

Una empresa debe poner un precio inicial cuando desarrolla un nuevo
producto, cuando introduce su producto normal en un nuevo canal de

distribucion o area geografica y cuando licita para conseguir contratos nuevos.

La empresa debe decidir donde posicionara su producto en cuanto a calidad y

precio.

Puede haber competencia entre los segmentos de precio - calidad. La
siguiente figura muestra nueve estrategias de precio - calidad. Las estrategias
diagonales 1, 5 y 9 pueden coexistir en el mismo mercado; es decir, una
empresa ofrece un producto de alta calidad a un precio alto, otra ofrece un
producto de calidad media a un precio medio. Los tres competidores pueden
coexistir en tanto el mercado mantenga tres grupos de compradores: quienes
insisten en la calidad, quienes insisten en el precio, y quienes equilibran ambas
consideraciones.

Las estrategias 2, 3 y 6 son formas de atacar las posiciones diagonales. La
estrategia 2 dice: "nuestro producto tiene la misma alta calidad que el producto
1 pero cobramos menos". La estrategia 3 dice lo mismo y ofrece un ahorro aun
mayor. Si los clientes sensibles a la calidad creen lo que dicen estos
competidores, lo sensato sera comprarles y ahorrar dinero (a menos que el

producto de la empresa 1 haya adquirido un atractivo).
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Cuadro 6.1 Estrategias de Precios

Precio
Alto Mediano Bajo
1. Superior 2. De Valor alto 3. De Supervalor
4. De Sobre cobro 5. De valor medio 6. De buen valor
7. De imitacion 8. De economia falsa 9. De economia

Fuente: La autora

Las estrategias de posicionamiento 4, 7, y 8 equivalen a cobrar un precio
excesivo por el producto en relaciéon con su calidad. Los clientes se sentiran
"estafados" y probablemente se quejaran o hablaran mal de la empresa.

La empresa tiene que considerar muchos factores al establecer su politica de
precios. Describiremos un procedimiento de seis pasos: (1) Seleccionar el
objetivo de la fijacién de precios; (2) determinar la demanda; (3) estimar los
costos; (4) analizar los costos, precios, ofertas de los competidores (5) Escoger

un método de fijacion de precios; (6) seleccionar el precio final.

SELECCION DEL OBJETIVO DE FIJACION DE PRECIOS

Lo primero que hace la empresa es decidir ddnde quiere posicionar su oferta
de mercado. Cuanto mas claros sean los objetivos de la empresa, mas facil
sera fijar el precio: Una empresa puede buscar cualquiera de cinco objetivos

principales al fijar sus precios:

Supervivencia

Utilidades actuales maximas

Participacion maxima de mercado

Captura maxima del segmento superior del mercado

Liderazgo en calidad de productos

También existen algunas condiciones que favorecen la fijacion de bajos:
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e El mercado es muy sensible al precio y un precio bajo estimula su

crecimiento.

e Los costos de produccion y distribucion bajan al irse acumulando
experiencia en la produccion.

e El precio bajo desalienta la competencia real y potencial.

ESTIMACION DE COSTOS

La demanda establece un limite superior para el precio que la empresa puede
cobrar por su producto. Los costos establecen el limite inferior. La empresa
quiere cobrar un precio que cubra su costo de producir, distribuir y vender el

producto, y que incluya un rendimiento justo por su esfuerzo y riesgo.

SELECCION DEL METODO DE FIJACION DE PRECIOS

Un vez que ser conocen las tres "ces" — la estructura de demanda de los
Clientes, la funcidon de costos y los precios de los competidores — la empresa
esta lista para escoger un precio. Los precios de los competidores y de los
sustitutos sirven de orientacion, los costos que establecen el limite inferior para
el precio y la evaluacion que hacen los clientes de las caracteristicas exclusivas

del producto establecen el precio maximo.

La empresa selecciona un método de fijacion de precios que incluye una o mas

de estas tres consideraciones.

6.3.3 Producto

Es cualquier cosa que pueda ofrecerse a la atencién de un mercado para su
adquisicion, uso o consumo, y que ademas pueda satisfacer un deseo o una
necesidad. En este caso el producto es la comida tipica nacional que vamos a

ofrecer a nuestros clientes.
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CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS

e Producto de consumo: son aquellos que usan las unidades familiares no

lucrativos.

e Productos para la empresa: se destinan a la reventa y se utilizan en la
elaboracién de otros productos o bien para prestar servicios dentro de una

organizacion.

CLASIFICACION DE LOS BIENES DE CONSUMO

e Bienes de conveniencia: son los productos tangibles de los que el
consumidor conoce bastante antes de ir a comprarlos y que luego

adquiere con un esfuerzo minimo.

e Bienes de comparacion: son los productos tangibles que el consumidor
quiere comparar con otros respecto a la calidad, precio, y quizas estilo, en
varias tiendas antes de adquirirlos.

e Bienes de especialidad: son productos tangibles por el cual los
consumidores manifiestan una gran preferencia de marca y estan
dispuestos a dedicar mucho tiempo y esfuerzo para encontrar la marca
deseada.

