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RESUMEN

El objetivo principal de esta tesis es la propuesta de un nuevo modelo de
negocio: Chococafeto — Pasteria, para impulsar el desarrollo comercial de la
ciudad de Otavalo como un destino de la Nueva Gastronomia Dulce en la

provincia de Imbabura.

Se desarrollara un plan comercial para que Otavalo deje de ser simplemente un
lugar de paso hacia las ciudades de Cotacachi, Atuntaqui e Ibarra y se
convierta en una ciudad de estadia, que brinde una planta receptora de

alimentos y bebidas como la que este proyecto propone.

La arquitectura de la planta receptora sera modernista, se utilizara un disefio
unico en la provincia que cuente con muebles, sillones y sillas lo bastante
céomodas; lo que se convierte desde ya, en un factor diferencial fuerte, ya que,
el negocio pretende crear un ambiente y atmosfera tranquila, convirtiéndolo asi,
en un lugar de reunion, para discutir y pasar el tiempo mas no en un sitio solo

para consumir.

Dentro de la carta de degustacion se tienen productos terminados muy finos -
se cuida minuciosamente los detalles, sabores y texturas-. El factor diferencial

en este punto, es el uso exclusivo de productos locales.

En cuanto a talento humano respecta: el personal de servicio y administrativo
sera indigena y como tal, vestira con sus tradicionales prendas; con esto

fomentamos el respeto hacia la comunidad otavalefa.

Como muestra el presente compendio, el desarrollo y ejecucion de este
proyecto esta orientado al servicio de la sociedad a la que se debe la creacién

del mismo.
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Finalmente, la presente tesis sugiere que de considerarse la ejecucion e
implementacion del proyecto, se deberan hacer futuras investigaciones

respecto a los factores criticos de inversion y éxito:

Monto de inversion. Facilidad de entrada en el mercado.
Retorno de inversion. Tiempo de duracion del proyecto.

Facilidades de salida.
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ABSTRACT

The main purpose of this project is to establish a new model of business:
Chococafeto — Pasteria, to boost Otavalo’s commercial development, in order

to make of it a “new sweet cuisine” destiny in Imbabura.

A commercial plan will be developed so that Otavalo turns into something more
than just a passageway to get to Cotacachi, Atuntaqui and Ibarra. It will
become a place where people can enjoy staying, and which will offer food and

beverages establishment, just like the one this project propose.

This establishment will count with modern architecture and a unique design,
which consist of comfortable furniture and armchairs. This might represent the
main Chococafeto —Pasteria differential factor, because more than being a
purchasing place, it attempts to be a very quiet and relaxing place where

costumers may gather, hang out, talk and have a great time.

By the exclusive use of local ingredients, the menu offers several fine food
products that have been strictly elaborated, trying to obtain the greatest flavors

and textures.

Regarding human talent, service and administrative staff will be indian people
and they will dress with their traditional outfit. With this we will try to encourage

respect to the community of Otavalo.

Finally, this project suggests that its develop and execution will require future

research regarding critical factors of investments and success:

Investment amount Facilities when entering in the market
Investment recovery Project Lifetime

Output facilities
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1 CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1 HIPOTESIS

Es viable crear una cafeteria que brinde los servicios de chocolateria,
pasteleria y heladeria en la ciudad de Otavalo, para el expendio de alimentos y
bebidas en donde se pueda dar un servicio diferencial, generando un proyecto

rentable para el inversionista.

1.2 JUSTIFICACION

En tal virtud, los siguientes aspectos justificaran la creacion y el desarrollo de
esta tesina a fin de que se llegue luego a concluir con las observaciones

pertinentes al tema.

¢ El no tener un concepto de negocios de alimentos y bebidas actualmente
en la ciudad de Otavalo que brinde los productos y servicio que se
brindaréa el proyecto SAUCA.

e Choco-cafeto Pasteria rescatara los sabores tradicionales de un Ecuador
diverso en productos alimenticios y los difundira, generando nuevos

sabores en helados, postres y chocolates.

e Aprovechar una afluencia mucho mas elevada de turistas hacia la ciudad
de Otavalo que se asume generara la creacion del nuevo aeropuerto en la
ciudad de Quito.

¢ Siendo Otavalo simplemente un punto de vista y paso tanto para el turista
nacional como para el extranjero, pues, éstos, al no encontrar lugares que
cumplan con sus expectativas, se desplazan hacian ciudades como
Atuntaqui, Cotacachi e Ibarra, en busca de centros de esparcimiento que

brinden una amplia gama de opciones de comida, como heladerias y



dulcerias en las ciudades de Ibarra y Atuntaqui respectivamente y de
comida gourmet en la ciudad de Cotacachi (garden-spa LA MIRAGE).

Estos, son los principales indicadores de que Otavalo necesita aprovechar el
alto numero de visitantes que la ciudad tiene mes a mes, logrando que la
ciudad deje de ser un destino de paso y se convierta en una ciudad donde el
turista se sienta comodo, genere transacciones econdmicas dentro de la misma

y promueva las fuentes de trabajo que la empresa pretende generar.

1.3 CONCEPTO DEL NEGOCIO

Choco-cafeto Pasteria

El restaurante goza de una carta netamente elaborada con productos
ecuatorianos y latinoamericanos con presentaciones de los mismos en formas
modernas y texturas interesantes. E| sabor principal de los ingredientes
permanecera y se respetaran todos sus ingredientes basicos en cuanto a las
preparaciones, sin embargo, se jugara con texturas y colores, buscando una
manera novedosa y atractiva, que enamore al comensal, permitiendo que

vuelva por mas de sus exquisitos y delicados sabores.

La arquitectura del lugar es modernista y minimalista, misma que contara con
parqueadero exclusivo; la estructura del lugar parte de un cubo central y de una
descomposicion del mismo, con esto se podran apreciar todas las diferentes

areas que lo complementan como son la chocolateria, pasteleria, heladeria.

Finalmente, se manejara el concepto de una cocina vista para deleite y
satisfaccion del cliente; la decoracién del saldén sera totalmente en madera al
igual que mesas, sillas, taburetes, cuadros, exhibidores, bandejas de servicio,
etc. En cuanto al personal de servicio y atencion al cliente, las encargadas
seran personas de la cultura indigena, las cuales, portaran su vestimenta

tradicional.



1.3.1 Resena Historica

Al definir el concepto de negocio de la nueva empresa, es relevante analizar
cada una de las diferentes concepciones de las que se conforma el concepto

principal:

¢ Una cafeteria es generalmente un despacho de bebidas a base de café,
té y leche; comparte caracteristicas con un restaurante no siendo de
primordial importancia el servicio de meseros o maitres, mas bien, el
cliente se acerca a la barra a recoger su pedido. La carta de una
cafeteria no enfatiza en bebidas alcohdlicas y es bastante simple en
cuanto a la demora en el proceso de preparacion de platillos, sandwiches

y postres.

e Una chocolateria es un espacio dedicado al expendio de productos
creados a base de chocolate, desde bocados simples, pasando por

diferentes bebidas hasta los mas elaborados postres.

e La pasteleria es un negocio muy comun, se confunde generalmente a la
pasteleria y panaderia debido a que los dos conceptos se dedican a la
elaboracion y comercializacion de pasteles, tartas y postres y, por otro
lado, una linea de productos de sal como panes, palanquetas y

bizcochos.

e Una heladeria, es un establecimiento que prepara, distribuye y sirve
helados y bebidas elaboradas a partir de éstos como milk shakes. Se
trata de un lugar abierto y de facil acceso donde generalmente hay un
congelador de exposicion que facilita la organizacion de los diferentes

sabores.



1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

Desarrollar un modelo de negocio con un nuevo concepto de gastronomia
dulce en la provincia de Imbabura, entregando un producto de muy alta calidad
al cliente a fin de conformar un negocio rentable.

1.4.2 Objetivos Especificos

Objetivos administrativos:

¢ Generar la planeacioén organizativa, estratégica, de ejecucion y control del

proyecto.

Objetivos financieros:

¢ Generar rentabilidad para el inversionista.

Objetivos estratégicos y de mercadeo:

e Desarrollar el plan de mercadeo para el posicionamiento de la idea de

negocio.

Objetivos ambientales:

e Generar un proyecto que sea amigable con el medio ambiente.

1.5 ZONIFICACION

La localizacién del nuevo negocio es un aspecto crucial para el funcionamiento

y la rentabilidad del proyecto.



Se tiene planificado desenvolver el proyecto en la ciudadela Ruminahui de la

ciudad de Otavalo en la provincia de Imbabura.

Datos cualitativos indican que la ciudad antes nombrada, es la segunda mas

visitada en el Ecuador luego de Guayaquil.

Ademas, cuenta con el principal atractivo que es la feria de los ponchos. Cabe

sefalar que es el mercado artesanal mas grande de toda América Latina.

Por otro lado, la ciudadela Rumifiahui, es una de las ciudadelas mas antiguas
de la ciudad, una zona residencial que esta ubicada en la periferia del centro de

la ciudad, espacio en el cual residen la mayor cantidad de personas.

Adicionalmente, las nuevas instalaciones del Consejo de la Judicatura se
encuentran a dos cuadras del lugar de estudio del proyecto, con lo cual se

prevé una mayor movilizacion de personas por el lugar.



2 CAPITULO ll: LA EMPRESA

2.1 NOMBRE DE LA EMPRESA

El trabajo que se realizd en la propuesta creativa para desarrollar la imagen
corporativa de la empresa, utilizé informacion para la composicion del nombre
de de la misma y se llegé a concretar el nombre SAUCA®, mismo que logré
reunir lo que la marca pretende ser, respetando los valores, la vision y misién

de la empresa:

SABOR
AROMA
UNION
CULTURA
ARTE

La empresa se dedica al servicio de las personas, a su deleite, a crear un
ambiente exclusivo y unico en la ciudad de Otavalo; y utiliza para este fin, como
vehiculo: LA COMIDA, como lo llama la hoteleria, un servicio de alimentos y
bebidas; mismo que engloba muchos aspectos y, entre tantos, salta al gusto de
cliente el SABOR Y AROMA.

Lo que hace la empresa es UNIR estos dos aspectos con la con CULTURA y el
ARTE que quiere infundir entre sus clientes. Valorar la cultura, el pueblo
otavaleno y disfrutar del arte que e antes mencionado ha sabido desarrollar a
través de tanto tiempo, y ha hecho de Otavalo una de las ciudad mas visitadas

del Ecuador.
2.2 IMAGEN CORPORATIVA DE LA EMPRESA

A continuacion se describe en rasgos generales la identidad corporativa de la
empresa SAUCA®. Toda la informacion pertinente para el desarrollo de la

identidad se entregara en un archivo el momento del desarrollo del proyecto.



2.2.1 Logotipo y Cromatica
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Figura 1. Logotipo y Cromatica



2.2.2 Reticula
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2.2.2.1 Construccion

Figura 3. Construccion




2.2.2.2 Construccion y Tipografia

SAUCA
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Figura 4. Construccion y Tipografia




2.2.3 Papeleria

2.2.3.1 Tarjetas de Presentacion
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Cristian Puente
Director de cocina

Otavalo-Ecuador
Tel: 06 2603 435
Cel:09872543
cpuente@asuca.com
WWW.ASUCA. COM.EC

Figura 5. Tarjetas de presentacion



2.2.3.2 Hoja Membretada
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Figura 6. Hoja Membretada



2.2.3.3 Aplicaciones

Figura 7. Aplicaciones
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2.2.3.4 Publicidad
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Figura 8. Publicidad
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2.3 CARTA DE LA CHOCOCAFETO - PASTERIA

SAUCA

Figura 9. Carta de la Chococafeto - Pasteria

La carta de la empresa ofertara postres y dulces tradicionales del Ecuador, asi
como postres, pasteles, pastas, helados y chocolateria disefiada por el director
creativo (chef pastelero) de la empresa; estos, se produciran partiendo de

productos netamente ecuatorianos y latinoamericanos.

La carta se cambiara o renovara parcial o totalmente cada tres o seis meses
dependiendo de los indices de rotacion de los platos y las estadisticas de los
platos mas vendidos que manejara el departamento de contabilidad y finanzas.

Se describen a continuacion los cursos con los que contara la carta:

e Las harinas y las frutas

e Sandwiches (de patacones)
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e Chocolate fino de aroma
e Helados
e Bebidas:

= Calientes

= Frias

Todos estos datos se evaluaran mes a mes desde que la empresa empiece la
operaciéon y se cambiaran o aumentaran cursos segun le convenga a la

empresa.

2.4 VISION

Elevar el conocimiento gastronémico ecuatoriano de las personas en Imbabura,
utilizando el concepto de Nueva Gastronomia Dulce en la provincia,
entregando un ambiente exclusivo y un producto de muy alta calidad, para

posicionarse como lider en la provincia de Imbabura en un plazo de 2 afos.

2.5 MISION

Ser un equipo solido compartiendo una misma pasién: la cocina.
Comprometidos con un servicio agil, flexible y dinamico en un ambiente
acogedor y tranquilo para que el comensal disfrute lo mejor que tenemos y

hacemos.

2.6 VALORES

Los valores empresariales son los que rigen el compartimiento de todo cliente

interno y empleado o asociado de la empresa.

¢ Puntualidad
o Respeto

e Puntualidad
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e Comunicacion

e Autonomia

2.7 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

2.7.1 Organigrama Estructural

MARKETING Y VENTAS CONTABILIDAD Y
FINANZAS

GERENCIA
ADMINISTRACION

Figura 10. Organigrama Estructural

2.7.2 Organigrama por Puestos de Trabajo

GERENTE
ADMINISTRADOR

CHEF DIRECTOR CREATIVO

CAJA MAITRE PASTELERO

MESERO 1

MESERO 2

Figura 11. Organigrama por Puestos de Trabajo
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2.7.3 Descripcion Funciones

GERENTE/ADMINISTRADOR:

Funcién basica: Dirigir las actividades de Chococafeto-Pasteria Sauca de
acuerdo con las politicas de la empresa, para asegurar el cumplimiento de los

objetivos de la misma.

Responsabilidades:

e Estudiar constantemente a la competencia para anticiparse a los cambios.

e Presentar un informe trimestral del rendimiento de la empresa a la junta

directiva o duefio de la empresa.

e El gerente debe presentarse a trabajar puntualmente los dias de trabajo,

portando su uniforme en perfectas condiciones.
¢ Reunirse todos los lunes con los asociados (trabajadores) para motivarlos
en el inicio de semana y todos los domingos para retroalimentarse del

trabajo hecho durante dicho periodo.

¢ Mantener comunicacion directa y permanente con todos los asociados de

la empresa.

¢ Mantener el orden y la disciplina dentro de la empresa.

e Reemplazar a cualquier asociado que llegare a faltar en la empresa.

¢ Autorizar los horarios de los asociados de A&B establecidos por el jefe de

A&B para toda el semana.

¢ Autorizar la orden de compra que presenta el jefe de A&B.
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Especificaciones del puesto:

e Amplios conocimientos y experiencia de minimo dos afos en

administracion de empresas relacionadas con A&B.

¢ Ingenieria en administracién de empresas y/o empresas turisticas y

hoteleras.

¢ Conocimiento técnico de marketing, publicidad, relaciones publicas y

gerencia de recursos humanos.

¢ Amplio conocimiento técnico, tedrico y practico de todo cuanto engloba la
cocina y la pasteleria.

e Dominio del idioma inglés 100%

e Edad entre 25 y 35 anos.

CHEF DIRECTOR CREATIVO:

Funcioén basica: Es la persona responsable de supervisar y controlar todos los

procesos que se realicen en cocina.

Responsabilidades:

e Se encarga de realizar la carta cada seis meses; sugerencias, festivales y

promociones dentro de la empresa.

¢ Dirige la cocina al momento de la operacion y es quien monta los platos.

