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RESUMEN

El restaurante RYU-ROLLS TO GO es una empresa creada para dar un servicio
de comida rapida de comida japonesa, esta empresa se dedica especialmente a la
produccion de rollos segun el pedido del cliente, lo que se quiere lograr es que el

cliente tenga una nueva experiencia al ordenar su rollo de sushi a su gusto.

Los mejores productos en el mejor ambiente para la mejor ciudad de

Latinoamérica.

La idea revolucionara el mercado de sushi dando comida de calidad a precios
agradables al cliente, se busca implementar ingredientes ecuatorianos a los rollos
para que nuestra reconocida clientela se identifique con los ingredientes nativos

acoplados perfectamente con los sabores japoneses.

Como fin se tiene que dar el mejor servicio que pueda tener el cliente para que
ellos regresen al restaurante no solo por la comida de calidad sino por el

agradable personal que estara dispuesto a cumplir todas sus exigencias.



ABSTRACT

The restaurant RYU-ROLLS TO GO is a project based in a fast food sushi
restaurant. This enterprise is dedicated specially to produce sushi rolls according
to the ingredients the customer choice, this new idea will change the experience of

the customer.

The best product, in the best environment, for the best city in South America.

This idea will change the sushi market by giving quality products at convenient
prices, in this rolls the customer will choose Ecuadorian ingredients so everybody

would know what product he is going to have.

The enterprise will give the best service so the customer will return to the
restaurant not just because of the great food, they will be back too because of the

great personal that will be happy to serve the customers.
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1. NATURALEZA DEL PROYECTO

Nombre de la empresa: Ryu-Rolls To Go
Web Site: www.ryurolls.com

e-mail: ryurollstogo@hotmail.com

Fecha de inicio de operaciones: 12 meses después de la aprobaciéon

Proponente: Juan Pedro Coloma Alarcén

<)

RYU ROLLS TO GO

S5USHI BAR

Figura .1 Adaptado de www.freelogos.com

1.1 RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto Ryu-Rolls to Go es un restaurante donde se hara un cambio
sustancial en la presentacion de los restaurantes de sushi, lo que se pretende
realizar con esta nueva propuesta es, captar la atencién del cliente, al ofrecer
un rollo a un precio fijo donde el cliente pueda elegir los ingredientes que sean

de su agrado.

Ryu-Rolls to Go es un restaurante impecable y acogedor donde la clientela
vera buenas practicas de manufactura y la realizacion de su propia creacion

enfrente suyo.

El restaurante estara ubicado en la plaza Kendo en la Avenida Republica del
Salvador y Portugal, en el centro norte de Quito, en la zona comercial y

financiera de la ciudad.



El sushi nacié en Japén como método para preservar el pescado con el moho
que se forma en el arroz. El sushi se dio a conocer gracias a los inmigrantes
japoneses que fueron a trabajar en las vias ferroviarias de Estados Unidos, los
trabajadores consumian este producto que después seria comercializado
principalmente en California. El sushi es icono de la cocina Japonesa y ha
atravesado varios cambios para tener lo que hoy en dia conocemos. El sushi
es un plato de facil preparacion y perecedero, los ingredientes que se buscan
incursionar con el sushi son sabores nacionales, como el choclo, palmito,
mango o taxo, que son sabores que los ecuatorianos estan familiarizados.

Los tipos de sushis que existen varian por sus hombres como:

Maki: Significa que es un rollo enrollado con el alga por fuera.

Roll: Significa que el rollo esta enrollado con el arroz por fuera.

Temaki: Rollo estilo burrito en forma de cono con alga por fuera.

Nigiri: Canapé de arroz con una lamina de pescado encima puede tener wasabi

Sashimi: Cortes de pescado en laminas delgadas.

El objetivo de este restaurante es dar a su clientela el sushi de la mas alta
calidad al mejor precio y llegar a ser uno de los restaurantes de comida rapida

mas reconocido de la ciudad.

Tipo de Empresa:

Es una empresa que opera en el sector de servicios, siendo un restaurante de
primera categoria cumpliendo todos los requisitos necesarios de esta

categoria.

Se dedica especialmente a la venta de rollos bajo pedido del cliente, esta
empresa participa bajo la figura juridica de responsabilidad limitada para poder

tener control sobre cada socio y que respondan a estas obligaciones sociales.