¢ Bienes no buscados: son los productos nuevos que el consumidor todavia
no conoce o bien un producto que conoce pero que no desea en el
momento.

CICLO DE VIDA DEL PRODUCTO

Se caracteriza por 4 etapas distintivas:
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Introduccion: es un periodo de crecimiento lento de las ventas a medida

que se introduce el producto en el mercado.

Crecimiento: es un periodo de aceptacion rapida del mercado y de

utilidades crecientes.

Madurez: es un periodo de disminucién en el crecimiento de las ventas
debido a que el producto ha logrado ser aceptado por la mayoria de los

compradores potenciales.

Declinacién: es el periodo cuando las ventas muestran un fuerte deterioro

y en que merman mucho las ganancias.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Las caracteristicas del producto son 4:

Marca: senal que el fabricante pone a los productos de su industria.

Logotipo: disefio que distingue una marca, un nombre de empresa o un
producto.

Empaque: constituido por todas las actividades de disefio y elaboracion
del contenedor o envoltura.

Etiqueta: parte del producto que contiene informacion acerca de él y él

vendedor.

6.3.4 Plaza

Las estrategias de la distribucion incluyen la administracion del canal o canales

a través de los cuales la propiedad de los productos se transfiere de los



55
fabricantes al comprador y en muchos casos, las formas mediante las cuales
los bienes se llevan del lugar de produccion al punto de compra por parte del
cliente final.

Canal de distribucion: esta formado por personas y compafiias que intervienen
en la transferencia de la propiedad de un producto, a medida que este pasa del
fabricante al consumidor final o al usuario industrial.

IMPORTANCIA:

Poder ratificar el producto. Ser el nexo de conexion.

NIVELES DE LOS CANALES:

e Fabricante: transformador de la materia prima.

e Mayorista o distribuidor: intermediario, compra su transferencia su uso o
para corredor o broker: intermediario 0 no adquiere la propiedad del bien.

e Minorista o detallista: intermediario, revendedores que requiere la
propiedad del bien.

ALTERNATIVA DE DISTRIBUCION

Aéreo, Terrestre, Maritimo

La alternativa de distribucion va a depender de la distribucion y de su
caracteristica si es 0 no perecible.

Tiene como funcion:

¢ Informar: sobre la participacion y presencia de los productos.
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e Promocion: dar a conocer el Producto. Informar, persuade, recuerda,

promociona la marca y el producto.

e Negociacion: llegar a un acuerdo, transar sobre precio, descuento,

volumenes de compra, ubicacion del producto, etc.

e Ordenamiento: orden de prioridad para los productos en cuanto a la

venta.

¢ Financiamiento: todos los costos van por cuenta del distribuidor.

e Posesion Fisica: se adquiere el titulo y la posesion

6.3.5 Promocion — Publicidad

6.3.5.1 Promocién

Es el elemento de la mezcla de marketing que sirve para informar, persuadir y
recordarle al mercado la existencia del producto y su venta, la esperanza de
influir en los sentimientos, creencia o comportamiento del receptor o

destinatario.

METODOS PROMOCIONALES

Hay cinco formas de promocion:

e Venta personal: es la presentacion directa de un producto que
representante de una compania hace a un comprador potencial. Tiene
lugar a cara a cara o bien por teléfono, pudiendo dirigirse a un
intermediario o al consumidor final.

e Publicidad: es la comunicacion masiva e impersonal que paga un
patrocinador en la cual este esta claramente identificado.
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e Promocion de venta: es una actividad estimuladora de la demanda, cuya
finalidad de complementar la publicidad y facilitar la venta personal.

e Relaciones publicas: abarcan una amplia gama de actividades
comunicativa que contribuyen a crear actitudes y opiniones positivas

respecto a una organizacion y su producto.

e Publicidad no pagada: es una forma especial de relaciones publicas que

incluye noticias o reportajes sobre una organizacion o sus productos.

La promocion tiene como objetivo:

Informar: dar a conocer su producto y sus ventajas.

Disuadir: se intenta disuadir a los clientes potenciales y pueden comprar
el producto o servicio.

Recordar: hacer un recuerdo del producto a los clientes actuales.

Comunicar: realizar una comunicacion verbal o no verbal

COMUNICACION PROMOCIONAL

¢ Clientes: actuales, potenciales

e Emisor: empresas (restaurant)

¢ Receptor: intermediario (cliente)

e Proscriptores: no compran el producto pero lo recomiendan
¢ Mensaje publicitario: dan a conocer el producto

¢ Cadificacion: traduccién del mensaje

e Canal: medios para transmitir
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6.3.5.2 Publicidad

TIPOS

e Masiva.