¢ Realiza la receta estandar y calcula los costos de la misma.
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e Supervisa, da vistos buenos de todos los documentos de control.

e Capacita al personal.

e Desarrolla horario y da visto bueno de entrada y salida de los asociados.

Especificaciones del puesto:

e Tener conocimientos técnicos, tedricos y practicos de la pasteleria.

e Minimo tres afios de experiencia en la pasteleria.

e Secundaria terminada

e Edad entre 25 y 40 anos.

¢ Manejo de la computadora y paqueteria (Word, Excel e Internet) asi como

manejo de faxes, copiadoras y scanner.

e Persona otavalefia indigena y quichua hablante.

e Experiencia minima de dos anos.

e Disponibilidad de horario

MESERO (A):

Funcién basica: La responsabilidad maxima radica en la toma de pedido u

ordenes a los comensales y servir el pedido directamente a la mesa, con una

atencion cordial, buenos gestos y correctas maneras.
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Responsabilidades:

Preguntar en cocina con lo que cuenta antes de salir a dejar la carta.

Recibir a los comensales y guiarlos hasta la mesa asignada, presentarse

y dejar la carta.

Tener soltura al momento de hablar con el cliente y tomar el perdido.

Siempre ser cordial y demostrar amabilidad con una sonrisa.

Conocer los productos que conformar la materia prima de la carta para

dar una explicacion al cliente en caso de ser necesario.

Conocer muy bien la carta, como se preparan las cosas asi como las

recomendaciones y sugerencias del chef pastelero.

De ser necesario limpiar las mesas toda vez que se requiera.

Especificaciones del puesto:

Conocer ampliamente, tedrica y practicamente sobre el servicio y la

atencién a personas y clientes.

Cursar por el segundo afio de universidad

Persona otavalefia indigena y quichwa hablante y que domine 100%

inglés fluido.

Experiencia minima de dos afios.

Disponibilidad de horario.
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PASTELERO (A):
Funciéon basica: Se encarga de la preparacion de postres frios, calientes,
helados, pastas, panes, chocolates y bebidas segun o6rdenes del chef y/o

requerimientos en el momento de la operacion:

Responsabilidades:

Tener siempre organizada y limpia el area de trabajo.

Trabajar segun especificaciones de chef pastelero.

Contar siempre con el stock minimo de productos.

Organizar la bodega cada vez que el chef pastelero o algun supervisor

crea necesario.

Especificaciones del puesto:

e Tener conocimientos técnicos, tedricos y practicos de la pasteleria.

e Minimo un afio de experiencia en la pasteleria.

e Secundaria terminada

e Edad entre 19 y 25 anos.

¢ Manejo de la computadora y paqueteria (Word, Excel e internet) asi como

manejo de faxes, copiadoras y scanner.

e Persona otavalefia indigena y quichwa hablante.

¢ Disponibilidad de horario
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Departamento de marketing y ventas (contrato regular por servicios

profesionales)

Funcién basica: analizar, organizar, planear y dirigir las operaciones de venta
y mercadeo de la marca de la empresa y de los productos y servicios que ésta
ofrece, apegandose siempre a los valores, vision y mision que la empresa
tiene.

Responsabilidades:

e Ver, copiar y mejorar estrategias de la competencia directa o de empresas

que se encuentren en el mismo rubro.

e Organizar, dirigir y evaluar los planes estratégicos que tome la empresa.

e Desarrollar a la marca de tal modo que se franquicie.

e Desarrollar marketing a través de internet y redes sociales.

¢ Planificar y vender eventos especiales dentro de la empresa.

Especificaciones del puesto:

e Contar con un amplio conocimiento técnico, teérico y practico de

mercadotecnia y técnicas actuales de venta directa.

e Tener conocimiento sobre disefio web y manejo de internet y redes

sociales.

¢ Ingeniero en mercadotecnia.

¢ Minimo dos afos de experiencia.



23

e Edad entre 26 y 45 anos.

¢ Manejo del inglés 100%

e Disponibilidad de horario

Departamento de contabilidad y finanzas (contrato regular por servicios

profesionales)

Funciéon basica: llevar los cierres de caja diarios y depositar el efectivo en la

cuenta de la empresa, llevar los inventarios mensuales de todos los bienes de

la empresa; llevar la contabilidad de la empresa y todo cuanto esto respecta.

Responsabilidades:

e Supervisar el cajero (a) diariamente.

e Depositar en efectivo del cierre de caja diariamente.

¢ Emitir informes de inventarios de bienes a la gerencia todos los meses.

e Calcular el rol de pagos de todos los asociados de la empresa mes a mes.

e Llevar la contabilidad y todo cuanto esto respecta dentro de la empresa.

Especificaciones del puesto:

e Contar con un amplio conocimiento técnico, teérico y practico de

contabilidad.

e Contador
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¢ Minimo un afo de experiencia.

e Edad entre 26 y 45 afios.

e Manejo del inglés 100%

e Disponibilidad de horario

e Persona otavalefia indigena y quichwa hablante.

Cajero (a):

Funciéon basica: su maxima responsabilidad es llevar a cabo todos los

registros de mesas y el cobro de los mismos.

Responsabilidades:

e Su maxima responsabilidad es la caja, los cobros y el cierre de caja.

e Cerrar caja todos los dias y entregar el dinero con un informe adjunto al

jefe de contabilidad.

e Si existiese alguna contrariedad durante el cierre de caja, como

excedente o faltante reportar directamente al superior.

e Encargado de abrir y cerrar la cafeteria.

e Encargado de hacer horarios y/o turnos de limpieza del lugar.
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POLITICAS, CODIGO DE TRABAJO Y CONVENIOS DE LA EMPRESA

2.8.1 Politicas de SAUCA

Todas las politicas presentadas a continuacion, son normas y procedimientos a

seguir por todo el personal que conforma SAUCA.

En cuanto a relaciones personales: dentro de la compania, se prohibe

tener relaciones sentimentales entre companeros de trabajo.

En cuanto a la atencion al cliente: todo el personal de la compafiia debera
mantener un trato cordial, educado y respetuoso hacia cualquier tipo de

cliente.

En cuanto a la autonomia: todo el personal de la compafiia tiene total
autonomia a la hora de resolver algun mal entendido o inconveniente con

el cliente.

En cuanto a la recepcion de la materia prima: estara a cargo del chef,
quien de necesitar ayuda, tendra la potestad de elegir a quien requiere
para prestarsela, a su vez, almacenara la materia prima correctamente en

los puestos previamente asignados.

En cuanto a la calidad del producto final: todo el personal de cocina
debera respetar y seguir al detalle la receta estandar. EIl chef tiene la
autoridad maxima para dar aprobacion antes de que cada platillo salga de

cocina.

En cuanto a compras: el chef es la autoridad maxima y tiene la
responsabilidad de tener stocks adecuados de todo cuanto la compaiia

necesita. Se ayudara del software que la compania posea.
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e En cuanto al almacenamiento de la materia prima: la responsabilidad de
almacenar toda la materia prima, respetando las normas de sanidad y

temperaturas, esta a cargo del chef.

e En cuanto a la sanidad y limpieza: se manejaran siempre los mas altos
estandares de limpieza y sanidad, tanto en cocina, como en el salon.

Respetando el manual de manejo de sanidad HACCP.

¢ En cuanto a la contratacion del personal: el chef tiene la responsabilidad
maxima para hacer las correspondientes entrevistas previas a la

contratacion y asignar responsabilidades y funciones.

e En cuanto a los horarios de trabajo: la responsabilidad maxima en cuanto
a realizar horarios de trabajo se refiere, la tiene el chef. Si algun
empleado llegase a tener un problema, debera comunicarse directamente

con el chef para arreglarlo.

2.8.2 Cadigo de Trabajo

1. Queda prohibido tener cualquier relacion sentimental intima entre

companeros de la compaifiia.

2. Los horarios determinados deben ser cumplidos por todos los asociados

de la compaiiia.

3. Los asociados deberan llevar siempre el uniforme completo, el cual

debera estar siempre limpio.

4. Todo atraso, sin previo aviso ni aceptacion de los jefes, tendra una

sancion en el salario.

5. En caso de enfermedad, el asociado debera presentar el certificado

médico, caso contrario, la ausencia sera tomada como falta.
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6. Los asociados deberan estar completa y debidamente uniformados para

poder registrar su ingreso.

7. Todos los asociados respetaran las normas de seguridad establecidas

dentro del restaurante.

8. Para poder ausentarse, horas o un dia completo, el asociado debera
solicitar permiso a su superior y podra ausentarse solo en caso de que él

acepte.

2.8.3 Convenios y Contrato

A continuacion se modela el contrato de trabajo a utilizar con el nuevo

asociado:

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES

En la ciudad de Otavalo, a los — dias del mes de ---- de 20XX, comparecen, por
una parte el sefior Cristian Marcelo Puente Gallegos y, por otra, el sefor/alita --
------ , ciudadana ecuatoriana, mayor de edad, capaz en derecho, de estado civil
----- ; ambos por sus propios y personales derechos. El contratante y el
contratista, que capaz en derecho y bien inteligenciados del propdsito de este
contrato; libre y voluntariamente han convenido en la celebracidon del presente

convenio, al tenor de lo que disponen las siguientes clausulas:

PRIMERA - ANTECEDENTES:

1. El sefor Cristian Marcelo Puente Gallegos siendo el propietario de
Chococafeto-Pasteria SAUCA.

2. Chococafeto-Pasteria SAUCA es un concepto de negocio que ofrece los

servicios de chocolateria, cafeteria, pasteleria y heladeria.
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3. El senor/a/ita -------------- que para los efectos del presente instrumento
sera denominada simplemente “LA CONTRATANTE”; esta interesado en

prestar sus servicios en Chococafeto-Pasteria SAUCA.

SEGUNDA - OBJETO: Por medio del presente instrumento, el sefior Cristian

Marcelo Puente Gallegos, requiere contratar los servicios profesionales de XXX

TERCERA - OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: EIl sefor propietario se
compromete a reconocer al contratado un honorario fijo remunerado en ddlares

de los Estados Unidos de América, de manera mensual.

La Contratante proporcionara las herramientas de trabajo que requiera El
Profesional, para desempefiar debidamente las prestaciones para las que ha
sido contratado.

CUARTA - OBLIGACIONES DEL CONTRATANTE: El sefior XXXXX se obliga
a ejecutar su trabajo con el horario establecido por el empleador y aun en horas

suplementarias o extraordinarias si fuera necesario.

QUINTA - PROPIEDAD INTELECTUAL: Por la celebracion de este
instrumento, el contratante se compromete a mantener total resguardo de las
recetas y el m anual instructivo que se pusiere a su conocimiento para

seguridad del propietario de Chococafeto-Pasteria SAUCA.

SEPTIMA - DEL PLAZO: El tiempo de duracién del presente contrato a prueba
es de noventa dias de conformidad con lo expuesto el Art. 15 del Cédigo de
Trabajo. Vencido este plazo de prueba, se entendera que continda en vigencia
por el tiempo que faltare hasta completar el afio, periodo dentro del cual una de
las dos partes podra darlo por terminado de conformidad con las disposiciones

contenidas en los Art. 169 y 84 del Codigo de Trabajo vigente.

OCTAVA - TERMINACION DEL CONTRATO: El presente contrato se

terminara, taxativamente, por una de las siguientes razones:
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1. Por el mutuo acuerdo de las partes.

2. Por la decision unilateral de una de las partes, siempre que sea
comunicado a la otra parte al menos con treinta dias de anticipacion y los

valores correspondientes estén completamente pagados.

3. Por la terminacion temporal de este contrato, a menos que las partes
suscriban alcances, adéndums o reformas al presente instrumento,

ampliando o restringiendo el tiempo para el que se contrata el servicio.

4. Cuando el reglamento y las politicas internas de la cafeteria llegaran a

faltarse por tres veces consecutivas.

NOVENA - CONTROVERSIAS: En el improbable caso de que se susciten
controversias, en cualquier caso, las partes renuncian domicilio y declaran que
se someteran a un proceso de arbitraje, que ha de ser en derecho ante el
Centro de Arbitraje y Mediacion de la Camara de Comercio de Quito, el mismo
que se realizara conforme a las normas de la Ley de Arbitraje y Mediacién. El
laudo asi emitido tendra fuerza de sentencia ejecutoriada pasada por autoridad
de cosa juzgada. Si una de las partes pidiere la nulidad del laudo y no se
favoreciere su pretension, pagara a la otra todos los perjuicios ocasionados por

el tiempo de retraso en el cumplimiento del laudo.

DECIMA PRIMERA - ACEPTACION: Las partes declaran estar de acuerdo
con el contenido del presente instrumento y se ratifican por tanto, en todas y
cada una de las clausulas que anteceden, sin reserva alguna de cualquier

naturaleza.

Para constancia de lo antedicho, firman las partes, en tres ejemplares de igual

tenor y valor, en la ciudad de Otavalo, a los — dias del mes de ----- de 20xx.

Cristian Marcelo Puente Gallegos ~ —=-m —ommm -

Propietario de Chococafeto-Pasteria SAUCA Contratante
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CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS XXXXXXXXX

En la ciudad de XXXXX, a los — dias del mes de ---- de 20XX, comparecen, el
sefor XXXXXX, en su calidad de Gerente General y como tal representante
legal de la comparfiia XXXXXX; y, por otra, el sefior/a/ita -------- , ciudadana
ecuatoriana, mayor de edad, capaz en derecho, de estado civil ----- , por sus
propios y personales derechos. XXXXXX es una sociedad constituida de
acuerdo a la legislacion ecuatoriana y su representante esta debidamente
legitimada para contratar y obligarse a nombre de la compafia que representa,
asi como el contratante que capaz en derecho y bien inteligenciado del
propésito de este contrato; libre y voluntariamente ha convenido con el
contratista en la celebracién del presente convenio, al tenor de lo que disponen

las siguientes clausulas:

PRIMERA - ANTECEDENTES:

1. La compafiia XXXXXXXX, cuyo nombre comercial es XXXX, es una
sociedad constituida al amparo de las leyes ecuatorianas y su domicilio

principal se encuentra en la ciudad de xxxxx. Su giro principal del negocio

€S XXXXXXXXXXXXXX.
2. La compahnia ------------- es una sociedad constituida al amparo de las
leyes ecuatorianas y su domicilio principal es la ciudad de ----. Su giro

principal del negocio es ----.

3. El senor/a/ita -------------- que para los efectos del presente instrumento
sera denominada simplemente “LA CONTRATANTE”; esta interesado en
contar con los servicios de la compafiia XXXXXXXX, que para los efectos
de esta convencion serd denominada simplemente “XXXXXXXX” o “LA
CONTRATISTA.”

SEGUNDA - OBJETO: Por medio del presente instrumento, la compafiia -------

--- contrata los servicios de asesoria contable y tributaria de la compafia
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XXXXXX. Los servicios que la contratante requiera de la contratista son los
que a mano y con esferografico sean signados con el siguiente simbolo: / por
el contrario, los servicios que expresamente no estén incluidos seran
descartados y en consecuencia excluidos de toda prestacion por parte de la
compania XXXXX, seran tachados mediante el siguiente simbolo: X; lo
antedicho en los cuadros que para tal efecto se coloquen al frente de cada uno
de los conceptos, que constituyen a su vez los servicios que la compainiia
XXXXX presta.

TERCERA - PRESTACION DE SERVICIOS: Los servicios de asesoria

contable y tributaria que la compania XXXXXXX prestara, incluyen lo siguiente:

1. Que la compafiia XXXXXXXX lleve la contabilidad de la compafiia -------- ,
para esos efectos lo hara segun las estipulaciones y normas vigentes en
la Republica del Ecuador; utilizando software de propiedad de
XXXXXXXX.