Esta dirigida a un segmento de mercado medio alto, jovenes y personas de
toda edad que viven solas y no tienen tiempo para cocinar en sus casas y

necesitan un servicio inmediato y que les guste la comida oriental.

1.2 VISION

Ryu Rolls to Go en los primeros 5 afos de funcionamiento se convertira en
una de las franquicias mas reconocidas del pais, implementandose también en

diferentes provincias del Ecuador.

1.3 MISION

Ofrecer al cliente una nueva experiencia de comida rapida de primera calidad,
con un equipo unido, entrenado y preparado para dar el mejor servicio al
comensal, siendo siempre cordiales, responsables y dedicados al momento de
atender a nuestra clientela, buscando siempre el desarrollo y crecimiento de la

empresa.

2. ANALISIS INTERNO Y EXTERNO

2.1 DEFINICION DE CONCEPTO

El restaurante Ryu-Rolls to Go sera un restaurant de comida rapida japonés,
la idea principal del establecimiento es ofrecer al cliente un rollo creado a su
gusto, el cliente podra elegir los ingredientes que desee a un precio establecido
de $6,99.

Existira una norma que no permita al cliente elegir mas de 5 ingredientes ya
que este haria que el rollo pierda la forma y no se veria bien.
La forma de vender rapidamente los rollos hara que el restaurante tenga gente

fluyendo bastante durante las horas pico de la mafiana y la noche, se trabajara



de 10am a 10pm para optimizar y aprovechar completamente el arriendo del

restaurante.

Esta empresa sera innovadora y diferente al restaurante de sushi establecido,
se quiere romper con lo establecido y cambiar la mentalidad que la gente tiene
de un restaurante de sushi, efectivizando el tiempo del cliente en adquirir su

producto.

La empresa trabajara bajo los mas altos estandares de calidad para ofrecer el
mejor servicio y hacer que el cliente se sienta parte de la empresa, ademas que
el personal estara capacitado para dar un servicio de primera siendo
acogedores y agradables para lograr que el lazo entre el cliente y el empleado

sea estrecho para ganar fidelidad del mismo.

La empresa dara bonificaciones al personal para hacer que se sientan felices
con su trabajo y hacer que todo marche de la mejor manera para que el

restaurante siga adelante y despunte anualmente.

La idea principal de este restaurante se basa en dar el mejor producto, el mejor

servicio y la mejor experiencia al cliente.

2.2 ANALISIS INTERNO

Positivos Negativos
Internos Fortalezas Debilidades

Externos Oportunidades | Amenazas

Figura .2 Adaptado de www.slideshare.net




2.3 VENTAJAS COMPETITIVAS

a. FORTALEZAS

De acuerdo a la situacion actual, podemos determinar que “Ryu Rolls to Go”
es una empresa nueva que tiene como fortalezas los siguientes aspectos, de

acuerdo a un analisis interno de la empresa:

e El empleo de varios ingredientes en un mismo rollo no ha sido aun

explotado en éste concepto de alimentacién

e La utilizacion de alternativas de innovacion

e Es pionera en mercado nacional

e Demanda de sabores nuevos

e Materia prima nacional

b. DEBILIDADES

De acuerdo a la situacion actual, podemos determinar que “Ryu Rolls to Go
es una empresa nueva que tiene como debilidades los siguientes aspectos de

acuerdo a un analisis interno de la empresa:

» Desconfianza del consumidor al producto nuevo.



c. OPORTUNIDADES

De acuerdo a la situacién actual, podemos determinar que “Ryu Rolls to go”
es una empresa nueva que tiene como oportunidades los siguientes aspectos

positivos de acuerdo a un andlisis externo de la empresa:

e Producto innovador, nutritivo y accesible a la comunidad por su precio y
calidad.
e Es un producto con ingredientes nacionales e internacionales con

influencia japonesa.

d. AMENAZAS

De acuerdo a la situacion actual, podemos determinar que “Ryu Rolls to Go”
es una empresa que tiene como amenazas los siguientes aspectos negativos

de acuerdo a un analisis externo de la empresa:

e La competencia ya posicionada.

e Poca experiencia en el mercado.