¢ No personal.
e Pagada.

¢ Informa.

e Persuade.
e Recuerda.

e Educa.
DEFINICION
Es una forma impersonal de comunicacion pagada por un patrocinador
identificado y que se comunica entre los medios de publicidad masivos como
periddicos, revistas, television, radio, correo, vehiculo de transporte y anuncio
exteriores.
Proceso de comunicacion unilateral.

La publicidad se puede clasificar en tres grupos:

e Contenidos: A quien se encuentra enfocada la publicidad (producto,

Marca o Empresa).

¢ Direccion de la publicidad: a quien se encuentra dirigida (usuario finales o
intermediarios).

e Pago de la Publicidad: quien cubre los gastos de la publicidad (fabricante
0 cooperativa).
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Medios publicitario: otros Medios:

e TV Vehiculos.

e Radio. Publicidad de especialidad.

e Revistas. Tipo comercial.

e Periodicos. Aparicion de productos en peliculas.
e Publicidad exterior. Medios basados en lugares.
¢ |Internet.

e Correo directo.

e Pag. Amarilla.

o Etc.

MERCHANDISING

Publicidad en el punto de venta.

e De gestion: acciones y se realizan para incentivar la venta en el local o

punto de venta.
e De presentacion: como promotoras, vestimenta el mismo producto, etc.
¢ De representacion: se relaciona con las ventas, team, etc.
PROMOCIONES DE VENTAS
Los medios que estimulan la demanda y cuya finalidad es reforzar la publicidad
y facilitar la venta personal. Ejemplos de promocién de ventas son de cupones,

premios, exhibiciones en la tienda, muestras gratuitas, demostraciones en las

tiendas y concursos.



Desventajas:

Duracion excesiva.

Costos muy altos.

Frecuencia excesiva.

Falta de apoyo publicitario.
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CAPITULO VII

7 RECETAS ESTANDAR

[
(_jln ool od ne  se
eI CT 4B TY
GRUPO 1

Nombre de la Receta: MUCHINES DE YUCA
# de Porciones: 4

# Receta:
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N.- | Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 500gr. Yuca 0,25
2 Tuni. Cebolla Blanca fina brunoise 0,2
3 100gr. Queso Fresco 0,8
4 2uni. Huevos 0,24

5 Sal

6 Aceite para freir 1,8
TOTAL: 3,29

Costo por Porcién: 0,82
PVP: 2,5

Fuente: La autora

PREPARACION: 250gr de yuca cocinada y aplastada, 250 grs. Yuca fresca

pelada rayada; aparte cortamos en trozos pequefitos la cebolla blanca y se le
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agrega el queso, lo mezclamos y este sera el relleno del muchin, a la yuca
rallada le agregamos los 2 huevos la sal y azucar al gusto y formamos
pequenas tortillas no redondas sino cilindricas casi como las croquetas
espafolas pero mas grandes, en el centro ponemos un poco de relleno y en
una sartén con aceite bien caliente la cocinamos hasta que estén doradas.

Nombre de la Receta: EMPANADAS DE

VERDE # Receta: 2
# de Porciones: 6
N.- Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 4uni. Platano Verde 0,25
2 1uni. Huevos 0,12
3 50gr. Mantequilla a temperatura ambiente 2
4 250gr. gueso manaba Rallado 0,4
5 Cebolla Blanca fina brunoise 0,15
6 Aceite para freir 1,8
7 Sal
TOTAL: 4,72
Costo por Porcion: 0,79
PVP: 1,5

Fuente: La autora

PREPARACION: Lavar y pelar los platanos verdes. Cortar tres de los platanos
por la mitad. Hervir los tres platanos con agua y sal hasta que se ablanden.
Rallar el platano crudo. Combine los platanos cocidos, el platano crudo rallado,
el huevo, la mantequilla y la sal en el procesador de alimentos y mezcle hasta
obtener una masa suave y un poco pegajosa. Forme una bola con la masa y
deje reposar en un tazén a temperatura ambiento por un par de horas.
También puede guardar la masa en la refrigeradora por hasta 24 horas, pero
déjela reposar a temperatura ambiente antes de utilizarla.

Mezcle el queso y la cebolla para preparar el relleno de las empanadas.
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Estire la masa hasta formar una hoja fina, utilice aceite en sus manos y el

rodillo.

Utilice un molde redondo para cortar la masa en discos para las empanadas.

Ponga una cucharada del relleno de queso en el medio de cada disco de

empanada, doble y selle las empanadas, utilice los dedos para presionar

suavemente y sellar las empanadas.