2. Que la compaiia XXXXXXXX presente las declaraciones que sean del
caso y a las que esté obligada la compafiia ------- , con la periodicidad que
segun las estipulaciones normativas aplicables, deba realizar la
contratante. Cualquier retraso no imputable a la responsabilidad de la
compania XXXXXXXX es de responsabilidad del cliente o de aquella

persona natural o juridica a quien pudiese imputarsele.

3. Que la compania XXXXXXXX realice al principio de cada ejercicio fiscal y
al comienzo de la contratacion de los servicios, un estudio de planificacion
tributaria que se hara tomando en cuenta de manera irrestricta las normas
vigentes en la Republica del Ecuador y que se aplicara tal como se haya
previsto en el tiempo, a menos que se necesiten hacer cambios en la
planeacion original, producto de cambios a la legislacion tributaria o
cualquier elemento externo que obligue a replantear uno o mas de los

aspectos tomados en cuenta en la planificacion original.
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4. Que al final de cada ejercicio fiscal y previo a la presentaciéon de la
declaraciéon del Impuesto a la Renta, la compafiia XXXXXXXX realice los
ajustes contables necesarios y, conforme a los resultados que arroje la
contabilidad de la contratante, efectue la conciliacién tributaria en base a

la que se pagaran los tributos.

5. Que con periodicidad mensual se mantenga una reunion con el cliente

para efectos de mantenerlo actualizado.

6. A custodiar toda la documentacion entregada por la contratante. Toda la
documentacién que la contratante entregue a la compafiia XXXXXX, sera

detallada en un Acta de Entrega Recepcion firmada por ambas partes.

7. A guardar reserva de toda la informacién confidencial de la contratante, la
que no entregara por causa alguna, a menos de requerimiento judicial de
autoridad competente, en cuyo caso, de ser posible, legalmente se

excepcionara de tal presentacién amparandose en el secreto profesional.

CUARTA - OBLIGACIONES DE LA CONTRATANTE: La contratante estara

obligada, en lo principal a lo siguiente:

1. A entregar toda la documentacion e informacion pertinente y de manera

completa a la compafiia XXXXXXXX.

2. A facilitar el trabajo de la compaiia XXXX, mediante mecanismos idéneos

y la colaboracion del personal a su cargo o de terceros dependientes.

3. A guardar estricta reserva sobre los métodos, programas 0 mecanismos
que use la compainia XXXXXXXX para su ejercicio profesional. Los que
en manera alguna esta autorizada para usar, copiar o imitar sin

autorizaciéon de la compafiia XXXXXXXX.
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QUINTA - PROPIEDAD INTELECTUAL: Por la celebracion de este
instrumento, ninguna de las partes adquiere derecho de propiedad intelectual
alguno que sea propiedad de la otra parte. En esta virtud, por la presente
convencion no se cede o enajena a cualquier titulo, ni se transfiere derecho
alguno a ninguna de las partes, de los relacionados con marcas, signos
distintivos, modelos industriales, nombres comerciales y en general, ninguno
que sea resultado de las creaciones del intelecto. Por ende, ninguna de las
partes esta autorizada a copiar, imitar, ceder o a realizar cualquier conducta
que viole la legislacién relativa a la propiedad intelectual, inclusive los

convenios internacionales.

SEXTA - DEL PAGO: El precio pactado por la prestacion de servicios
contratados en virtud de este instrumento, sera de USD ------- (---- ddlares de

los Estados Unidos de América), el que se cancelara con periodicidad ---------- .

Los tributos de cada una de las partes son independientes. Ninguna de las
partes esta obligada a cancelar, ni siquiera por representacion, tributo alguno

de la otra parte contratante.

SEPTIMA - DEL PLAZO: El presente contrato tendra una duracién de un ----- a
partir de su suscripcion. El presente plazo podra extenderse o restringirse por

acuerdo de las partes.

OCTAVA - TERMINACION DEL CONTRATO: El presente contrato se

terminara, taxativamente, por una de las siguientes razones:
1. Por el mutuo acuerdo de las partes.
2. Por la decision unilateral de una de las partes, siempre que sea

comunicado a la otra parte al menos con treinta dias de anticipacion y los

valores correspondientes estén completamente pagados.
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3. Por la terminacion temporal de este contrato, a menos que las partes
suscriban alcances, adéndums o reformas al presente instrumento,

ampliando o restringiendo el tiempo para el que se contrata el servicio.
4. Por las demas formas comunes a este tipo de contratos, segun la ley.

NOVENA — RELACION CONTRACTUAL: Las partes declaran expresamente
que la presente relacidn no es de caracter laboral o de representacién; de tal
manera que ninguna de las partes, representa a la otra en forma alguna y que
ninguno de los dependientes de cada uno de los contratantes lo es de la otra
parte; por lo que sus obligaciones labores les corresponden irrestrictamente a

cada una.

DECIMA — CONTROVERSIAS: En el improbable caso de que se susciten
controversias, en cualquier caso, las partes renuncian domicilio y declaran que
se someteran a un proceso de arbitraje, que ha de ser en derecho ante el
Centro de Arbitraje y Mediacion de la Camara de Comercio de Quito, el mismo
que se realizara conforme a las normas de la Ley de Arbitraje y Mediaciéon. El
laudo asi emitido tendra fuerza de sentencia ejecutoriada pasada por autoridad
de cosa juzgada. Si una de las partes pidiere la nulidad del laudo y no se
favoreciere su pretension, pagara a la otra todos los perjuicios ocasionados por

el tiempo de retraso en el cumplimiento del laudo.

DECIMA PRIMERA — ACEPTACION: Las partes declaran estar de acuerdo
con el contenido del presente instrumento y se ratifican por tanto, en todas y
cada una de las clausulas que anteceden, sin reserva alguna de cualquier

naturaleza.

Para constancia de lo antedicho, firman las partes, en tres ejemplares de igual

tenor y valor, en la ciudad de -, a los — dias del mes de ----- de 20XX.

Cristian Puente Gallegos  —memmmemmeeeee
Propietario GERENTE GENERAL
XXXXXXXX Compariia XXXXX
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2.9 PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

2.9.1 Constitucion Legal

Inicialmente, se ha tomado la decisién de implementar la empresa a través de

la calidad de persona natural por varios motivos.

En primer lugar, el procedimiento de constitucidon de una compafia anénima o
de responsabilidad limitada, que serian las formas mas adecuadas para la
empresa, tarda de dos a tres meses aproximadamente y tiene un costo
aproximado de 2000 ddlares; la modalidad de compafia requiere la
participacion de varios socios, y en una primera instancia la intencién es
implementar el negocio de forma individual; requiere un capital de 800 y 400
dolares en las compafias anénimas y de responsabilidad limitada,

respectivamente.

Estas son las razones fundamentales por las cuales se ha optado por
establecer el presente proyecto como persona natural; no obstante, existe la
proyeccion de que a mediano plazo se desarrollen franquicias en otras
ciudades, razon por la cual, se espera poder constituir una compafia de

responsabilidad limitada para el efecto.

Con este antecedente, es posible analizar los requisitos legales que se
requieren para el desarrollo del proyecto, los mismos que después de haberse

realizado una investigacién amplia, se presentan.

A través de un proceso de deduccién, se puede afirmar que los requisitos

principales para montar la empresa en la ciudad de Otavalo son dos:

e La patente municipal y

e La licencia anual de funcionamiento.
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Sin embargo, estos dos requisitos principales, tienen a su vez implicitos varios

requerimientos con los que hay que cumplir, precio a obtenerlos.

2.9.2 Requisitos Legales para el Funcionamiento

Requisitos Para Adquirir La Patente Municipal Por Primera Vez

1. Formulario de solicitud y declaracion de patente mas tres timbres
municipales. (Especie valorada $2.00 para No obligados a llevar
contabilidad y $3,00 para obligados a llevar contabilidad, mas tres timbres
municipales $3,00 c/u). Esta informacién debera ser registrada en su
totalidad y legalizada con la firma del propietario o responsable de la
actividad econdmica a realizarse. Tiempo estimado de duracion: de 5 a

10 dias laborables.

2. Copia de la cédula de ciudadania del propietario o responsable de la

actividad econdmica.

3. Copia del certificado de votacion.

4. Copia del RUC (Registro Unico de Contribuyentes). Se adquiere en el

SRI. Tiempo estimado de tramitacion: 1 dia.

5. Copia de la declaracion del impuesto a la renta. Este documento se debe
presentar en el caso de sobrepasar la base de ingresos y cumplir con un
periodo de operaciones que puede tratarse de meses o0 afios segun la
forma de declaracién que se utilice. Tiempo estimado de tramitacion: 1
dia

6. Copia de la declaracién al Impuesto al Valor Agregado (IVA). Este
requisito se opera para quienes no estén obligados a declarar impuesto a

la renta. Tiempo estimado de tramitacion: 1 dia
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7. Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos de Otavalo. Tiempo

estimado de tramitacion: 3 dias.

8. Permiso de Medio Ambiente. Es otorgado por la Jefatura de Gestion
Ambiental del Gobierno Auténomo Descentralizado de Otavalo. Tiempo
estimado de tramitacioén: 3 dias

Estos son los requisitos para obtener la patente municipal que, a su vez, es una
exigencia para la tramitacion de la Licencia Anual Unica de Funcionamiento. El
tiempo estimado de tramitacion de la patente municipal es de 15 dias

laborables.

A continuaciéon se detallan los requerimientos que el Gobierno Auténomo
Descentralizado de la ciudad de Otavalo exige para otorgar la Licencia Anual

Unica de Funcionamiento.

REQUISITOS PARA ADQUIRIR LA LICENCIA ANUAL UNICA DE
FUNCIONAMIENTO

1. Formulario de Licencia Anual Unica de Funcionamiento. Tiempo

estimado de aprobacion: 4 dias.

2. Certificado de registro del establecimiento en el Ministerio de Turismo

(Ibarra). Tiempo estimado de registro: 1 dia.

3. Certificado de la afiliacion a la Camara de Turismo (opcional). Tiempo
estimado de afiliacion: 1 dia.

4. Copia de la Patente Municipal. Tiempo estimado de obtencién: 15 dias

laborables.

5. Copia del RUC.
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. Listado de precios.

. Certificado de haber pagado el 1x 1000 de los activos fijos en el Ministerio

de Turismo. Tiempo estimado de certificacion: 1 dia.

. Copia del permiso sanitario (Ministerio de Salud Publica). Tiempo

estimado: 1 dia.

. Copia de la cédula con certificado de votacion.
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3 CAPITULO llI: INVESTIGACION DE MERCADO

3.1 MODELO DE ANALISIS

El modelo que se plantea es una investigacion sistematica que recopile,
organice y analice los datos obtenidos de diferentes fuentes para asi, obtener
la informacién necesaria que muestre las caracteristicas del mercado en el cual

se ejecutara el proyecto.

Para esto es fundamental el analisis de las estadisticas e indices que presenta

el INEC a partir de los cuales se planteara la investigacion.
3.2 METODOLOGIA

Utilizar el método cuantitativo del levantamiento de encuestas a la poblacién a

la cual se dirige el proyecto.
3.3 PREGUNTAS PARA LA INVESTIGACION
Pregunta filtro: ; Compra usted dulces y postres frecuentemente?

. ¢, Qué tipo de lugar prefiere a la hora de disfrutar de un postre?

. ¢,Qué tipo de dulces y postres consume?

1
2
3. ¢, Con qué frecuencia consume los postres mencionados?
4. ; Cuanto esta dispuesto a pagar por este producto?

5

. En este lugar: ¢ Qué tipo de ambiente preferiria encontrar?
3.4 HIPOTESIS

Existe una demanda real de clientes para lo que ofrece este proyecto en la

ciudad de Otavalo.3.5 Disefio de la Investigacion
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3.5 DISENO DE LA INVESTIGACION

El universo del mercado se ha delimitado con la ayuda de los datos obtenidos

por el INEC desde su pagina web www.inec.gob.ec.

Se ha tomado en cuenta para esta divisién, en un inicio, toda la poblacion de la
ciudad de Otavalo, para luego segregar la poblacién urbana, con la que se

trabajara la estadistica.

Tabla 1. Poblacién de la ciudad de Otavalo
POBLACION DE LA CIUDAD DE OTAVALO

Sexo
Hombre Mujer Total
50.446 54.428 104.874
Poblaciéon Urbana Poblacién Rural
26.533 78.341

Segun datos del ultimo censo realizado en el 2010, la poblacién de la ciudad de
Otavalo representa el 26,33 % del total de la Provincia de Imbabura; ha crecido
a un ritmo del 4,3 % promedio anual. El 65,7 % de su poblacién reside en el
Area Rural y se caracteriza por ser una poblacién joven ya que el 47,6 % son

menores de 20 afios.
Por lo tanto nuestra poblacion objetiva son 26.533 personas.
3.6 TAMANO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamano de la muestra, utilizamos una féormula matematica

que nos permite obtener un numero de encuestas a realizar con exactitud.
La formula es la siguiente:

_ ¥k FPxOxD
TEix{T-D+IZixFPx0

(23



Doénde:

Z=Nivel de confianza

Los valores z mas utilizados y sus niveles de confianza son:

V4 1,28 1,44 1,65
Nivel de confianza 80% 85% 90%

P= Probabilidad a favor
Q= Probabilidad en contra
N= Universo

E= Error muestral

Entonces:

u 1.65% x 50% x 50% x 26533
% x (26538 - 1)+ 1.65% x D0% x 50%

_ 18059.0231
= 70485425

n= 10592

Mediante esta férmula hemos determinado que se deberan realizar 106

1,96
95%

encuestas para poder obtener informacion real y eficaz.

3.7 TRABAJO DE CAMPO

Se procedié a realizar las encuestas los dias miércoles, viernes y sabado de la

segunda semana del mes de julio del afio 2012.

Durante estos dias, se realiza la feria artesanal dentro de la ciudad, por lo que

se encuentra un indice alto de movilizaciéon de personas alrededor del centro

de Otavalo.

2,58
99%
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Se escogidé el mes de Julio ya que es un mes intermedio, donde, segun datos
cualitativos, existe una movilizacion normal de residentes y visitantes dentro de

la ciudad.
Las encuestas fueron realizadas en el centro de la ciudad de Otavalo, en el
parque central, a los alrededores del mercado artesanal —Plaza de los

Ponchos- y en las calles principales del centro de la ciudad.

Las personas que no pasaron la pregunta filtro, simplemente, fueron

descartadas para el estudio del mercado.

Con todos estos antecedentes, el nivel de confianza que tiene el estudio de

mercado a la poblacion objetiva, es real.

3.8 ANALISIS DE DATOS

A continuacion se presentan los resultados de la tabulacion, luego de realizar el

trabajo de campo.

El Lugar

M heladeria M cafeteric W casa Mpanaderia M pasteleria W chocolateria W otros

Los resultados dejan claro que las preferencias del lugar para la degustacién

de postres que tiene la poblacidén objetiva, es una combinaciéon de pasteleria,
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panaderia, heladeria y cafeteria. Por lo que el nuevo concepto de negocio que
ofrece el presente proyecto, se ve respaldado con resultados estadisticos

reales.

Dulces y Postres

Hpasteles Mchocolates MWgallatas MWhelados Wfrutas Motros

39 2%

4
| 4

Tres grandes grupos de postres y dulces, dan muestra que la carta que ofertara

el proyecto, satisfara las necesidades primarias que la poblacion objetiva tiene.

4 N
Frecuencia
Bdela?cias Bde3abdias W semanalmente
W quicenalmente m mensualmente
5%
hN /

Los resultados de la frecuencia de consumo de los postres y dulces, hace notar

que existira una afluencia real de clientes durante toda la semana.
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Precios

W1l-15d6lares MW1.5-2dolares m2.5-3ddlares MW3.5-4dolares

5%
8%

'®

El porcentaje mayoritario hace alusion directamente al consumo de chocolates,

resultado que se ve reflejado en los indices que arroja la pregunta de dulces y

postres.