Competencia Directa
Noe Sushi Bar, Zao Oriental Cuisine, Kanpai Asian food, Kobe by

Noe, Wasabi Express, Sushi Inn, Tanoshi.

Competencia Indirecta
Todos los establecimientos de comida rapida y restaurantes de la

ciudad.



3. ESTUDIO DE MERCADO

e. OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
- Conocer mas a fondo al consumidor.
- Reconocer los gustos y preferencias de los comensales.

-Determinar cuales son los habitos de los clientes frente al producto
nuevo.

- Analizar cuales son las demandas existentes.
Segmentacion geografica

Pais: Ecuador
Provincia: Pichincha
Cuidad: Quito
Zona: Norte

Segmentacion demografica
Edad: desde 21 hasta 70 anos

Sexo: masculino y femenino

Estado civil: cualquiera
Nivel econémico: medio alto y alto

Nacionalidad: ecuatoriana o extranjera

Segmentacion Psicografica

Personalidad: extrovertida, amigable, comunicativa, atraccién por las cosas y
las experiencias elegantes, refinadas o inusuales, curiosa.

Estilo de Vida: social, activa

Valores: Respeto, prudencia, decencia, comunicacion, paciencia, optimismo,

empatia.



Segmentacion conductual

Beneficio: satisfaccidén personal
Usuarios: usuarios habituales, nuevos usuarios
Tasa de utilizacion del producto: medio (1-2 veces semanales)

Actitud: entusiastas, positivos

El Producto:

1. Producto Principal: El producto es sushi el que sera vendido por rollos, la
mayoria de ingredientes usados se encuentran en el pais dejando de
lado la necesidad de importarlos.

2. En el mercado existe el mismo producto. Favorece al restaurante ya que
ayuda a que las personas conozcan sobre los distintos sabores de rollos
y se familiaricen con el producto, ya que esa es la finalidad que se desea
conseguir.

3. Suministros necesarios para la venta de este producto son palillos,
fundas, bandejas de espuma flex, papel film, recipientes plasticos,
servilletas.

La Carta esta detallada en el anexo #4.

Analisis de Ecuador y Pichincha

De acuerdo al Banco Mundial el nivel de ingreso del pais es un ingreso

mediano alto reflejado en los siguientes cuadros.

PIB (US$ a precios actuales)
$65,95 mil milliones 2011

Poblacion, total
14,67 milliones 2011 (Grupo del Banco Mundial, 2011)



INB per capita, método Atlas (US% a
precios actuales)

$4.200 ...

-
J._H?*.iq;;‘w/al‘
b
e

B Ecuador W Ameérica Latina v el Caribe
Ingreso mediano alto

Figura .3 Tomado de Grupo del Banco Mundial, 2011

La tasa de crecimiento del Ecuador es del 1,419% 2011 est.(Indexmundi, 2011)

Nivel de ingresos: 14,67 millones 2011 est. (Grupo del Banco Mundial, 2011)

Demanda del Producto:

Consumo promedio de pescado y mariscos va de 200 a 300 kilos mensuales.
(Diario Hoy, 2007)

El consumo de sushi en el Ecuador se ha incrementado en los ultimos afios, al
pasar de un 5% anual en 2002 a un 20% en 2005. (Landa, 2007)

3.1INVESTIGACION DE MERCADO

3.1.1 MERCADO META

El segmento de mercado que sera cubierto es para jovenes y adultos entre 15
a 70 afos. Dirigido especialmente al estudiante ya que los precios seran
accesibles, y a los adultos que viven solos y no tienen tiempo para preparar su

comida o muy ocupados o cansados para esperar por su comida.
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Este segmento es el que existe mas por el momento en Quito ya que se ha

calificado como una ciudad joven, trabajadora y consumista.