Nombre de la Receta: EMPANADAS DE MOROCHO # Receta: 3
# de Porciones: 10
N.- Cantidad Ingredientes Observaciones | Valor Uni.
1 250gr Carne Molida 1
2 1uni. Cebolla Perla fina brunoise 0,25
3 200gr Arvejas cocidas 0,5
4 500gr Masa de Morocho 2
5 2uni. Claras de Huevos 0,24
6 Sal
7 Pimienta
8 Aceite para freir 1,8
5,79
Costo por Porcion: 0,28
PVP: 1,8

Fuente: La autora

PREPARACION: Freir la carne de cerdo en aceite hasta que se dore. Afadir

la cebolla, la arveja cocida, sazonar y dejar cocer por unos minutos. Afadir sal,

manteca de chancho, y claras de huevo a la masa. Amasar hasta obtener una

consistencia uniforme. Formar bolitas del tamafio de un limén y extender en un

plastico ligeramente engrasado. Poner el relleno, cerrar la empanada y freir en

aceite caliente
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GRUPO 2
Nombre de la Receta: LLAPINGACHOS CON CHORIZO # Receta: 4
# de Porciones: 5
N.- Cantidad Ingredientes Observaciones | Valor Uni.
1 2LB. Papas chola 0,5
2 Achiote aceite 1,54
3 50gr. Mantequilla 2
4 1uni. Cebolla Blanca fina brunoise 0,15
5 6onz. Queso Crema 1,5
6 5uni. Chorizos 1,88
7 5uni. Huevos 0,6
8 Aceite para freir 1,8
9 1uni. Lechuga 0,5
10 1uni. Cebolla Paitena fina juliana 0,1
11 1uni. Limon 0,1
12 1uni. Tomate Brunoise 0,2
13 Sal
14 Pimienta
10,87
Costo por Porcion: 2,17
PVP: 6

Fuente: La autora

PREPARACION: Lavar y pelar las papas cortar en cuatro las papas y cocinar
con sal. Cuando estén suaves, escurrir el agua y aplastar hasta dejar bien

majada la papa sin grumos. En caliente agregar, mantequilla, achiote y corregir

la sal.

En un sartén freir la cebolla con un poco de achiote, sacar del fuego y mezclar

con el queso rallado o cortado en cuadritos.
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Formar los llapingachos rellenar con la cebolla y el queso y freir a fuego bajo.
Aparte freir el chorizo y los huevos. Servir con lechuga picada finamente y

cebolla encurtida con tomate.

Nombre de la Receta: CALDO DE PATAS # Receta: 5
# de Porciones: 4
N.- | Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 1uni. Pata de Res grande 3,8
2 1uni. Cebolla Blanca fina brunoise 0,15
3 Perejil finamente picado 0,25
4 Culantro finamente picado 0,2
5 200gr Pasta de Mani 1,8
6 1/41t Leche 0,8
7 100gr. Mote 2
8 Sal
9 Pimienta
10 Comino
9
Costo por Porcion: 2,25
PVP: 5

Fuente: La autora

PREPARACION: Lavar bien la pata, ponerla en una olla de presion junto con el
mote. Agregar el agua necesaria sin afiadir y cocinarla hasta que la carne este
blanda. En otra olla, refreir la cebolla picada, el culantro, el aceite, sal y
comino. Agregar la leche y el mani, luego el caldo de pata previamente

cernido. Tapar la olla y dejar cocinar durante 20 minutos.

Picar la pata en trozos pequefios y agregarlos al caldo. Servir caliente.
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Nombre de la Receta: FRITADA # Receta: 6
# de Porciones: 6
N.- Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 51b. Carne de Cerdo de pierna 6
2 2uni. Cebolla Paitefa 0,2
3 250gr Cerveza 0,75
4 5uni. Dientes de Ajo machacado 0,2
5 Sal
6 Comino
7 Agua
7,15
Costo por Porcion: 1,2
PVP: 5

Fuente: La autora

PREPARACION: Cortar la carne en trozos pequefios colocarlos en una paila
grande y agregar agua, sal, ajo, cebolla, comino, cocinela y revuélvalo
gradualmente. Cuando la carne este cocida agregar la cerveza para dorar la

carne.
GRUPO 3
Nombre de la Receta: HHIGOS CON QUESO # Receta: 7
# de Porciones: 5
N.- | Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 10uni. Higos tiernos 1,8
2 Agua
3 Bicarbonato 0,5
4 2uni. Canela rama 0,2
5 250gr. Panela 0,75
6 4uni. Clavo de Olor 0,1
7 250gr. Queso Fresco sin sal 2
5,35
Costo por Porcion: 1
PVP: 2,5

Fuente: La autora
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PREPARACION: Realice cortes en forma de cruz en la base de los higos y
cocinelos en una taza de agua con el bicarbonato aproximadamente por una
hora. Retire del fuego, retire el agua y pase los higos por agua fria limpia.
Escurra los higos con cuidado y en esta agua prepare una miel con la panela,
la canela y los clavos de olor, afiada los higos y cocine por 1 hora aprox. Sirva
el dulce de higos con el queso tierno cortado a su eleccidn.