Los resultados del estudio de precios seran muy necesarios al momento de la

planeacion y ejecucién de la estrategia de los mismos.

El Ambiente del Lugar

Mjovial Mmoderrista Mtranquilo Mbuenamusica Motros

Estos resultados reflejan que la poblacién objetiva, tienen la necesidad de
encontrar un ambiente tranquilo y jovial en donde poder disfrutar del platillo de

su preferencia.
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Por lo tanto, queda demostrado que el lugar que se escogi6é para el estudio y
disefio del proyecto es el adecuado para satisfacer una necesidad actual que

tiene la poblacion objetiva de la ciudad de Otavalo.
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4 CAPITULO IV: EL AMBIENTE

4.1 CROAQUIS DEL LUGAR

El lugar elegido es un terreno esquinero de 433 metros de area en la ciudadela
Rumifiahui. Es un sector residencial, tranquilo y ubicado muy cerca del un
redondel del cual esta casi terminado el nuevo edificio del Consejo de la
Judicatura de la ciudad de Otavalo, con lo cual se prevé un indice mayor de

rotacion de clientes potenciales por el sector.

ubicacion

SIN ESCALA N O R E

Figura 12. Croquis del lugar

4.2 ARQUITECTURA SAUCA

La arquitectura del lugar es simple, sencilla y con un toque de modernismo que
lo refleja en las decoraciones y terminados que tiene, incluso, lo hace notar

mas aun en las presentaciones de todos los platillos que oferta la carta.
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El lugar es de una sola planta, con un patio de maniobras para el ingreso de

proveedores y clientes internos de SAUCA.

Los bafos del personal, asi como la oficina del chef y la bodega de limpieza, se

encuentran complemente separados del ambiente de SAUCA.

La entrada del lugar es esquinera, con un pequeno jardin floral que recibe al
cliente. Al entrar en el lugar, al cliente lo reciben los diferentes exhibidores de
chocolateria fina de SAUCA.

La Chococafeto — Pasteria cuenta con un espacio para parqueadero de

clientes.

CALLE LS 0AFnIN PRADD

J‘| PLANTA ARQUITECTONICA ESC.1/100

Figura 13. Planta arquitectonica
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4.3 UNIFORMES EN LA COCINA

Chaqueta:

El personal de cocina, utilizara una chaqueta francesa blanca con manga corta

a fin de estar mas comodos y seguros.

Pantalon:

El personal de cocina utilizara pantalon negro de gabardina. Este pantaldén es

resistente, fresco y permite trabajar en cocina perfectamente.



49

Pechera:

Con el fin de mantener la seguridad del personal y la limpieza del uniforme, se
ha elegido una pechera negra que va hasta la rodilla, debe ser elaborada en un
material resistente.

Gorro:

El personal de cocina utilizara siempre su debido gorro para siempre mantener

la sanidad en la cocina.
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Zapatos:

Los zapatos a utilizarse en cocina son colombianos bistr6. Poseen suela
antideslizante y material de gran durabilidad. Son conocidos también por su

comodidad.

4.4 UNIFORMES ADMINISTRATIVOS Y DE SERVICIO

Figura 14. Uniformes administrativos y de servicio
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La vestimenta que se entregara al personal administrativo y de servicio, sera
vestimenta tradicional indigena otavalena. Dejando de lado toda la bisuteria

que utiliza la mujer.

Para un mejor entendimiento para el inversionista, se describe a continuacion

cada una de las prendas a utilizar:
4.41 Vestimenta Femenina
Camisa:

Es una prenda de color blanco cuyo pecho y mangas son bordados con hilos

multicolores que representan las flores y plantas de nuestra madre naturaleza.

Anaco blanco:

Es una manta rectangular de algoddén en cuyos bordes tienen bordados de

colores, se los envuelve alrededor de la cintura y refleja el aspecto sagrado de

la mujer.

Anaco negro:

Pieza rectangular que va sobre la manta blanca con bordados de colores como:

e Arbol: Representa el arbol sagrado y mitoldgico del lechero, lugar donde

se realizan cultos a los dioses (Va bordado en el centro y extremo de las
orillas del anaco).

¢ Kinku: Este bordado, simboliza el mar.

¢ Rayas: Representa la tierra de nuestra madre naturaleza.
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Mama chumbi:

Faja grande, elaborada con el alma de cabuya y lana roja que simbolizan la
fuerza, los bordes suelen ir con un adorno de color verde presentando asi una
combinacion llamativa, ademas permite que las mujeres se alimenten de esa
fuerza, se lo coloca en la parte céntrica de la mujer.

Chumbi:

Tiene hermosas figuras de uno o varios colores se los fabrica en telares
horizontales que da seis o siete vueltas sobre el mama chumbi dando una
forma femenina al cuerpo.

Guagua chumbi:

Es una fajilla que sirve para agarrar el cabello de las mujeres.

Alpargates:

Son elaborados a base de hilo y cabuya, las mujeres siempre utilizan los

colores oscuros como el negro o azul marino, ayuda a proteger los pies.

4.4.2 Vestimenta Masculina

Camisa:

Son de color blanco con mangas largas, con sus pufos y cuello en una tela

mas fina; refleja la limpieza espiritual de la persona.

Pantalon:

Es de lienzo blanco, ancho y con un cordel para cefiirse en la cintura, refleja la

limpieza espiritual del hombre.
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Alpargates:

Tienen el mismo disefio que los de la mujer con la diferencia de que el hombre

siempre utiliza el color blanco, ayuda a proteger el pie.

Sombrero:

Son de paifo generalmente de color oscuro negro o café, se colocan encima de

la cabeza como una sombrilla que protege del sol.

4.5 HORARIOS

4.5.1 Horarios de Atencion

SAUCA estara abierto al publico de 10 am hasta las 7 pm. La chococafeto —

pasteria estara abierta de lunes a sabado.

4.5.2 Horarios de Trabajo

El puesto de gerente-administrador y director creativo de cocina (chef), sera
ocupado por el duefio del lugar, mismo que debera estar dentro de SAUCA

todo el tiempo que el lugar esté abierto al publico.

De igual manera, el Maitre comparte el mismo horario de trabajo que el duefio

del lugar.

Se ha decido en principio tomar esta estrategia para disminuir gastos

operativos de sueldos y salarios por horas extras.



Tabla 2. Cocina

54

Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado
Chef (Gerente) X X X X X X
Pastelero X X X X X
X=> dias de trabajo
Se trabajara en turno partido. De 9:00 a 13:00 y de 15:00 a 19:00.
Tabla 3. Servicio

Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado
Mesero 1 X X X X X
Mesero 2 X X X X X
Maitre X X X X X X

X=> dias de trabajo

Se trabajara en turno partido. De 9:00 a 13:00 y de 15:00 a 19:00.
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5 CAPITULO V: LA COCINA Y LA OFERTA GASTRONOMICA

Todas las instalaciones en cuanto a cocina se refiere, han sido disefiadas por
el chef con la asesoria de un arquitecto. De esta manera, se asegura tener un

flujo de procesos fluido y constante, el cual mejora la rapidez de proceso.

Se aprecia el plano de disefio en la parte del diseno de la cocina.



5.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Tabla 4. Equipos y utensilios

Cant. item

Sartén de aluminio de 35.56 cm de diametro con mago asilado

Colador malla fina de acero inoxidable 19.5 cm mando de madera

Colador malla fina de acero inoxidable 26 cm mando de madera

Espatula raspadora de tazén, plastico blanco

Abrelatas portatil acero inoxidable sistema de engranaje

Bolillo de madera de 38.1cm de largo

Espatula de codo 7 pulgadas

Espatula de alta temperatura de 10 pulgadas

Espatula de alta temperatura de 14 pulgadas

Manga pastelera de nylon. 22.9x38.1cms

Cortador de masa de una cuchilla

Tazédn de acero inoxidable de capacidad 1.5 Its

Tazdn de acero inoxidable de capacidad 3 Its

Tazén de acero inoxidable de capacidad 4 Its

oD alalNalalalalalala

Tabla de picar de plastico de 30.5x45.7xcm

-
[&)]

Bandeja de servicio de plastico de 45.72x35.56cm

Rallador fino de acero inoxidable con mango de plastico

Rallador de cuatro lados de acero inoxidable

Brocha con cerdas de jabali para altas temperaturas

N

Espatula de 7.5 pulgadas de acero inoxidable

-
[&)]

Dispensador de salsa plastico de 12 oz.

Espolvoreador de condimentos

Dispensador de condimentos, acero inoxidable

Jarra de medida graduada de policarbonato de 1 It.

Batidor de piano de 35.6cm

Batidor de piano de 25.4cm

Espumadera de una sola pieza de 10cm

Cucharon de acero inoxidable de 8oz.

Cucharon de acero inoxidable de 60z.

Cucharon de acero inoxidable de 40z.

Cuchareta sélida de acero inoxidable de 27.9cm

Licuadora Waring de 32 oz. Acero inoxidable, 2 velocidades

Batidora semi-industrial de 1,25 galones de capacidad

Colador chino fino, acero inoxidable de 25.4cm

Inserto pasta de 1 It de capacidad, acero inoxidable

Cacerola de aluminio de 1,5 Its de capacidad

Cacerola de aluminio de 2.75 Its de capacidad

Cacerola de aluminio de 3.75 Its de capacidad

Sartén de aluminio de 20.32cm de diametro

Tazdn de acero inoxidable de 13lts de capacidad

Tazodn de acero inoxidable de 8lts de capacidad

Bandeja para hornear de aluminio 33x45.2x2.5cm

Termdmetro digital

Decorador para limén Victorinox

Pelador de patatas metalico

Licuadora de mano francesa para pequefas cantidades

Cuchillo cocinero de 20.3cm, mago de plastico

Cuchillo fileteador de 20.5cm, mango de plastico

Balanza digital, plataforma de 18x18cms

Colgador magnético de cuchillos

Chaira de 30.48cms

Refrigerador industrial 21 pies cubicos de capacidad

Cocina industrial IMPERIAL 6 hornillas con horno

Mesa de recepcién y lavado

Maquina de café expreso

Salamandra de acero inoxidable de 45x90x42cm

Grifo oscilante de 8 pulgadas

Meson refrigerado

Meson de servicio (caliente)

alalalalalalalalalalalalalalalalalaladiNvO|lw|lw|w s alalalalalalalalalN =)=

Campana de cocina 2.00x0.9x0.5 m
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5.2 DISTRIBUCION DEL TRABAJO

El chef o director creativo, es quien determinara funciones a los diferentes
asociados de la compania. Sin embargo, al ser un concepto nuevo, se
pretende involucrar a todos los asociados de cocina, en todos los proceso, para

de esta forma aprovechar todas sus habilidades y aptitudes.

5.3 MANEJO DE HIGIENE EN LA MATERIA PRIMA

El chef es quien tiene la responsabilidad maxima en cuanto al manejo y normas
de estandares de higiene se refiere. Los procesos estdn enmarcados en los

lineamientos que promueve el manual HACCP.

5.4 SALUD Y SEGURIDAD DEL PERSONAL

La seguridad del personal depende en un 100% del uso correcto de los
lineamientos, normas y procedimientos de seguridad industrial que el plan de
seguridad de la compania tiene, el mismo que se detalla al momento de la
obtencion de los permisos de funcionamiento. Los bomberos son los

responsables de facilitar este permiso.
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5.5 PLANO DEL NEGOCIO
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Figura 15. Plano del negocio

5.6 LA OFERTA GASTRONOMICA

La Chococafeto - Pasteria SAUCA ofrece una carta completamente
innovadora. En donde se juega con texturas y formas pero siempre respetando
el sabor original de cada uno de nuestros ingredientes, los cuales son, por

exigencia del concepto gastrondomico. 100% ecuatorianos.
5.6.1 Justificacion de la Creacién del Menu

El nuevo concepto de gastronomia dulce, hace énfasis en la creacion artistica

de nuevas formas y texturas con los mismo ingredientes locales.

Al no existir un lugar en la Provincia, donde se expenda este tipo de

gastronomia dulce, queda justificada la creacién de la carta SAUCA.
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5.6.2 Responsable de la Creacién
El directo creativo de SAUCA, su chef, basado en su experiencia, la nueva
tendencia minimalista — desconstructivista y la creaciéon del nuevo concepto de
gastronomia dulce, ha sido el responsable de la creacién de la carta.
Exigiendo la utilizacién de ingredientes locales.
5.6.3 La Carta

Las harinas y frutas

e Torta de maduro y quinua

e Pie de mandarina

Sandwiches de patacén

e Pollo salteado en salsa de queso

¢ Pollo salteado en salsa de berro y pepa de sambo

Chocolate fino de aroma

e Bombones rellenos de mermelada de aji con maracuya.

e Bombones rellenos de mermelada de mortifio.

Helados

e De cedron.

¢ De horchata.



Bebidas

e Calientes:

= Chocolate de hoja.

= Ponche quitefio.

e Frias:

= Jugo de fresa.

= Jugo de mora.
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5.7 RECETAS ESTANDAR

Tabla 5. Pie de mandarina

PIE DE MANDARINA
o) o ®»
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Para la masa
Harina Kg. 1,63 0,2] 0,326 0% 100% 1 0,2 0,0652 0,086716
Mantequilla Kg. 4,08 0,2] 0,816 0% 100% 1 0,2 0,1632 0,217056
Huevos Uni. 0,13 1 0,13 0% 100% 1 1 0,13 0,1729
Azucar Kg. 0,84 0,05] 0,042 0% 100% 1 0,05 0,0021 0,002793
Para el relleno
Yemas huevos Uni. 0,13 6 0,78 0% 100% 1 6 4,68 6,2244
huevos Uni. 0,13 1 0,13 0% 100% 1 1 0,13 0,1729
Mandarinas Uni. 0,15 2 0,3 37% 63% .5 3,18 0,954 1,26882
Azucar Kg. 0,84 0,25 0,21 0% 100% 1 0,25 0,0525 0,069825
Maicena Kg. 1,5 0,02 0,03 0% 100% 1 0,02 0,0006 0,000798
Mantequilla Kg. 4,08 0,16] 0,6528 0% 100% 1 0,16 0,104448 0,13891584
Para la masa cortar la mantequilla en dados y empezar a mezclar con la harina previamente mezclada con el azicar. Colocar el |_10tal Costos | 7,87845184
huevo en la preraciéon y amasar hasta obtener una masa uniforme. Estirar la masa y colocarla en el molde. Cocinar durante 35 utilidad 3
minutos en el horno a 180° C precalentado.Colocar en una olla los huevos, el azicar, las yemas, con la maicena disuelta con el PVP 295441944
jugo de limoén y batir. Se hace una crema y al final se coloca la mantequilla cortada en dados, fuera del fuego pero caliente. Se
monta en el molde que ya tiene la masa cocinada y se deja enfriar en el refrigerador. PVP+IVA $ 3,31

Numero de porciones:
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Tabla 6. Torta de maduro y quinua