Oferta Actual del Servicio:

La oferta actual de los restaurantes es estudiada a continuacion en la
competencia directa, en este cuadro se demuestra la rotacién que tiene el
restaurante:

Kanpai restaurat pporcsa| 200 | 6000 | 72000 |
Sake restaurant _
Moo Sunbarfmess| 260 | 7600 | 80000
o Excrange o Mariol_[isporesa| 150 | 4500 | 54,000 |
Kioto Sushi Bar, Hilton Colén

REALES

Sakura — Hotel Radison
B eponesa) 175 | 5250 | 89550 |

POSIBLES

Figura .4 Tomado de Teppan Jappan Cia. Ltda., 2009
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3.1.2 COMPETENCIA DIRECTA

En Quito existen varios restaurantes de sushi que estan ya posicionados en el
mercado pero todos ofrecen un similar e idéntico servicio, algunos que se

destacan en Quito son:

Noé restaurant

Restaurante al estilo oriental, considerado un competidor directo ya que su
menu principal es de comida japonesa poniendo énfasis en el sushi. Esta
altamente posicionado y mantiene la misma cartera de clientes. Mantiene
locales en Quito y Guayaquil, 5 y 3 respectivamente, en los principales lugares
comerciales. Ofrece almuerzos, cenas y bebidas ademas de servicios de
catering, eventos y comida para llevar. EI consumo medio por persona es de
15-25 ddlares y ofrecen variedad de platos japoneses. Sus locales mantienen
limitacion de espacio en comparacién con la demanda de clientes y sus precios

son altos.

Zao oriental cuisine

Mantiene un solo local a nivel nacional ubicado avenida Eloy Alfaro y San
Salvador, Quito. Lleva 3 afios en el mercado y ofrece platos de comida oriental
donde esta incluido el sushi y gran variedad de bebidas. Mantiene servicio de
catering, reservas y comida para llevar ademas de un buen servicio. Asimismo,
posee un amplio parqueadero y espacio suficiente para sus clientes. El

consumo promedio por persona se encuentra alrededor de 22 délares.

Kanpai asian flavors
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Restaurante de comida japonesa y tailandesa con un solo local ubicado en
paseo san Francisco, Cumbaya. Tiene 12 afios de experiencia dentro del
mercado; ofrece servicios de eventos, clases de cocina, productos fabricados
por el restaurante y comida para llevar. Sus platos principales son de origen
thai, sin embargo también mantienen en su menu sushi asi como otros platillos
japoneses. Su ubicacion no les permite mantener un parqueadero propio por lo

que genera incomodidad a los clientes que desean visitar el lugar.

Sushi Inn

Esta ubicado en una de las zonas mas comerciales de la ciudad, en este
restaurante que ha venido creciendo hace 10 afios en el mismo sitio Portugal y
Republica del Salvador, es un restaurante reconocido por su buen sabor y

precios médicos, se dedica estrictamente a rollos de sushi.

3.1.3 Analisis de la Competencia:

e Estos restaurantes ofrecen los mismos servicios, todos ofrecen la misma
experiencia sin hacer que el cliente sea participe del restaurante.

e Sushi-Inn jamas ha cambiado su menu ni imagen, hace 2 aifos agrando
su local pero el restaurante se mantiene por clientes fieles al local.

e Noé sushi bar recientemente abrid un restaurante llamado Kobe, es mas
barato pero la calidad del servicio es baja, se demora en entregar los
rollos y la presentacion del producto no es el adecuado.

e Noé recién cambio su carta e introdujo una gran variedad de nuevos
rollos pero este sigue siendo caro a comparacion de los otros
restaurantes de sushi.

e En esta parte Ryu-Rolls to Go puede incursionar ya que se maneja un
precio unico por el rollo y el servicio sera a tiempo con personal bien
capacitado, ofreciendo una buena cantidad de comida a un precio

razonable.
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3.2 MACROENTORNO

Factores Politicos:

En Ecuador se presentan cambios que afectan directamente a los
restaurantes y a sus duefios, ya que cada vez existen mas normas
regularizadoras y diferentes leyes que se deben acatar para funcionar sin

contratiempos.

Ademas del constante incremento en impuestos que el pais se encuentra
viéndose afectado, ademas de resoluciones municipales, como la prohibicién
de venta de alcohol en horas determinadas de la noche y la no venta de alcohol
los dias domingos. Altos costos de funcionamiento y altas tarifas por pagar en

impuestos orientados a los restaurantes.

Factores Ambientales:

Los factores ambientales no seran un factor determinante en este
restaurante ya que cumplira todos los procedimientos correctos de tratamiento
de residuos, tratamiento de grasa entre otros para no afectar directamente al
ambiente, no se utilizaran grandes maquinarias que produzcan gran consumo

de energia, ni alta contaminacion de ruido o CO2.