Nombre de la Receta: TORTA DE MAQUENO # Receta: 8
# de Porciones: 12
N.- | Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 3uni. Maquerios 0,5
2 50gr. Mantequilla 2
3 30gr. Azucar 1
4 1uni. Huevo 0,12
5 10gr. Royal 0,6
6 Esencia de Vainilla 0,75
4,97

Costo por Porcion:
PVP: 1,5

Fuente: La autora

PREPARACION: Picar los maduros bien finito y soltarlo en la licuadora
agregando la mantequilla, el azucar, el huevo, la esencia de vainilla, y el royal y
un pedazo de queso de mesa, cuando ya esté la masita poner en un tazén
revolviendo con la paletita, enmantequillar el molde y espolvorear harina poner
la masa del pastel, en el horno prendido en 180 grados por 35 minutos y esta

listo.
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Nombre de la Receta: HELADOS DE PAILA # Receta: 9
# de Porciones:
N.- | Cantidad Ingredientes Observaciones Valor Uni.
1 11t. Pulpa de Fruta 1,8
2 250gr. Azucar 2
3 2uni. Claras a punto de nieve 0,24
4,04

Costo por Porcion:
PVP: 3

Fuente: La autora

PREPARACION: Sobre una cama de hielo con sal, coloque una paila de
bronce. Vierta la pulpa de la fruta con el azucar; bata con una cuchara de
madera, haciendo girar la paila, por 15 minutos aproximadamente, cuando
empiece a tomar consistencia, agregue las claras sin dejar debatir por 15

minutos mas.



CAPITULO VI

8 ASPECTO FINANCIERO DEL PROYECTO

8.1 EQUIPAMIENTO
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Cuadro 8.1 Equipamiento

CANTIDAD | PRECIO UNL. | PRECIO TOTAL
Cocina Industrial 1 200 200
Horno Microondas 1 240 240
Licuadoras 2 75 150
Sartén Eléctrico 1 78 78
Arrocera 2 45 90
Cafetera 1 75 75
Fuente: La autora
8.2 UTENSILIOS

Cuadro 8.2 Utensilios

CANTIDAD | PRECIO UNI. | PRECIO TOTAL
Cucharones 4 7 28
Espatulas Metalicas 3 6 18
Cucharas de servicio 4 7 28
Cuchillos Cebollero 2 12 24
Puntilla 2 10 20
Pelador 2 12
Espumaderas 2 16
Cernidor 4 20

Fuente: La autora



8.3 MENAJE
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Cuadro 8.3 Menaje

Vajilla de Barro CANTIDAD | PRECIO UNLI. | PRECIO TOTAL
Bandejas(Principal) 40 2 80
Plato mediano redondo 40 1,5 60
Cazuelas Grandes 25 1,4 35
Cazuelas Pequenas 25 1 25
Pozuelos Pequefos 25 1 25
Ajiceros 12 0,8 9,6
Vasijas Pequenas (saleros) 12 0,5 6
Cucharitas de Palo 12 0,2 24
Candelabros 12 1,8 21,6
Tazas ceramica 24 1,2 28,8
Platos taza 24 1 24
Vasos Largos 12onz. 40 1,8 72
Vasos Pequefios 8onz. 40 1,3 52
Copas tinto 24 2 48
Copas Pequefias 24 1 24
Bateas de madera 12 1 12
Manteles 24 4,5 108
Camino de Mesa 12 2,5 30

Fuente: La autora
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8.4 BATERIA DE COCINA

Cuadro 8.4 Bateria de Cocina

CANTIDAD | PRECIO UNLI. | PRECIO TOTAL

Sartén Frituras 2 10 20
Sartén grande teflon 3 12 36
Sartén pequenio tefléon 2 6 12
Ollas de Presion 3 40 120
Ollas grandes 6 5 30
Ollas pequenas 4 3,5 14
Paila Grande 1 12 12
Paila Mediana 1 6 6

Fuente: La autora

8.5 UTENSILIOS PARA RESTAURANTE

Cuadro 8.5 Utensilios para Restaurante

CANTIDAD | PRECIO UNI. | PRECIO TOTAL

Cucharas Soperas 50 0,2 10
Cucharas Postre 50 0,1 5
Cucharas Café 50 0,05 2,5
Cucharas Tinto 50 0,03 1,5
Tenedor Principal 50 0,25 12,5
Tenedor Pequefio 50 0,12 6
Cuchillo Principal 50 0,25 12,5
Servilletas

Bandeja para Cubiertos 12 1 12

Fuente: La autora



8.6 INFRAESTRUCTURA RESTAURANTE
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Cuadro 8.6 Infraestructura Restaurante

CANTIDAD | PRECIO UNLI. | PRECIO TOTAL
Mesas rectangulares 10
Sillas de Madera 40

Fuente: La autora
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CAPITULO IX

9 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1 CONCLUSIONES

Este negocio es muy competitivo ya que hay restaurantes con afos de
tradicion, al haber esta competencia hemos concluido que vamos a llegar a un
gran segmento.