TORTA DE MADURO Y QUINUA
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Platano maduro Kg. 1 0,8 0,8 35% 65% 1,54 1,232 0,9856 1,310848
Queso fresco Kg 3 0,25 0,75 0% 100% 1 0,25 0,1875 0,249375
Huevos Uni. 0,13 3 0,39 0% 100% 1 1,17 1,5561
Leche condensada Lt. 2,8 0,397 1,1116 0% 100% 1 0,397 0,4413052 | 0,58693592
Pasas Kg. 8 0,1 0,8 0% 100% 1 0,1 0,08 0,1064
Hojuela de quinoa Kg. 2,3 0,04] 0,092 0% 100% 1 0,04 0,00368 0,0048944
Azucar Kg. 0,84 0,1 0,084 0% 100% 1 0,1 0,0084 0,011172
Mantequilla Kg. 4,08 0,1 0,408 0% 100% 1 0,1 0,0408 0,054264
En una olla con suficiente agua cocinamos los platanos maduros con piel y adicionamos canela, clavo de olor y azucar, cuando Total Costos | 3,87998932
esten suaves retiramos la piel y aplastamos hasta obtener un pure agregamos mantequilla, queso rallado, pasas previamente utilidad 475
enharinadas, y hojuelas de quinua mezclamos hasta conseguir una masa homogénea. ’
En un bowl colocamos leche condesada y huevos batimos hasta obtener una mezcla esponjosa para adicionar a la masa anterior PVP 230374366
de manera envolvente.
En un molde previamente encerado y enharinado colocamos nuestra masa y la llevamos al horno 170° por 40 min o hasta lograr
un perfecto dorado. PVP+IVA $ 2,58
Numero de porciones: | 8
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Tabla 7. Pollo salteado en salsa de pepa de zambo y berros

POLLO SALTEADO EN SALSA DE PEPA DE ZAMBO Y BERROS
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Patacones
Platano verde Uni. 0,1 2 0,2 35% 65% 1,54 3,08 0,616 0,81928
Aceite Vegetal Lt. 2,48 0,5 1,24 0% 100% 1 0,5 0,62 0,8246
Para la salsa y el pollo
Pechuga de pollo Kg. 4,5 0,5 2,25 0% 100% 1 0,5 1,125 1,49625
Pepa de sambo Kg. 3 0,05 0,15 0% 100% 1 0,05 0,0075 0,009975
Cebolla larga Kg. 1,2 0,02] 0,024 0% 100% 1 0,02 0,00048 0,0006384
Leche entera Lt. 0,5 0,5 0,25 0% 100% 1 0,5 0,125 0,16625
Berro Kg. 2,5 0,06 0,15 0% 100% 1 0,06 0,009 0,01197
Sacar 6 patacones de cada platano verde y reservar. Ponga el aciete en un sartén y en el salteamos la pechuga de pollo | Total Costos | 3,3289634
previamiente sazonada con sal y pimienta, llevandole a coccién. utilidad 7
Para la salsa en una olla refreimos la cebolla cortada en fina brunoise y adicionamos el licuado de la leche con la pepa de zambo. PVP 3,88379063
una vez que espece agregamos el berro.
Sacamos el pollo y para el servicio bafiamos con la salsa y servimos acompafiado de los patacones a forma de un sanduche PVP+IVA $ 4,35
abierto.
Numero de porciones: | 6
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Tabla 8. Pollo salteado en salsa de queso

POLLO SALTEADO EN SALSA DE QUESO
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Patacones
Platano verde Uni. 0,1 2 0,2 35% 65% 1,54 3,08 0,616 0,81928
Aceite Vegetal Lt. 2,48 0,5 1,24 0% 100% 1 0,5 0,62 0,8246
Para la salsa y el pollo
Pechuga de pollo Kg. 4,5 0,5 2,25 0% 100% 1 0,5 1,125 1,49625
Salsa de queso cheddar Lt. 2,3 0,05 0,115 0% 100% 1 0,05 0,00575 0,0076475
Crema de leche Lt. 2,5 0,1 0,25 0% 100% 1 0,1 0,025 0,03325
Queso parmesano Kg. 17,7 0,03] 0,531 0% 100% 1 0,03 0,01593 0,0211869
Sacar 6 patacones de cada platano verde y reservar. Ponga el aciete en un sartén y en el salteamos la pechuga de pollo | Total Costos | 3,2022144
previamiente sazonada con sal y pimienta, llevandole a coccién. utilidad 7
Para la salsa en una olla cocinamos la crema de lecha hasta que se espece levemente y adicionamos los quesos revolviendo
para que los sabores se integren y rectificamos con sal y pimienta. PVP 3,7359168
Sacamos el pollo y para el servicio bafiamos con la salsa y servimos acompafiado de los patacones a forma de sanduche abierto PVP+IVA $ 418

Numero de porciones:

6
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Tabla 9. Bombones con mermelada de aji y maracuya

3- Llevar a la heladera por 24 horas.
4- Bafar los bombones en chocolate templado.

BOMBONES CON MERMELADA DE AJI Y MARACUYA
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Crema de leche Lt. 2,5 0,08 0,2 35% 65% 1,54 0,1232 0,02464 0,0327712
Glucosa Lt. 5 0,06 0,3 0% 100% 1 0,06 0,018 0,02394
Manteca de cacao Kg. 14 0,14 1,96 0% 100% 1 0,14 0,2744 0,364952
Chocolate semi amargo Kg. 9,9 0,14} 1,386 0% 100% 1 0,14 0,19404 0,2580732
Chocolate con leche Kg. 6,7 0,12] 0,804 0% 100% 1 0,12 0,09648 0,1283184
Relleno - mermelada de aji
Aji amarillo fresco (desvenado) Kg. 5 0,25 1,25 0% 100% 1 0,25 0,3125 0,415625
Vinagre blanco Lt. 1,2 0,05 0,06 0% 100% 1 0,05 0,003 0,00399
Azucar blanco Kg. 0,84 0,4] 0,336 0% 100% 1 0,4 0,1344 0,178752
Jugo de maracuya Lt. 6 0,15 0,9 0% 100% 1 0,15 0,135 0,17955
Cobertura
Chocolate templado [ Ko | 9,9| 03] 297 | 0% | 100% | 1 | 03 0,891 1,18503
Para la mermelada de relleno: Lavar bien los ajies y colocar en una olla. Cubrir los ajies con el jugo de maracuya y llevar a | Total Costos | 2,0912654
hervir. Dejar hervir 5 minutos. utilidad 10.1
Agregar el azucar y hervir a fuego bajo hasta tener la consistencia deseada. Reservar. Para i
el armado del bombdn: 1- En un recipiente de metal colocar la crema y la glucosa. Calentar hasta alcanzar los 50°C. Retirar del PVP 0,88007419
calor e incorporar la manteca de cacao. Una vez derretida, agregar los chocolates semiamargo y con leche, picados. Continuar
mezclando hasta que los chocolates se integren bien. 2- Cargar la mermelada en una manga. Rellenar el molde elegido.
PVP+IVA $ 0,99

Nudmero de porciones: | 24
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Tabla 10. Ponche quiteio

constantemente hasta generar espuma, al final colocamos la ralladura de limén

PONCHE QUITENO
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Leche evaporada It 3,3 1 3,3 0% 100% 1 1 3,3 4,389
Leche entera It 0,5 1 0,5 0% 100% 1 1 0,5 0,665
Huevos Uni. 0,13 5 0,65 0% 100% 1 5 3,25 4,3225
Azucar Kg. 0,84 0,2] 0,168 0% 100% 1 0,2 0,0336 0,044688
Canela Kg. 35 0,005] 0,175 0% 100% 1 0,005 0,000875 0,00116375
Clavo de olor Kg. 48 0,001] 0,048 0% 100% 1 0,001 0,000048 0,00006384
Pimienta dulce Kg. 51,11 0,001} 0,05111 0% 100% 1 0,001 0,00005111 | 6,7976E-05
Esencia de Vainilla It 4 0,001] 0,004 0% 100% 1 0,001 0,000004 0,00000532
Limon Uni. 0,15 1 0,15 0% 100% 1 1 0,15 0,1995
Primero colocamos a hervir los dos litros de leche, en el 1 litro de leche con el azlcar y la leche evaporada igual pero colocamos | Total Costos | 0,24548889
en este todas las especies dejando que salga todo su aroma. utilidad 41
Luego cernimos la evaporada y colocamos la mitad de este en la leche adicionando la escencia de vainilla y hacemos hervir PVP 1.67750739
nuevamente y apagamos el fogén.
Inmediatamente licuamos los huevo con el otro 1/2 litro sobrante de la evaporada y colocamos en la preparacion batiendo PVP+IVA $ 1,88

Numero de porciones:

6
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Tabla 11. Bombones con mermelada de mortiiio

BOMBONES CON MERMELADA DE MORTINO
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Crema de leche Lt. 2,5 0,08 0,2 35% 65% 1,54 0,1232 0,02464 0,0327712
Glucosa Lt. 5 0,05 0,25 0% 100% 1 0,05 0,0125 0,016625
Manteca de cacao Kg. 14 0,14 1,96 0% 100% 1 0,14 0,2744 0,364952
Chocolate semi amargo Kg. 9,9 0,14 1,386 0% 100% 1 0,14 0,19404 0,2580732
Chocolate con leche Kg. 6,7 0,12] 0,804 0% 100% 1 0,12 0,09648 0,1283184
Relleno - mermelada de mortifio
Mortifio Kg. 5,5 0,25 1,375 0% 100% 1 0,25 0,34375 0,4571875
Azucar blanco Kg. 0,84 0,25 0,21 0% 100% 1 0,25 0,0525 0,069825
Cobertura
Chocolate templado | Ka. | 99 | 03 297 | 0% | 100% | 1 | o3 0,891 1,18503
Para Ta mermelada de relleno: Lavar bien el moriiio y colocar en una olla. Cubrir Tos ajies con el jugo de maracuya y levar a | Total Costos | 1,8403609
hervir. Dejar hervir 5 minutos. utilidad 11.05
Agregar el azlcar y hervir a fuego bajo hasta tener la consistencia deseada. Reservar. Para el PVP 0.84733283
armado del bombdén: 1- En un recipiente de metal colocar la crema y la glucosa. Calentar hasta alcanzar los 50°C. Retirar del .
calor e incorporar la manteca de cacao. Una vez derretida, agregar los chocolates semiamargo y con leche, picados. Continuar
mezclando hasta que los chocolates se integren bien. 2- Cargar la mermelada en una manga. Rellenar el molde elegido.
3- Llevar a la heladera por 24 horas. PVP+IVA $ 0,95
4- Banar los bombones en chocolate templado.
Numero de porciones: | 24
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Tabla 12. Jugo de Mora

JUGO DE MORA
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Mora Kg. 4,2 0,5 2,1 0% 100% 1 0,5 1,05 1,3965
Azlcar Kg. 0,84 0,6] 0,504 0% 100% 1 0,6 0,3024 0,402192
Agua sin gas It 0,5 0,25] 0,125 0% 100% 1 0,25 0,03125 0,0415625
Total Costos | 1,8402545
Limpiar y lavar las moras. Colocarlas en la licuadora junto con el aztcar y cubrirlas con el agua. utilidad 4,5
PVP $ 2,07

Numero de porciones:

89



Tabla 13. Jugo de frutilla

JUGO DE FRUTILLA
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Frutilla Kg. 3,5 0,5 1,75 0% 100% 1 0,5 0,875 1,16375
Azucar Kg. 0,84 0,6] 0,504 0% 100% 1 0,6 0,3024 0,402192
Agua sin gas It 0,5 0,25] 0,125 0% 100% 1 0,25 0,03125 0,0415625
Total Costos | 1,6075045
Limpiar y lavar las frutillas. Colocarlas en la licuadora junto con el azicar y cubrirlas con el agua. utilidad 6
PVP $ 2,41

Numero de porciones:

69



Tabla 14. Chocolate de hoja

CHOCOLATE DE HOJA
[
o [°) o
2 s s . < g 5 g $

o g ks 3 3 2 = 2 2 2 2

= = 5 ¥ c g 3 3 8 3 ?8

2] L [e] - 2 n o [ + + (L™

£ = o c ] 8 4 8 - o 8

3 © o e 8 s @ 3
s (&) 8 o
Leche entera It 0,5 1 0,5 0% 100% 1 1 0,5 0,665
Miel de abeja It 6,5 0,12 0,78 0% 100% 1 0,12 0,0936 0,124488
Canela Kg. 35 0,005 0,175 0% 100% 1 0,005 0,000875 0,00116375
Pimienta dulce Kg. 51,11 0,001] 0,05111 37% 63% 1,59 0,00159 | 8,12649E-05 | 0,00010808
Chocolate de hoja Kg. 8 0,25 2 0% 100% 1 0,25 0,5 0,665
Sal Kg. 2,8 0,003] 0,0084 0% 100% 1 0,003 0,0000252 | 3,3516E-05
Colocar la leche en una olla y calentar. Colocar todo el chocolate de hoja troceado junto con las especias y la pizca de sal. Totatl'lilosdtos 1’45451789335
Temperatura simer hasta conseguir que el chocolate se haya fundido en su totalidad. Cenir y licuar la preparacion junto con la wrica :
miel de abeja. Servir bien caliente. PVP 1,74695202
PVP+IVA $ 1,96

Numero de porciones:
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Tabla 15. Helado de horchata

HELADO DE HORCHATA
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Crema de leche It 2,5 0,5 1,25 0% 100% 1 0,5 0,625 0,83125
Leche entera It 0,5 1 0,5 0% 100% 1 1 0,5 0,665
Huevos Uni. 0,13 3 0,39 0% 100% 1 3 1,17 1,5561
Yemas Uni. 0,13 3 0,39 0% 100% 1 3 1,17 1,5561
Azucar Kg. 0,84 0,3] 0,252 0% 100% 1 0,3 0,0756 0,100548
Horchata Kg. 1,5 0,1 0,15 0% 100% 1 0,1 0,015 0,01995
. . . . . Total Cost 4,728948
Colocar la leche y la crema de leche en un olla. Temperatura simmer e infusionar la horchata durante 30 mins. Batir los huevos o;i“dc;sdos 5
junto con las yemas y el azicar en un bowl e igualar temperatura con la mezcla anterior. Cocinar durante 5 mins la preparacion y 173494755
enfriar. Llevar al pacojet y refrigerar. PVP 2 5
PVP+IVA $ 1,27
Numero de porciones: | 25
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Tabla 16. Helado de cedrén

HELADO DE CEDRON
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Crema de leche It 2,5 0,5 1,25 0% 100% 1 0,5 0,625 0,83125
Leche entera It 0,5 1 0,5 0% 100% 1 1 0,5 0,665
Huevos Uni. 0,13 3 0,39 0% 100% 1 3 1,17 1,5561
Yemas Uni. 0,13 3 0,39 0% 100% 1 3 1,17 1,5561
Azucar Kg. 0,84 0,3] 0,252 0% 100% 1 0,3 0,0756 0,100548
Cedron Kg. 1,5 0,1 0,15 0% 100% 1 0,1 0,015 0,01995
Total 4,72894
Colocar la leche y la crema de leche en un olla. Temperatura simmer e infusionar el cedrén durante 30 mins. Batir los huevos otat_ls;;sdtos - gg i
junto con las yemas y el azicar en un bowl e igualar temperatura con la mezcla anterior. Cocinar durante 5 mins la preparacion y UL 173494755
enfriar. Llevar al pacojet y refrigerar. PVP : 5
PVP+IVA $ 1,27
Numero de porciones: | 25
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5.8 FORMAS DE PAGO

El restaurante trabajara con dos formas de pago: efectivo y tarjeta de crédito.

Para el manejo de tarjeta de crédito, se decidié utilizar DATAFAST.