Factores Tecnoldgicos



14

Los equipos utilizados en el restaurante seran los mejores, con tecnologia
de punta, y siempre optimizando los procedimientos. Se funcionara con lo
mejor que existe en el pais y sobretodo reduciendo los desechos y

contaminacion del restaurante.

La inflacion mensual a la que se ve afectado el consumidor esta

representada en el siguiente cuadro en porcentaje desde hace un afio.

Fecha INFLACION MENSUAL
Feb-2012 0.78
Mar-2012 0.9
Apr-2012 0.16
May-2012 -0.19
Jun-2012 0.18
Jul-2012 0.26
Aug-2012 0.25
Sep-2012 1.12
Oct-2012 0.09
Now-2012 0.14
Dec-2012 -0.159
Jan-2013 0.5

Figura .5 Tomado de INEC 2013

En el siguiente cuadro se ve el numero de establecimientos activos que se
encuentran en la provincia de Pichincha entre Hoteles y Restaurantes:

Gréfico | Datos
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Figura .6 Tomado de INEC, 2013

Actualmente el numero de trabajadores remunerados dedicados a
actividades de alojamiento y de servicio de comida en la provincia de Pichincha
es de 30 365. (INEC, 2013)

4. ANALISIS DE RESULTADOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

Esta encuesta fue realizada a 110 personas, donde se obtuvieron los
siguientes resultados del siguiente cuestionario:
1. Le gusta comer sushi?
Si 95 No 15

2. ¢Qué concepto tiene de salir a comer sushi?
La mayoria de los encuestados creen que comer sushi es caroy

elegante

3. Cuando sale a comer a un restaurante de sushi sale con:

Familia 42 Novia/amigos 68

4. ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por un rollo de sushi (8sushis)?
La gran mayoria respondié que esta dispuesto a pagar por un rollo entre

$5 y $7 dolares por la cantidad de 8 rollos

5. ¢Cuantas veces consume sushi al mes?

la mayoria de personas consumen sushi 3 a 4 veces al mes

6. ¢Le gustaria tener la opcion de elegir los ingredientes que vayan en su
rollo? Si (83) No (27)

7. Al momento de la preparacion de su rollo ;en cuanto tiempo espera que

esté listo?
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3-6 minutos (96) 6-12 minutos (14 )12 6 + (0)

8. Iria a un establecimiento donde usted sea el que decida los ingredientes,

tempura 6 salsas en su rollo. Si

9. ¢Le gustaria que exista un establecimiento de comida rapida aplicada al
sushi?
Si 92 No 18

10. Si el precio variaria entre $3 a $5 el rollo, ;con que frecuencia visitaria
el local al mes?
Si el precio variaria entre estos costos la gente concluyé que asistiria al mes

por lo menos 3 veces a comer en el restaurante.

En esta encuesta se logré concluir que muchas personas por miedo a no
conocer los ingredientes no se atreverian a intentar crear un rollo de sushi, de
todas maneras el precio de los rollos de sushi les parece modico pagar entre 5
y 7 délares por lo que el precio establecido de 6,99 es correcto y es rentable

para el restaurante.

Para lograr mejorar el local debe verse de buen aspecto y que a la gente le

agrade y le de confianza para que sienta que esta en un buen restaurante.
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Focus Group

El focus group fue realizado a 4 personas dos mujeres de 18 y 20 afios y dos
hombres de 19 y 24 afos, este grupo fue seleccionado por tener una gran

aficion por el sushi y otros aunque empirica conocen de rollos y sabores.

Se presentd la idea de este restaurante y la retroalimentacién que puse sacar

fue que:

La gente esta dispuesta a buscar nuevos sabores y combinaciones con su
propio conocimiento sobre alimentos, ademas que ellos han hecho rollos de
sushi en su casa conocen que aunque varien los productos a su gusto obtienen

un buen resultado y estan satisfechos con el resultado obtenido.

Se les hablé sobre los ingredientes y aunque un poco dudosos sobre los
productos ecuatorianos que implementaria el restaurante como choclo y
palmito, dijeron que lo probarian por tener una experiencia nueva ya que son

abiertos a probar nuevos sabores.