Nuestra comida es de excelente calidad ya que todos los platos son
preparados con productos frescos y de éptima calidad, la elaboracion del
producto es 100% garantizada para el comensal ya que son elaborados con las
mas altas técnicas de cuidado alimenticio.

Nuestro proposito es llegar a ser un restaurante de seleccién y con sus
resultados poder expandir nuestra linea de restaurantes, ampliando nuestra
carta, pero siempre manteniendo el sabor y la calidad que nos caracteriza; y
asi crecer rapidamente, convirtiéndose en el mejor restaurante y preferido por

los clientes.
9.2 RECOMENDACIONES

Por la experiencia vivida hasta el momento me permito recomendar lo
importante de mantener la calidad y excelencia en la preparacion de los
productos sin desmejorar el servicio en la atencion al cliente y mantener el
prestigio ganado, compitiendo y superando las expectativas de la competencia.
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ANEXO 2

Bar - Restavrante

Eventos v Reservaciones

0999RIRAD - OR7S46414

negratentac #hotmail.com

Worales Oe 530 y Gaayaynil Sector la Ronda (inte Hospal fp Borda )




ANEXO 3

MARA ALEJANDRA PALLO C.

reléfonos 099982842/087546416

1 m:.,u'ahw.*hn'f]u;@'/mrmm'{‘.vrm.‘

Morales O350 y Guayaquil Sector LA RONDA

QUITO-ECUADOR



ANEXO 4

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES éﬁ!ﬂ
PERSONAS NATURALES
NUMERO RUC: 1718908476001
APELLIDOS Y NOMBRES: PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA
NOMBRE COMERCIAL:
CLASE CONTRIBUYENTE: RISE OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD:  NO
CALIFICACION ARTESANAL: NUMERQ:

CONTRIBUYENTE EN SUSPENSION TEMPORAL: No

FEC. NACIMIENTO: 03/03/1987 FEC. ACTUALIZACION: 08/02/2011
FEC. INICIO ACTIVIDADES: 08/03/2010 FEC. SUSPENSION DEFINITIVA:

FEC. INSCRIPCION: 08/03/2010 FEC. REINICIO ACTMVIDADES:

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL:

VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN CAFETERIA RESTAURANTE PARA SU CONSUMO

DOMICILIO TRIBUTARIO:

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO Parrogquia: COTOCOLLAO Callo: SAN JOSE DEL CONDADO Numoro: OE4-418
Interseccién: SAGALITA Referencia: A TRES CUADRAS DEL CONDADO SHOPPING Teléfono: 022453091

DOMICILIO ESPECIAL:

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:
* REGIMEN SIMPLIFICADO
ACTIVIDADES DE HOTELES Y RESTAURANTES Cuota mensual a pagar: 22.17

Evdmd.aumchmuih-mﬁhmhmbmmmwmm.ﬂﬂamgm
ﬁtumduﬁmmdmhumbuﬁdwmmmmm&

mmmmmhﬁuﬂnﬁhmdwmthhmuw
Tm.mw--lww.wwwmhmymm“dw

Si supera los monlos establecidos en el wmmakﬂmWadmﬁe?‘fahyb

# DE EsT. RE@ISTRADOS: del 001 al 001 ARIERTOS:
JURISDICCION: \ REGIONAL NORTE\ PICHINCHA

| swamdm LT

| cop.
iscaee




ANEXO 5

INSTITUTO ECUATORIANO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL

Resultado de blsqueda fonética
Solicitante: MAYRA ALEJANDRA PALLO CARDENAS

Fecha de solicitud: 08/03/2010
IVESCOBAR N® comprob. pago 314257-58

Fecha de busqueda: 08/03/2010 Usuario:
Denominacién buscada: NEGRA TENTACION
€ daen: E en tramite o registro de tipo: marca de servicio K7

Clase: -1 Clases relacionadas: % Parecido: 55

Thtulo Reg. Fecha titulo. Vencimiente  Mombre titular

% P. Clase | Denominacidn Tramite Fecha Pres. Gac. Resolucidn Fecha m/&uw signo,
=% a INTEGRACION 1meE D2062006 487 S5T053 SONORAMA S A
If.’I
| Srta. In
RESPONSABLE
Se deja que esta bisqg no es parte del tramite para el registro de un signo distintivo. La DIRECCION
NACIONAL DE PROPIEDAD INDUSTRIAL efectuara el de cada solicitud de registro que se

presente a tramite en &l IEP]



ANEXO 6

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
Direcqjén.M_gtropolitana Finapclsra

e o N2 Db 8520 L

Titulo de Crédito: 20112442441 Fecha de Emision: 2010-12-31
Afio Tributacion: 2011 ' - Fecha de Pago: 2011-02-07
ceduta RuG: 0171890847601

PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA

Contribuyente:
Ubicacion:

|

010103005 Registro: 0244244
Clave Catastral:

MORALES ; ; Let. Casa:O
Direccion:
Barrio: Parroquia: p Placa: 00330
S, TASTRO 31032010 PERSONA NATURAL
BASE IMPONIBLE 6.000,00
CPTAL.CONTABLE 6.000,00
ACT. VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN CAFETERIAS PARA SU CO
:
o
®
=
=}
Q
DERECHO D PATENTEA $ 60.00
TASADE PRESTACION $§ 1.00
CUERPO DE BOMBEROS § 6.00
SERVICIO ADMINISTRA §  1.00
Formade Pago: EFE = Parc.ial: 0.00
cajero: ANGELO Institucion: Rnb:;u;: ISI;
Ventanilla:  taharo Agencia: DIRECCION METROPOLITANARRMNGS.00 \
Trans. Municipal: 312962 Trans. Banco: Total:
EFE & 0.00
FITATAITAR R = — W
Mt P Dl . 3 oo
= /W L I :CIZ:‘;‘:T'-'.;,.---” ‘n&igggﬁ.g}ﬁ?mu \“'««.;"_:::ﬁ;:i



ANEXO 7

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
Dire_ccr:iér‘l‘ Metropolitana Financiera

kit de Crei— N°.-002- IJ b85S E 0e

Titulo de Crédito; 61003303789 Fecha de Emision: 2010-12-31
Afo Tributacién: 2011 Fecha de Pago: 2011-02-07
Informacién Personal:
Cédula | RUC: 00009084760010
Coatiuinte: PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA
e Registro: 0244244
o Let. Casa:0
Direccion:
Barrio: Parroquia: Placa: 00000
-
&
:
NEGRA TENTACION MORALES 0E3 30 GUAYAQUIL 2
REG 170150727 '(E)
Concepto: o
TASADE TURISMO § 60.00
SERVICIO ADMINISTRA §  1.00
Forma de Page:~ EFE = P:mn:inlz 0.00
Cajero: ANGELO Institucion: Roh:j?l“dal?n:
Ventanilla:  taharo Agencia: DIRECCION METROPOLITANAsRNANG1.00 1
Trans. Municipal: 312963 | Trans. Banco: Total: 129.00
-
EFE Dy 0.00
,—’:’ .
‘ o AR e -,
L ‘ P N y 4 4.,-/:-,.,“:':;-..“ 2/2 —
— S~ A = "DIRECCION METROPOLITANA e Prg
e s . S, e FINANCIERA1 TRIBUTARIA N

S
——



ANEXO 8

EMPRESA METROPOLITANA

UITO

CERTIFICADO DE REGIS ﬂSgO

La Empresa Publica Meuwopoli de Gestién de Destino Turistico, en uso de las atribuciones previstas en la
Ley de Tunsmo, el Reglamento de Aplicacién a la Ley de Tunismo y Ordenanzas Metropolitanas vigentes, y una vez
que ha cumplido con todos los requisitos de Ley, concede el presente CERTIFICADO DE REGISTRO
No0.17.01.50 .7271 ca e Folio No. EPMGDT 2010-007 al establecimicnto:

“NEGRA TENTACION?”

PROPIETARIO : PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA
DlRECCIdN : MORALES OE3-30 Y GUAYAQUIL
ACTIVIDAD i ALIMENTOS Y BEBIDAS
TIPO 1 RESTAURANTE
CATEGORIA TERCERA
CAPACIDAD 6 MESAS / 24 PLAZAS
R.U.C. 5 178908476001
PATENTE 2 244244
ADM., ZONAL : CENTRO
QUITO DM, 3 DE JUNIO DE 2010 =2
- Al =i
Ledo. Patnicio Gaybor. _—
GERENTE GENERAL
EMPRESA PUBLICA METROPOLITANA DE GESTION DE DESTINO TURISTICO LL]
El prog 10 O cef legal del cstablecimi deberd cumpli con s disposic legales vigentes, la infraccién & »
cualquiera de estas noomas, serd da de conformidad con  ley y ord: poki i i .
CMR./ ey
*  Este documento no le exime de Ia obligacidn de obtener la Licencia Unics Anual De Funcionamiento. s
*  Este mgisto no poded ser reticado i i T por ning idud, ain conocimi ¥ zacion de la Empress Piblica
Metropolitans de Gestidn de Desting Turistico, organismo competents segun las leyes vigentes.
*  Cualquier cambio de direccidm, propietano o cierre del establec de su rep ion, debe ser comunicado a la Empresa
Piblica Metropolitana de Gestion de Destino Tusistico. L
ADVERTENCIA: Cualquier al W60 al texto del p J , COMO supresi , afiadidurus, wbreviaturas, borones o (evtaturas, -
et bn invalidan
Queda anotado en el Libvo con el nimere EPMGDT-R'T-645 o,