A continuacion las tarjetas con las que se trabajara, las tasas de interés y los

requisitos para la afiliacion:

Banco de Guayaquil

American Express
MasterCard

Maestro

e Visa

Diners Club Internacional

e Diners Club

Banco del Pacifico (Pacificard)

e MasterCard
e Maestro

e Visa
Banco Pichincha
e MasterCard

e Visa

e Visa Electron



5.8.1 Tasas de Interés DATAFAST
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B visa 2 Diners Club
‘ ' F g e el R — o —tyrr
.Gl)f!.\{-'tp.!-\fgu-}v%pu&

&2 visa

INTERDIN RPN F o : s

Bapco DEL PACFICO

€D visa

Establecimientos Afiliados A Créditos Diferidos Propios

Se informa a los establecimientos afiliados A CREDITO DIFERIDO CON INTERES, que a partir del
01 de JULIO del 2012, se madifica la tabla de factores de interes de la siguiente manera:

Diners Club, Mastercard y Mastercard y Visa Pacificard Amex, Mastercard y Visa

Visa (Bancos {Banco de Guayaquil)
PLAZO | yanah, Los Rumitahuy

Centromundo)

FACTOR FACTOR FACTOR
3 Meses 2.54 v 2,54 o, 2,54 o
4 Meses 3.18 % 3,18 % 319 %
5 Meses 3.83 % 3.83 % 3,83 %
6 Meses 4.47 % 4,47 % 448 %
9 Meses 6,43 % 6,43 % 6.44 %
10 Meses 7.09 % 7.09 % 710 %
12 Meses 8,42 % 8,42 % 8,42 %
15 Meses 10,43 % 10,42 9% 10,43 %
18 Meses 12,46 % 12,45 % 12,46 9%
24 Meses 16,59 % 16,59 % 16,60 %
36 Meses 25.14 o 25,14 % 2515 %

Recuerde que para realizar una venta segura, siempre debera solicitar autorizacion al emisor de la
tarjeta y exigir la presencia fisica del socio y de la tarjeta.

Si requiere informacion no dude en comunicarse con nuestros centros de autorizacion:

Diners Club
Guayaquil (04) : 2880400
Quito (02) : 2981444
Cuenca (07) : 2830400

Mesas de Ayuda Datafast:

Pacificard
2564774

2273000
2844974

American Express
3730124

3730124
3730124

04-2598400 ; 02-3828590; 07-2846566

Figura 16. Tasas de interés DATAFAST



75

5.8.2 Requisitos para afiliarse a DATAFAST

Copia del RUC completo con direccion actual del establecimiento a afiliar.

Copia de cédula de identidad y certificado de votacion a color del

propietario del establecimiento.
Copia de cédula del conyugue.
Copia del formulario de declaracion del IVA 104 e impuestos a la renta en
el caso de estar obligado a llevar contabilidad, junto con el comprobante
de pago del propietario del establecimiento. Solo en caso de

establecimientos nuevos se omitira este requisito.

Una copia del pago de la planilla telefénica donde conste la direccion del

local.

2 copias de facturas de proveedores.

Certificado bancario de la cuenta donde se va a realizar los depdsitos a
nombre de DATAFAST.

1 fotografia de la parte exterior del establecimiento (incluido letrero) y 2

fotografias de la parte interior en la cual se pueda observar la mercaderia.

ARTESANOS: calificacion artesanal vigente.

5.8.3 Costos de los Equipos DATAFAST

Los costos de seguro y derecho de conexion son valores que se cancelan

anualmente. Para el alquiler de equipos también se paga anualmente.



Tabla 17. Costos de equipos DATAFAST

76

Equipo Alquiler Comprar
L e $165,00+IVA(equipo) e $450,00+IVA (equipo)
inea
o e $44,00 (seguro) e $44,00 (seguro)
Telefonica
e $45,50 (Derecho de conexion) |e $45,50 (Derecho de conexion)
ohi e $379,00+IVA (equipo)  $850,00+IVA (equipo)
Ip

(inaldmbrico)

e $88,00 (seguro)
e $148,50 (Derecho de conexiodn)

e $88,00 (seguro)
e $148,50 (Derecho de conexiodn)




7

6 CAPITULO VI: PLAN DE MARKETING

Si la empresa diferencia y posiciona fuertemente su producto (estrategia de
diferenciacion del producto), la competencia debera hacer cuantiosas

inversiones para posicionarse.

Hoy en dia, la velocidad de copia con la que reaccionan los competidores o sus
mejoras al producto existente buscando crear la percepcion de una calidad mas
alta, erosionan ésta barrera (estrategia de diferenciacion del producto); es por
eso que la propuesta de mercadeo de la empresa estd en el servicio y la
atencion al cliente las cuales son intangibles, subjetivas y dificiles de imitar si

se tiene una politica interna de relacion con el cliente, bien implementada.

6.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar la estrategia de DIFERENCIACION DEL PRODUCTO para
posicionar a la marca dentro del pais en los dos anos, contados a partir del
funcionamiento de la empresa.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desarrollar un marketing web constante dentro de redes sociales y pagina

web de la empresa.

¢ Alianzas estratégicas con empresas dedicadas a la venta de paquetes

turisticos a la provincia de Imbabura.

e Desarrollar marketing en medios tradicionales a nivel del pais.

e Serinnovadores para mantener siempre la posicion lider en el mercado.
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Observar, copiar y mejorar estrategias de venta, mercadeo vy
posicionamiento de empresas que se encuentren dentro del rubro en el
mundo.

Personalizar la atencioén al cliente, conocer sus necesidades.

Dar al personal de servicio la autoridad para resolver problemas

rapidamente en el momento de servicio.

ANALISIS SITUACIONAL

6.3.1 Analisis Microambiente

e Estudio y analisis de los clientes

De acuerdo con las investigaciones demograficas y estadisticas hechas y
descritas con detalle en los puntos consecuentes, se encuentran valiosos
y asequibles tanto el mercado interno como el externo ya que estan en
constante aumento y desarrollo, con potencial de explotacion para
conseguir el top of mind que se pretende construir entre el cliente y la

empresa.

Analisis de la competencia

En Otavalo la planta hotelera consiste en el conjunto de establecimientos
que ofrecen servicio de alojamiento, con un total de 53 establecimientos,
con capacidad para 850 habitaciones y 1904 camas hoteleras,

clasificadas de la siguiente manera:



Tabla 18.

Establecimientos que ofrecen servicio de alojamiento
ESTABLECIMIENTOS CANTIDAD
Hoteles 4
Hostales 9
Hostales residenciales 21
Pensiones 4
Establecimiento con cabafias 1
Albergues 1
Hosterias en la zona rural 13
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En los servicios de alimentacion, recreacién y distraccion existen 62

establecimientos con capacidad para 974 mesas y 4614 sillas para

servicio a los clientes, clasificados de la siguiente manera:

Tabla 19.

Establecimientos que ofrecen servicio de alimentacion

ESTABLECIMIENTOS

CANTIDAD

Restaurantes

Establecimientos de comidas tipicas
Cafeterias

Fuentes de soda

Bares

Balnearios

Discotecas

Pefas

Restaurantes en la zona rural

29

[NV N B S i I S D T

En la circunscripcion del canton Otavalo, existe un total de 115

establecimientos y empresas, que dan trabajo en forma directa y

permanente a 651 personas.

Estudio de los proveedores

Siendo Otavalo y la provincia en si una zona agricultora importante; la

facilidad de tener proveedores de materia prima (alimentos) constantes y

a bajos costos es muy grande, con lo que se puede aumentar ganancias.
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6.3.2 Analisis Macroambiente

¢ Estudio de los factores politico-legales que influyen en el mercado:

El turismo en la ciudad de Otavalo, ha sido identificado como su principal
eje de desarrollo economico y social. Es una actividad que se ha
desarrollado en forma casi espontanea, teniendo en los ultimos afios
apoyo del Ministerio de Turismo en promocion dando apoyo a los

establecimientos turisticos en varios aspectos.

e Estudio de los factores demograficos que influyen en el mercado:

En la ciudad de Otavalo convergen cuatro culturas diferentes: Los
indigenas Kichwa Otavalefios, los Kichwa Cayambis, los Blanco-mestizos
y minoritariamente la cultura Afro ecuatoriana. Otavalo es una ciudad que
histéricamente ha recibido en forma constante la influencia de culturas
externas por mas de cinco siglos: pues desde la época pre incasica
empezo6 a recibir influencia de distintas culturas de la region norte del
Ecuador, luego, con la llegada de los Incas, se impone una nueva cultura
que influyé especialmente en el idioma. La incursion de los espafoles
desde el siglo XVI da inicio a un proceso de colonizacién que introduce el
idioma y la cultura europea. En las ultimas dos décadas del siglo XX en
especial, ha ido evolucionando positivamente la relacién social entre las
diferentes culturas, existiendo hoy en dia, una tolerancia racial que
permite fluidas relaciones entre los diferentes grupos étnicos, y se busca

en el futuro cercano llegar a la interculturalidad.

Este paisaje cultural vivo es uno de los aspectos mas relevantes que esta
relacionado con la actividad turistica en la ciudad. Permite al visitante

tener una experiencia interesante de intercambio con los residentes.
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¢ Estudio de los factores culturales que influyen en el mercado:

EL ATRACTIVO ESTRELLA DE OTAVALO: LA FERIA ARTESANAL

Otavalo ha tenido desde tiempos prehispanicos una vocacién comercial y
de produccion textili muy importante. Se constituyé en un centro de

acopio y comercio entre diferentes culturas de distintas regiones del pais.

Cuando inicié una actividad turistica mas organizada en el Ecuador hace
unas cuatro décadas, también inicia una actividad de comercio de
productos artesanales elaborados especificamente para satisfacer las
demandas y los gustos de los turistas que llegaban a Otavalo. Este
mercado en forma gradual, ha ido creciendo y diversificando su oferta de
productos, hasta llegar a ser el mercado artesanal mas grande e
importante de América Latina, donde, todos los sabados se exhiben
productos en mas de 3.000 puestos de ventas. Atrae semanalmente a
miles de visitantes, sea en grupos organizados por un tour operador o en
forma individual, atrae tanto a turistas nacionales como extranjeros

durante todo el ano.

En este mercado se pueden encontrar una gran variedad de productos
textiles, artesanias en madera, balsa, tallados, tagua, llaveros, bisuteria,
joyeria, pinturas, antigledades y mas. Aqui también mercadean sus
productos comerciantes de paises vecinos como Peru, Chile, Colombia y
Bolivia. La feria de artesanias tiene lugar todos los dias de la semana,

siendo el sabado el mas importante.

¢ Estudio de los factores naturales que influyen en el mercado:

Otavalo se encuentra ubicado en un valle interandino, teniendo al cerro

Imbabura en el lado Este y al cerro Cotacachi en el lado Oeste, rodeado

ademas de elevaciones y colinas pintorescas de gran belleza. También
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existen cerca dos sistemas lacustres: el de Mojanda y el de San Pablo; la
gran mayoria de comunidades indigenas se encuentran dispersas en la
zona rural de la ciudad, creando un paisaje vivo unico muy favorable para

el turismo.

SINTESIS DEL ANALISIS SITUACIONAL INTERNO Y EXTERNO A
TRAVES DEL ANALISIS FODA

6.4.1 Fortalezas

Capacidad de diferenciacion con respecto a otros restaurantes: se
ofrecera un servicio marcado por algo muy diferente como los platos y

todo el entorno.

Diversidad de publicos metas: La gastronomia dulce es poco explotada
dentro de la ciudad y la provincia, por lo que tiene potencialidad
novedosa. Es una cultura muy rica que permite abarcar, a través de sus

costumbres y tradiciones, a diferentes publicos.

Ser innovador: en Otavalo no existe ninguna empresa con una oferta de

estas caracteristicas, se aprovechara al maximo esta ventaja.

Materia prima de excelente calidad y mantenimiento: la calidad es una
palabra que estara muy presente en este trabajo. Siempre se apuntara a
prestar un servicio de alta calidad y las materias primas son unas de las

bases.

6.4.2 Oportunidades

e Creciente tendencia por el consumo de restaurantes de esta clase:

Esta tendencia viene registrandose en los ultimos afos, ya que este tipo

de lugares ocupan cada vez mas un espacio importante en las
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preferencias y gustos de la gente. Creemos que Otavalo e Imbabura esta

preparada para esto.

e En el mercado otavaleiio no hay restaurantes ambientados en esta
cultura: lo que permite generar una variante y una posibilidad de

diferenciarse. Se aprovechara al maximo esta ventaja.

e Tendencias de los consumidores a buscar nuevas experiencias y
sensaciones en la comida: la gente, aparte de buscar cosas, lugares y
actividades diferentes o no convencionales para hacer, también opta por
el buscar los placeres de comer algo "encantador" y sentirse totalmente
satisfecho.

6.4.3 Debilidades

e Ser nuevos en el sector: o que generalmente implica un costo al
principio. Es necesario aprender lo mas rapido posible para poder

adaptarse a los cambios de la mejor manera.

o Falta de experiencia: la falta de experiencia puede hacer perder el
capital invertido. Hay variables que se tendran que manejar con mucho

cuidado tales como: administracién, proveedores, compras, almacén.

¢ Incertidumbre sobre si los RRHH responderan a las expectativas: Al
ser un negocio nuevo, es necesario capacitar a los RRHH, pero existe la

inseguridad si podran responder de forma adecuada.
6.4.4 Amenazas
o Bajo costo de cambio de los clientes: los precios seran mas altos que

el de sus competidores, por lo tanto para los clientes es facil cambiarse a

otro restaurante sin que esto conlleve costo alguno.
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¢ Inestabilidad politica, monetaria, y socio-econémica: es una realidad
la crisis que existe a nivel mundial, es este contexto deberemos trabajar
para bajar los indices de incertidumbre, y proponer estrategias que

impliquen la adaptacion al medio.

e Consumidores poco fieles: por el aumento de los lugares de comida

tematicos, resulta mas dificil lograr el interés publico.

6.5 PROPUESTA MERCADOLOGICA PARA EL MERCADO

a) Definicion del posicionamiento del producto o servicio

Se pretende conseguir posicionamiento de la marca y de los productos
que esta ofrece a través de la propuesta de valor que esta tiene y de sus
politicas de entregar mas por mas; quiere decir que le empresa entregara
mas calidad tanto fisica (productos) como intangible (servicios) a los
clientes, teniendo en cuenta siempre que la satisfaccion del cliente tanto
interno como externo es fundamental a la hora de crear relaciones

duraderas.

b) Disefio de las estrategias de la mezcla del mercadeo

o Estrategia de producto

Marca comercial: SAUCA ®

Se daran a conocer las caracteristicas de los productos que la empresa

elabora y promueve:

Calidad: siendo alimentos, el producto terminando sera de calidad muy
alta, ya que la materia prima sera seleccionada de entre algunos

proveedores bajo un sistema estricto de calidad.
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Caracteristicas: la principal caracteristica que tendran los platillos es
que todos son elaborados con productos ecuatorianos |y
latinoamericanos, presentando variaciones en montajes,

presentaciones y texturas.

Otra caracteristica sera que al ser un restaurante tematico, todo el
personal de servicio y administracion seran indigena otavalefos
vistiendo de forma tradicional.

e Estrategia de comunicacion

La publicidad sera hecha a través de medios importantes de la

provincia y el pais como diarios y revistas.

Se haran tarjetas del restaurante las cuales estaran disponibles en

todos los hoteles del pais.

Se promovera una comunicacion directa con el cliente utilizando redes

sociales.

Alianzas estratégicas con empresas que se dediquen a la venta de

paquetes turisticos a la provincia de Imbabura.

o Estrategia de precio

Investigacion Costos Costos de Costos Costo Costos

y desarrollo |—| disefio —»{ Produccién —»| de —»| Distribucién || Servicio

del producto Mercadeo Clientes
PVEP

Figura 17. Estrategia de precio
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c) Disefio de los programas de accion

e De producto

Se posicionara claramente la imagen de la empresa en la mente de los
consumidores partiendo desde la base en los atributos del producto
que fueron descritos con anterioridad (calidad y caracteristicas), se
recalcara la gran calidad tanto fisica como intangible que promueve la
empresa; la empresa promovera también valores culturales y sabores
tradicionales del Ecuador, manteniendo un slogan: “Disfruta nuestra

pasion’.

e De comunicacion

Se haran convenios con cadenas hoteleras del pais que tengan tours
hacia la provincia de Imbabura; asi también con agencias de viaje que
promocionan a la Provincia y a Otavalo como destino turistico y

gastronémico.

Mensualmente se destinara en 10% de las utilidades a publicidad,
promocion y ventas; y una vez que la empresa esté ya estable los
porcentajes destinados a publicidad aumentaran dependiendo de las

necesidades de la empresa.

e De precio

El precio de venta al publico (P.V.P) requiere tener en cuenta todos los
demas costos como materia prima, costo de produccion, maquinaria y
tecnologia, servicios basicos, instalaciones, mano de obra directa e
indirecta, arriendo y el porcentaje de ganancia que se desea para

cumplir con las metas econémicas.
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Cada platillo requerira su receta estandar en la cual se describen los
costos unitarios de los productos y los costos brutos por porcién, a
partir de ahi se agrega el 15 % de gastos de imprevistos y se obtiene
un costo neto y a este se multiplica por un porcentaje de ganancia que

sera de 65%. El resultado final sera el precio de venta al publico.
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7 CAPITULO VII: PLAN FINANCIERO

El costo total de la inversién para el presente proyecto esta dividido en los
rubros que se muestran a continuacion para un mejor entendimiento de parte
del lector:

Equipos: Los equipos a utilizarse fueron cotizados en Termalimex. A
excepcion del rallador fino, la balanza digital, el refrigerador industrial, los
mesones y la campana.

La inversion total sera de: $ 17223.38

Menaje: ElI menaje fue cotizado en Irvix. Todos los platos fueron

seleccionados de acuerdo al ambiente que ofrecera SAUCA.

La inversion sera de: $ 3024.56

Software: El software gastronémico fue cotizado por el Ing. Luis Quenguan,

creador de Camila Gourmet.

La inversion sera de: $ 2580.00

Uniformes: Los uniformes de cocina fueron cotizados por Chef City y los de

servicio por un artesano de la ciudad de Otavalo.

La inversion sera de: $ 1245.04

Pagina Web y publicidad: La pagina web fue cotizada por Inspira Inc. y la

publicidad por el Lic. Juan Valenzuela.

La inversion sera de: $ 2050.00
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Trampa de grasa: La trampa de grasa fue cotizada por un artesano otavalefo.

La inversion sera de: $ 300.00

Disefio arquitecténico, construcciéon y decoracion: fueron cotizados por la

Arg. Ana Belén Puente.

La inversion sera de: $ 39500.00

El total de la inversion sera de: $ 65922.98

7.1 ACTIVOS FisSICOS

7.1.1 Lugar, Diseio y Construccion

El lugar es un activo fijo propio de la familia Puente Gallegos, que sera donado

para el desarrollo del proyecto si este llegara a ejecutarse.

El disefio y construccion y los costos referentes entregados, estan a cargo de la

Arg. Ana Belén Puente.

Tabla 20. Lugar, Disefio y Construccion

Descripcion Costo
Disefio arquitecténico $1500.00
Construccion $30000.00
Terminados y decoracion $8000.00
Total $39500.00




7.1.2 Maquinarias y Equipos

Tabla 21. Maquinaria y equipos
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Cant. Item Precio U Total

1 Sartén de aluminio de 35.56 cm de diametro con mago asilado $70.35 $70.35
1 Colador malla fina de acero inoxidable 19.5 cm mando de madera $5.37 $5.37
1 Colador malla fina de acero inoxidable 26 cm mando de madera $11.69 $11.69
1 Espatula raspadora de tazon, plastico blanco $0.97 $0.97
1 Abrelatas portatil acero inoxidable sistema de engranaje $13.53 $13.53
1 Bolillo de madera de 41.7 cm de largo $16.33 $16.33
1 Espatula de codo 7 pulgadas $10.45 $10.45
2 Espatula de alta temperatura de 10 pulgadas 3.36 6.72
1 Espatula de alta temperatura de 14 pulgadas 6.22 6.22
1 Manga pastelera de nylon. 22.9x38.1cms 6.65 $6.65
1 Cortador de masa de una cuchilla 3.65 3.65
3 Tazdn de acero inoxidable de capacidad 1.5 lts 2.43 7.29
5 Tazdn de acero inoxidable de capacidad 3 Its 3.88 19.40
4 Tazdn de acero inoxidable de capacidad 4 Its 5.02 20.08
5 Tabla de picar de plastico de 30.5x45.7xcm $12.73 63.65
15 Bandeja de servicio de plastico de 45.72x35.56cm $6.79 $101.85
1 Rallador fino de acero inoxidable con mango de plastico $15.12 $15.12
1 Rallador de cuatro lados de acero inoxidable $8.75 $8.75
1 Brocha con cerdas de jabali para altas temperaturas $15.02 $15.02
1 Espatula de 7.5 pulgadas de acero inoxidable 6.06 $6.06
15 Dispensador de salsa plastico de 12 oz. 0.80 $12.00
1 Espolvoreador de condimentos 2.87 $2.87
1 Dispensador de condimentos, acero inoxidable $0.93 $0.93
1 Jarra de medida graduada de policarbonato de 1 It. $19.38 $19.38
2 Batidor de piano de 35.6cm 3.65 7.30
1 Batidor de piano de 25.4cm 2.99 2.99
1 Espumadera de una sola pieza de 15cm 8.27 8.27
1 Cucharon de acero inoxidable de 8oz. 3.67 3.67
1 Cucharon de acero inoxidable de 60z. 3.16 $3.16
1 Cucharon de acero inoxidable de 40z. 2.72 2.72
1 Cuchareta solida de acero inoxidable de 27.9cm 2.11 2.11
1 Licuadora Waring de 32 oz. Acero inoxidable, 2 velocidades $165.78 $165.78
1 Batidora semi-industrial de 1,25 galones de capacidad $1398.60 $1398.60
1 Colador chino fino, acero inoxidable de 25.4cm $26.49 $26.49
4 Inserto pasta de 1 It de capacidad, acero inoxidable $18.66 $74.64
3 Cacerola de aluminio de 2 Its de capacidad 28.87 86.61
3 Cacerola de aluminio de 2.75 Its de capacidad 15.28 45.84
3 Cacerola de aluminio de 3.75 Its de capacidad 16.97 50.91
5 Sartén de aluminio de 25cm de didmetro 16.58 82.90
2 Tazon de acero inoxidable de 13lts de capacidad $13.11 $26.22
2 Tazén de acero inoxidable de 8lts de capacidad $8.05 16.10
4 Bandeja para hornear de aluminio 33x45.2x2.5cm $11.43 45.72
1 Termdmetro digital $32.46 32.46
1 Decorador para limon Victorinox $4.82 $4.82
1 Pelador de patatas metalico $2.17 $2.17
1 Licuadora de mano francesa para pequefas cantidades $362.43 $362.43
4 Cuchillo cocinero de 20.3cm, mago de plastico $6.63 $26.52
1 Cuchillo fileteador de 20.5cm, mango de plastico $7.69 $7.69
1 Balanza digital, plataforma de 18x18cms $260.17 $260.17
1 Colgador magnético de cuchillos $8.92 $8.92
1 Chaira de 30.48cms $12.74 $12.74
1 Refrigerador industrial 21 pies cubicos de capacidad $2170.29 $2170.29
1 Cocina industrial IMPERIAL 6 hornillas con horno $2516.00 $2516.00
1 Mesa de recepcion y lavado $819.26 $819.26
1 Maquina de café expreso $1043.12 $1043.12
1 Salamandra de acero inoxidable de 45x90x42cm $391.51 391.51
1 Grifo oscilante de 8 pulgadas $275.56 $275.56
1 Meson refrigerado 2700.00 2700.00
1 Meson de servicio (caliente) 1000.00 1000.00
1 Campana de cocina 2.00x0.9x0.5 m 1250.00 1250.00

Subtotal $ 15378.02

IVA $ 1845.36

Total $ 17223.38




7.1.3 Menaje

Tabla 22. Menaje
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Cantidad item Precio U Total

50 Plato redondo 6 pulgadas $2.09| $104.50
50 Pocillo de te $226| $113.00
50 plato cuadrado de 7.25 pulgadas modelo éscar $4.03| $181.35
50 Plato aro 26.6 cm $15.28| $687.60
50 Cuchara para te acero inoxidable $347| $166.56
50 Tenedor de torta acero inoxidable $3.56| $178.00
50 Cuchillo mantequilla $548| $274.00
50 Cuchara de degustacion pequefia $6.11| $305.50
50 Copa flauta 8 Oz. $3.81| $190.50
Subtotal | $2700.50
IVA $324.06
Total $3024.56

7.1.4 Equipos de Computacion y Software

Tabla 23. Equipos de Computacion y Software
item Costo Cantidad Total

Punto de software $ 700.00 1 $ 700.00
Punto de red $ 55.00 2 $110.00
Instalacion $ 200.00 1 $ 200.00
Actualizacion $200.00 1 $200.00
Impresora cocina $ 250.00 1 $ 250.00
Impresora facturas $ 250.00 1 $ 250.00
Pantalla $ 550.00 1 $ 550.00
CPU $ 320.00 1 $ 320.00
Total $ 2580.00
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7.2 ACTIVOS DIFERIDOS

7.2.1 Gatos de Constitucion

Tabla 24. Gatos de Constitucion

Proceso Valor
Patente Municipal $13.00
Licencia anual de funcionamiento $ 25.00
Carnets de salud $ 45.00
Permiso de funcionamiento $ 120.00
TOTAL $ 203.00

7.3 CAPITAL DE TRABAJO

7.3.1 Materia Prima

A continuacién una lista de la materia prima que se utilizara para el lanzamiento

del restaurante, con sus respectivos costos.



Tabla 25. Materia Prima
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Insumo Unidad Costo Cantidad Total

Platano maduro Kg $1.00 3 $3.00
Queso fresco Kg. $3.00 2 $6.00
Huevos Uni. $0,13 100 $13.00
Leche condensada Lt. $2.8 12 $33.6
Pasas Kg. $8.00 2 $16.00
Hojuelas de quinoa Kg. $2.3 3 $6.9
Azucar Kg. $0.84 10 $8.4
Matequilla Kg. $4.08 5 $20.4
Harina Kg. $1.63 5 $8.15
Maicena Kg. $1.5 2 $3.00
Mandarinas Uni. $0,15 30 $4.5
Platano verde Kg. $1 3 $3.00
Aceite vegetal Lt. $2.48 3 $7.44
Pechugas de pollo Kg. $4.5 5 $22.5
Salsa de cheddar Lt. $2.3 3 $6.9
Crema de leche Lt. $2.5 12 $30.00
Queso parmesano Kg. $17.7 1 $17.1
Pepa de zambo Kg. $3.00 2 $6.00
Cebolla larga Kg. $1.2 2 $2.4
Leche entera Lt. $0,5 12 $6.00
Berro Kg. $2.5 2 $5.00
Glucosa Lt. $5 1 $5.00
Manteca de cacao Kg. $14 1 $14.00
Chocolate semi a. Kg. $9,9 2 $19.8
Aji amarillo fresco Kg. $5 1 $5.00
Vinagre blanco Lt. $1.2 2 $2.4
Jugo de maracuya Lt. $6.00 2 $12.00
Mortifio Kg. $5.5 1 $5.5
Leche evaporada Lt. $3.3 12 $39.6
Canela Kg. $35.00 0.5 $17.5
Clavo de olor Kg. $48.00 0.5 $24.00
Pimienta dulce Kg. $51.11 0.5 $25.5
Esencia de vainilla Lt. $4.00 1 $4.00
Limon Uni. $0.15 30 $4.5
Miel de abeja Lt. $6.5 3 $19.5
Chocolate de hoja Kg. $8.00 5 $40.00
Sal Kg. $2.8 2 $5.6
Frutilla Kg. $3.5 5 $17.5
Mora Kg. $4.2 5 $21.00
Cedrén Kg. $1.5 3 $4.5
Horchata Kg. $1.5 3 $4.5

Total: $516.19




7.3.2 Sueldos y Salarios

Tabla 26. Sueldos y salarios
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Chef Adm $500.00( $3.12| 32 $599.84 $66.88 $56.08| $543.76
Pastelero $350.00| $2.18( O $350.00 $39.02 $32.73| $317.28
Maitre $500.00| $3.12| 32 $599.84 $66.88 $56.08| $543.76
Mesero1 $293.00| $1.83| 0 $293.00 $32.66 $27.40| $265.60
Mesero2 $293.00] $1.83| 0 $293.00 $32.66 $27.40| $265.60
Sub total $1936.00 $2135.68| $238.10( $199.69| $1936.00
Total a pagar $2174.10
7.3.3 Gastos de Publicidad
En principio solo se utilizara publicidad on line.
Tabla 27. Gastos de publicidad
item Costo Cantidad Total
Disefio de pagina web $800.00 1 $800.00
Disefio logotipos y publicidad $1250.00 1 $1250.00
Total $2050.00




7.3.4 Suministros de Limpieza

Tabla 28. Suministros de Limpieza
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Cantidad item Precio U Total
1 Limpia pisos $15.25 $15.25
2 Trapeador $2.00 $4.00
1 Paquete Papel higiénico $3.20 $9.60
3 toallas de mano $3.48 $10.44
1 papel de cocina $15.00 $15.00
3 jabén de manos $3.55 $10.65
1 detergente $4.00 $4.00
1 Cloro $4.50 $4.50
1 Lavavajillas $2.50 $2.50
1 Recogedor $6.00 $6.00
1 Papel film $6.85 $6.85
2 Escobas $1.25 $2.50
5 Limpion $1.00 $5.00
2 Estropajo $0.50 $1.00
Total $97.29
7.3.5 Gastos de Uniforme del Personal
Tabla 29. Gastos de Uniforme de Cocina
item Cantidad Precio Total
Chaqueta clasica 4 $16.40 $66.00
Pantalon tipo calentador 4 $17.50 $70.00
Pechera cocina 4 $7.50 $30.00
Zapatos antideslizantes 2 $30.00 $60.00
Gorro de cocina 4 $5.00 $20.00
Total $246.00




Tabla 30. Gastos de Uniforme de Servicio
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item Cantidad Precio Total

Camisa mujer 2 $150.00 $300.00
Anaco blanco 1 $22.00 $22.00
Anaco negro 1 $22.00 $22.00
Mama chumbi 1 $50.00 $50.00
Chumbi 1 $5.00 $5.00
Guagua chumbi 1 $5.00 $5.00
Alpargates mujer 1 $18.00 $18.00
Camisa hombre 4 $30.00 $120.00
Pantalén hombre 4 $15.00 $60.00
Alpargates hombre 2 $25.00 $50.00
Sombrero hombre 2 $120.00 $240.00
Subtotal $892.00

IVA $107.04

Total $999.04

Total gasto uniformes servicio $1245.04

7.4 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

7.4.1 Capital Propio

El proyecto se estructurd del tal forma que la inversion total proviene de capital

propio.

Tanto el terreno que es propiedad de la familia, como el costo total de la

inversion que es capital de ahorros de los inversionistas.
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7.5 COSTOS Y GASTOS

Gasto

Un gasto es todo un egreso que hace una persona juridica, natural o una
compafia que no sera recuperado en el futuro. En la contabilidad, un gasto es
una anotacion que disminuye el beneficio econémico.

Costo

En economia, costo es el valor monetario de consumo de factores que tiene un
ejercicio de una actividad econémica dedicada a la produccion de un bien o
servicio. Es decir, es todo egreso o desembolso que sera recuperado en el
futuro.

7.5.1 Costos Variables

La tabla de Materia Prima que arriba se muestra es un stock de trabajo para

dos meses, por lo tanto a continuacion los valores generados para todo el afio.