Empresa Metropolitana Quito Turismo
Avda. Gran Colombia N14-134
{Antiguo Hospital Evgenio Expejol

Teléfonos (583 2) 299 3300 al 30
Fux: 209 3341




ANEXO 9

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO - MINISTERIO DE GOBIERNO Y POLICIA
LICENCIA METROPOLITANA UNICA DE FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS |

;
s, i Y ACTIVIDADES N° 0048643

EL MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO Y EL MINISTERIO DE GOBIERNQ Y POLICIA, CONFIEREN LA PRESENTE LICENCIA:

Nimero Licencia 15761 NOmero Patente 244244

Razdn Social PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA Nimero RUC 1718908476001 001
Nombre Comercial NEGRA TENTACION Categoria CATEGORIA 2
NOmero Tramite 2011FUN50951 Predio Local 17254

Direccidn MORALES OE3-30 y GUAYAQUIL{CENTRO)

Actividad Econémica  CIIU: Venta de comidas y bebidas en cafeterias para su consumo inmediato.

PERMISOS INCLUIDOS EN LA PRESENTE LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO VIGENCIA HASTA:
: 31/12j2011
PATENTE MUNICIPAL
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DE BOMBERQS. N°: 302100050
CERTIFICADO AMBIENTAL
PERMISO TURISMO N® 1701507271
FOXKAOOOOEOOOOOOOOOONOOCOOOOOOONNK

LA PRESENTE LICENCIANO EXIME AL ESTABLECIMIENTO DE POSIBLES MULTAS ¥ SANCIONES POR DESACATO A mmm

La presente Licencia podr ser revocada al comprot que La infe i icla en éita es por di del drgar P
Fl establecimiento queda sujeto s supervisiones peniodicas de Lys condich de Este debe by en un lugar visible.

Quitd. gty My 9 20 bt
o Ay
i e -7
I ADMINISTRADOR ZONAL (CENTRO) e




ANEXO 10

Ouito

DISTRITO
METROPOLITANO

La Secretaria de Ambiente del Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito

En uso de las facultades establecidas en el Codigo Municipal y en cumplimiento a lo dispuesto en el Capitulo V del
Sstema de Audionas Ambentales y Gulas de Practicas Ambientales de la Ordenanza Matropoltana Sustitutiva del
Tido V, De la Prevancion y Conirol dal Medio Ambiante” Libro Segundo del Codigo Municipal para el Dstnito
Metropoltanc de Cuio, clonga l prasents:

Certificado Ambiental

POR GUIAS DE PRACTICAS AMBIENTALES
... 823-C
A: NEGRA TENTACION

neGisTRO N 1857-RAZC
fazen Socis PALLO CARDENAS MAYRA ALEJANDRA
Ubicac.  MORALES OE3-30 Y GUAYAQUIL

Este documento no exime al establecimiento del pago de la sancion poe
contaminacion yio incumplimiento durante su vigencia

Vigencia del Certficado. ~ Desde;  21/03/2011 hasta: 210312013
st an Oulic & 01 de abril del 2011

a—-wt ‘ ('/J‘l—i’

Informe Técnico de Varficaciin Na 8210 Secratarioa) de Ambiente Amblente



ANEXO 11

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD DE PICHINCH A
AREA DE SALUD N® | "CENTRO HISTORICO”

CONTROL SANITARIO

mmmmxwmn rmnxmrmam -rmsmjmr
DE MANIPULACION HIGIENICAS DE ALIMENTOS II*

QUITO, 21 DE FEBRERO DEL 2

Area de Salud NO .
W

Directors del Area N* 1




ANEXO 12

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD DE PICHINCHA

VIGILANCIA SANITARIA PROVINCIAL

I '-I. 9
Ne 047610 PERMISO DE FUNCIONAMIENT%
\ ANSM ! i

R 57667 i
Nombre o ruzdn social del establecimiento: - PN.LUC MA

Nombre del pmpnunoowmnmtc I -
18908476
N* RUC del establecimi q’.um‘wcc del propictario del ctabicimiento ki
b I blec
Ubicacion del esta |l|\l¢lﬁ'1;'&'l0 : SUAYAQUIL e ———F——— —
T oo TVekoms Fan sl
Tipo del bl sl <
Categoria: _ TERCERA (DOS TENEDORES) . 1IN N S . |
Actividad (es): RESTAURANTE
Orden de pago N 17015766711 Valor: _ §63.36
Fecha de Expedicidn: Im%! Fecha de Vencimiento: 31 /12/
-~ b B i =
- wﬂ y r
DRA. AMALIA AYABACA DR. EDGAR ESPIN
Director Provincial de Salud Coordinador de Vigilancia *lﬂ‘l Provincial

Nota: Las condiciones bajo las cuales fue do el f son venficables en