Costos variables
Materia Prima $3097.14

7.5.2 Costos Fijos

El detalle de los costos que deberan afrontar los inversionistas se presenta a
continuacion. A partir de ese valor se desarrolla el pago mensual que se

debera hacer a los mismos durante cinco afos:



Tabla 31. Costos fjos
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PAGO INVERSIONISTAS
disefio, construccion y terminados $ 39.500,00
uniformes $ 1.245,04
publicidad $ 2.050,00
magquinaria $ 17.223,38
software $ 2.580,00
Total $ 62.598,42
prorrateo a 5 anos (60 meses) $1.043,31

A continuacién se presenta una proyeccion de los costos fijos para cinco afos

del lugar. Se ha tomado como referencia el indice de inflacion del 4,98% dado

por el Banco Central del Ecuador para los calculos.

Tabla 32. Proyeccion de los costos fijos para cinco afios

Ano 1

Costos fijos

Luz $50,00
Agua $50,00
Teléfono $30,00
Sueldos $1.936,00
Afiliacion IESS $238,10
Limpieza $97,29
Gas $100,00
Data fast $19,71
Contabilidad $292,00
Pago Inversionistas $1.043,31 prorrateado 5 afios
Total $ 3.856,41
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Aio 2

Costos fijos

Luz $52,49
Agua $52,49
Teléfono $31,49
Sueldos $2.032,41
Afiliacion IESS $249,96
Limpieza $102,14
Gas $104,98
Data fast $20,69
Contabilidad $306,54
Pago Inversionistas $1.043,31 prorrateado 5 afios
Total $ 3.996,50

Ano 3

Costos fijos

Luz $55,10
Agua $55,10
Teléfono $33,06
Sueldos $2.133,63
Afiliacion IESS $262,41
Limpieza $107,22
Gas $110,21
Data fast $21,72
Contabilidad $321,81
Pago Inversionistas $1.043,31 prorrateado 5 afios

Total

$ 4.143,57
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Ano 4
Costos fijos
Luz $57,85
Agua $57,85
Teléfono $34,71
Sueldos $2.239,88
Afiliacion IESS $275,47
Limpieza $112,56
Gas $115,70
Data fast $22,80
Contabilidad $337,83
Pago Inversionistas $1.043,31 prorrateado 5 afios
Total $ 4.297,96
Aino 5
Costos fijos
Luz $60,73
Agua $60,73
Teléfono $36,44
Sueldos $2.351,43
Afiliacion IESS $289,19
Limpieza $118,17
Gas $121,46
Data fast $23,94
Contabilidad $354,66
Pago Inversionistas $1.043,31 prorrateado 5 afios
Total $ 4.460,04

7.5.3 Costos Totales

Costos Totales

Costos fijos + Costos variables

$ 6953,55
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7.6 CUADRO DE PROYECCION DE VENTAS

Para la proyeccion de ventas se tomo en cuenta los siguientes factores:

Vale promedio de la carta: para obtener un vale promedio real, se dividi6 la
carta en:

¢ Alimentos

e Bebidas

e Bocaditos
Se tomaron los precios de la carta de estos platillos para obtener un precio
promedio real. A continuacion se afadié el promedio de bocaditos al de

Alimentos y los resultados arrojaron el siguiente vale promedio:

Alimentos: $4.00
Bebidas: $2.00

Periodo: se descansa un dia a la semana (domingo) y se trabaja cuatro

semanas al mes. Con lo que se tiene 4 dias libres al mes.

Por lo tanto:

30 — 4= 26 dias de trabajo al mes

Se trabaja un periodo (1), es decir 8 horas diarias. No se dobla turnos

Capacidad maxima al mes: el lugar tiene una capacidad maxima para 60

personas, por lo que:

((60*1) 26) = 1560 personas
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Rotacién: se trabajara por trimestres, iniciando con una ocupacion del 75% a

inicios de afno hasta alcanzar la ocupacién total a finales de ano.

Inflacién: para los calculos, se trabaja con el indice que tiene el Banco Central

del Ecuador. Una inflacion de 4.98%.

Se trabajara por trimestres, con lo cual se divide la estadistica para cuatro

periodos fiscales que tiene el afo:

((4.98%) / 4) = 1.25%

Este valor sera aumentado a los precios de la carta cada trimestre y por ende

en los indices de vale promedio de A&B que se utilizaran para este calculo.



7.6.1 Cuadro de Proyeccion Numérica y Monetaria

Tabla 33. Proyeccion Numérica y Monetaria

ARO 1 5% | 85% 95% | 100% Total Anual
Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre , Octubre | Noviembre | Diciembre

Capacidad Maxima 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560
Rotacion 1170 1170 1170 1326 1326 1326 1482 1482 1482 1560 1560 1560 16614
Vale Promedio A 4,00 4,00 4,00 4,05 4,05 4,05 4,10 4,10 4,10 4,15 4,15 4,15 6,1
Vale Promedio B 2,00 2,00 2,00 2,03 2,03 2,03 2,05 2,05 2,05 2,08 2,08 2,08 2,0
inflacion 4,98% anual
Venta Alimentos 4680,00 | 4680,00 | 4680,00 , 5370,30 | 5370,30 | 5370,30 , 6077,13 | 22604,70 | 22604,70 | 6477,95 6478,95 6478,96 100873,29
Venta Bebidas 2340,00 | 2340,00 | 2340,00 , 2685,15 | 2685,15 | 2685,15 | 3038,56 | 3039,03 3039,04 3238,97 3239,47 3239,48 33910,01
Costo A 30% 1404,00 | 1404,00 | 1404,00 | 1611,09 | 1611,09 | 1611,09 | 1823,14 | 6781,41 6781,41 1943,38 1943,68 1943,69 30261,99
Costo B 25% 585,00 585,00 585,00 | 671,29 671,29 | 671,29 | 759,64 759,76 759,76 809,74 809,87 809,87 8477,50
Ganancias $ 96.043,81

ARO 2 85% | 90% 95% | 100% Total Anual

Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre ; Octubre | Noviembre | Diciembre

Capacidad Maxima 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560
Rotacion 1326 1326 1326 1404 1404 1404 1482 1482 1482 1560 1560 1560 17316
Vale Promedio A 4,36 4,36 4,36 4,41 4,41 4,41 4,47 4,47 4,47 4,53 4,53 4,53 6,3
Vale Promedio B 2,18 2,18 2,18 2,21 2,21 2,21 2,23 2,24 2,24 2,26 2,26 2,26 2,2
inflacion 4,98% anual
Venta Alimentos 5781,37 | 5781,37 | 5781,37 | 6197,97 | 6197,97 | 6197,97 1 6624,08 | 22604,70 | 22604,70 1 7060,98 7062,07 7062,08 108956,64
Venta Bebidas 2890,69 | 2890,69 | 2890,69 | 3098,99 | 3098,99 | 3098,99 | 3312,04 | 3312,55 3312,56 3530,49 3531,03 3531,04 38498,73
Costo A 30% 1734,41 | 1734,41 | 1734,41 | 1859,39 | 1859,39 | 1859,39 | 1987,22 | 6781,41 6781,41 2118,29 2118,62 2118,62 32686,99
Costo B 25% 722,67 722,67 722,67 774,75 774,75 774,75 828,01 828,14 828,14 882,62 882,76 882,76 9624,68
Ganancias $ 105.143,69

€0l



85%

95%

100%

100%

ANO 3 Total Anual
Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre ; Octubre | Noviembre | Diciembre
Capacidad Maxima 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560
Rotacion 1326 1326 1326 1482 1482 1482 1560 1560 1560 1560 1560 1560 17784
Vale Promedio A 4,75 4,75 4,75 4,81 4,81 4,81 4,87 4,87 4,87 4,93 4,93 4,93 6,5
Vale Promedio B 2,38 2,38 2,38 2,41 2,41 2,41 2,44 2,44 2,44 2,47 2,47 2,47 2,4
inflacion 4,98% anual
Venta Alimentos 6301,71 | 6301,71 | 6301,71 1 7131,12 | 7131,12 | 7131,12 1 7600,28 | 22604,70 22604,70 7696,48 7697,67 7697,68 116200,01
Venta Bebidas 3150,85 | 3150,85 | 3150,85 | 3565,56 | 3565,56 | 3565,56 | 3800,14 | 3800,72 3800,73 3848,24 3848,84 3848,84 43096,76
Costo A 30% 1890,51 | 1890,51 | 1890,51 | 2139,34 | 2139,34 | 2139,34 | 2280,08 | 6781,41 6781,41 2308,94 2309,30 2309,31 34860,00
Costo B 25% 787,71 787,71 787,71 891,39 891,39 891,39 | 950,03 950,18 950,18 962,06 962,21 962,21 10774,19
Ganancias $ 113.662,58
ARO 4 100% 100% 100% | 100% Total Anual
Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Capacidad Maxima 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560
Rotacion 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 18720
Vale Promedio A 5,18 5,18 5,18 5,24 5,24 5,24 5,31 5,31 5,31 5,38 5,38 5,38 6,8
Vale Promedio B 2,59 2,59 2,59 2,62 2,62 2,62 2,66 2,66 2,66 2,69 2,69 2,69 2,6
inflacion 4,98% anual
Venta Alimentos 8081,03 | 8081,03 | 8081,03 ' 8182,04 | 8182,04 | 8182,04 ' 8284,32 | 22604,70 22604,70 8389,18 8390,48 8390,49 127453,09
Venta Bebidas 4040,51 | 4040,51 | 4040,51 | 4091,02 | 4091,02 | 4091,02 | 4142,16 | 4142,80 4142,81 4194,59 4195,24 4195,25 49407,45
Costo A 30% 242431 | 2424,31 | 2424,31 | 2454,61 | 2454,61 | 2454,61 | 2485,30 | 6781,41 6781,41 2516,75 2517,14 2517,15 38235,93
Costo B 25% 1010,13 | 1010,13 | 1010,13 | 1022,76 | 1022,76 | 1022,76 | 1035,54 | 1035,70 1035,70 1048,65 1048,81 1048,81 12351,86
Ganancias $126.272,75
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ARO 5 100% | 100% 100% | 100% Total Anual
Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Capacidad Maxima 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560 1560 1560 1560 | 1560 1560 1560
Rotacion 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 1560 18720
Vale Promedio A 5,65 5,65 5,65 5,72 5,72 5,72 5,79 5,79 5,79 5,86 5,86 5,86 7,2
Vale Promedio B 2,82 2,82 2,82 2,86 2,86 2,86 2,89 2,89 2,89 2,93 2,93 2,93 2,9
inflacion 4,98% anual
Venta Alimentos 8808,34 | 8808,34 | 8808,34 ' 8918,44 | 8918,44 | 8918,44 | 9029,92 | 22604,70 22604,70 9144,23 9145,64 9145,66 134855,20
Venta Bebidas 4404,17 | 4404,17 | 440417 | 4459,22 | 4459,22 | 4459,22 | 4514,96 | 4515,66 4515,67 4572,11 4572,82 4572,83 53854,23
Costo A 30% 2642,50 | 2642,50 | 2642,50 | 2675,53 | 2675,53 | 2675,53 | 2708,98 | 6781,41 6781,41 2743,27 2743,69 2743,70 40456,56
Costo B 25% 1101,04 | 1101,04 | 1101,04 | 1114,81 | 1114,81 | 1114,81 | 1128,74 | 1128,91 1128,92 1143,03 1143,20 1143,21 13463,56
Ganancias $ 134.789,31

Gol
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7.7 DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Para determinar el punto de equilibrio, se utilizaron los costos fijos y variables,

ademas de la proyeccién de ventas para un afo.

A continuacién los datos y el grafico.

Tabla 34. Punto de equilibrio

DATOS

Precio Unitario $ 6,00 P
Unidades vendidas $16614( UV
Ingreso total $ 99684 IT
Costos Fijo total $ 46.276,88| CFT
Costos variables total $6.147,18| CVT
Costo variable unitario $0,37| CvU
Punto de equilibrio=CFT/(P-CVU) 8219,70

Valor monetario de equilibrio $49.318,17




Tabla 35. Punto de equilibrio

Costos Variable

Costo Variable

PVP Unitario| Cantidad | Ingreso Total Costos Fijos Costo Total | Ganancia Total
Unitario Total
$6,00 0 $0,00 $ 46.276,88 0,37 0 $46.276,88 | ($46.276,88)
$ 6,00 7500 $ 45.000,00 $ 46.276,88 0,37 2775 $49.051,88 ($ 4.051,88)
$ 6,00 8219,70 $49.318,17 $ 46.276,88 0,37 3041,287226 $49.318,17 $0,00
$ 6,00 16614 $ 99.684,00 $ 46.276,88 0,37 6147,18 $ 52.424,06 $ 47.259,94
$ 6,00 20000 $ 120.000,00 $ 46.276,88 0,37 7400 $ 53.676,88 $ 66.323,12

L0l
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A continuacién se presenta el grafico del punto de equilibro de Chococafeto —
Pasteria SAUCA. El grafico muestra el nimero de vales promedio que debera
vender el negocio para no afrontar pérdidas ni obtener ganancias, es decir, en
el punto de equilibrio, el negocio paga todos sus costos fijos y variables sin
percibir ganancia alguna.

En este caso, se llegd a determinar que con el supuesto cuadro de proyeccién
de ventas SAUCA necesita vender 8220 vales promedio al afio, 684 al mes,

con un promedio de 26 vales promedio o clientes al dia.

Punto de Equilibrio
$140.000,00
$120.000,00
«» $100.000,00
0
g
2 $ 80.000,00
EO Y —&—Ingreso Total
o —— Costos Fijos
B  $60.000,00
2 Costo Variable Total
=
s 40.000,00 = = _._COStO Total
$20.000,00 /
$0,00 €
0 5000 10000 15000 20000 25000
Unidades Fisicas

Figura 18. Punto de equilibrio
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CAPITULO VIIl: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La investigacion que se desarroll6 para el compendio de esta tesis,
evidencia que el mercado objetivo otavalefio hace que el proyecto sea
rentable para el inversionista. Existe una necesidad insatisfecha en ese

grupo de personas que genera un atractivo retorno de inversion.

Por otra parte, los datos cualitativos de turismo y afluencia de personas
foraneas de Otavalo, hace notar y se relaciona con el turismo
gastrondmico que la presente tesis quiere empezar a desarrollar dentro

de toda la provincia con el concepto de Nueva Gastronomia Dulce.

Se puede apreciar que el proyecto ha generado mucho interés en el
mercado objetivo de estudio debido a que el enfoque, servicios y
productos a ofertarse son completamente nuevos y distintos en

comparacion a los ya existentes dentro de la ciudad y provincia.

A parte de que el proyecto de la Chococafeto-Pasteria SAUCA es
rentable, bajo los supuestos mencionados en el presente trabajo, también
el enfoque esta en desarrollarlo de tal forma, que se empiece a valorar y
respetar mas a la cultura indigena otavalena, es por eso que se hace

énfasis en que los asociados de SAUCA sean indigenas otavalefios.

Por ultimo, con el desarrollo del presente proyecto también se pretende
generar un mayor incentivo para que los productores agricolas locales
sigan manteniendo su actividad, al mismo tiempo que reactivan su

economia.
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8.2 RECOMENDACIONES

¢ Queda claro que Otavalo sera la sede donde nace el concepto de Nueva
Gastronomia Dulce, por lo tanto es importante que el Gobierno Local
apoye y promueva el nuevo concepto para de esta manera, consolidar a

Otavalo como un destino turistico-gastronémico de alta categoria.

e Es importante que la implementacion del presente proyecto, tenga un
adecuado seguimiento. De esta manera se realizaran los cambios y
estrategias pertinentes con la finalidad que se logren los resultados aqui
presentados.

e De considerarse la ejecucion para un futuro del presente proyecto se
recomienda hacer una nueva investigacion en cuanto a costos se refiere y
ademas se sugiere tener en cuenta los siguientes aspectos criticos antes

de hacer una inversion:

= Monto de inversion.

» Facilidad de entrada en el mercado.
= Retorno de inversion.

= Tiempo de duracion del proyecto.

= Facilidades de salida.
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