La ubicacion todos concordaron en que es muy importante ya que segun donde
este el nicho de mercado joven es donde mas se vendera y mas se hablara de
este nuevo restaurante.

Concordaron que cerca de una universidad, centro comercial o cerca de un

centro comercial estaria bien colocar este restaurante.
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En conclusién 3 de los 4 entrevistados estan firmemente decididos a ir a este
restaurante, mientras que 1 dijo que no seria tan factible ya que la gente se

cansaria rapido y mucha gente iria por solo una o dos veces.

Se obtuvieron buenos comentarios y este proyecto podra marchar

correctamente siguiendo las exigencias y recomendaciones de los comensales

Estrategia de Precio

Esta estrategia de precios esta directamente relacionada con el mercado
objetivo. Esto quiere decir que para que el cliente este satisfecho se deba tener
en cuenta que el negocio se diferencie de los demas a bajo costo y sin bajar la
calidad de los productos, sino que el contrario, superarla o en el peor de los

casos igualarla.

Al ser un negocio nuevo y dirigido a los estratos medios, medios altos, la
calidad de los productos y servicios deben ser iguales a sus expectativas,
ademas sabemos que los comensales estan acostumbrados a probar buena
comida y estar en buenos sitios y estaran dispuestos a pagar por su

satisfaccion.

El cliente debe percibir que paga por lo que esta acostumbrado: la buena
experiencia en un lugar, el buen servicio y los buenos productos, de esta

manera el negocio sera un éxito.

Asi mismo es muy importante tener una excelente relacion con los
proveedores, ya que de esto también depende que el precio de los productos
que se ofrezcan sea justo y que a la vez se tenga utilidades sin perjudicar el

precio del producto y del servicio.

Estrategia de Publicidad y Promocién
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Es importante saber romper tendencias e incitar a los consumidores a probar

algo diferente y nuevo.

Para ello utilizaremos las siguientes estrategias.

Por medio de redes sociales sortearemos rollos gratis para los
seguidores y asi fortalecer lazos con la clientela.

Contratar a personal especializado en promocion por redes sociales
(para facebook y Twitter).

Ofrecer “hora loca” donde se baje el precio de los rollos y se optimicen
los ingredientes cuando se necesite ya rotar los ingredientes a punto de

expirar para no tener desperdicios.

Regalos como imanes, tarjetas para la ocasion(navidad, san valentin,

etc)

Estrategia de Marketing

Ofrecer seguridad dentro y fuera del local, con personal capacitado,

sistemas de circuitos cerrados, extinguidores de incendios.

El personal joven y bien capacitado es el que mejor ofrece y gusta al
cliente y se acopla facilmente al nicho de mercado deseado, el personal
usara uniformes donde se vean profesionales dando la mejor imagen a

los clientes.

Demostrar al cliente que en el restaurante hay un sistema facil de
adquisicién de su producto, con un muestrario amplio de ingredientes

cémodo y que el cliente observe mientras el cocinero prepara su rollo.



20

e En la publicidad mostrar rollos bien elaborados que se vean deliciosos y
de alta calidad.

e Una buena iluminacién sobre los ingredientes y en todo el restaurante

hara que el cliente pueda ver que hay una buena limpieza.

5. ESTUDIO TECNICO
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5.1 ZONA TRATAMIENTO
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En esta zona del establecimiento es donde el cliente se acercara a hacer su
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pedido donde se encontrara con el cocinero que amablemente armara el sushi

del cliente, con una lugar donde él puede ver los ingredientes frescos que se

colocan en su rollo, mientras termina el cocinero el rollo el cliente procedera a
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cancelarlo en la caja, donde hay el cajero que se encargara de terminar el

pedido entregando las bebidas y enfundandolo si es para llevar.

Mientras tanto en la zona de cocina es donde se hara mise an place donde los
cocineros preparan los cortes de las proteinas, vegetales, salsas entre otros,
siempre respetando las buenas practicas de manufactura.

5.2 EQUIPAMIENTO

Agroindustrias
Descripcion Costo |Cantidad| Total
Bandeja 1/9, (2,5pulgadas) 11,24 8 89,92
2 Lavabos 1008 1 1008
Bowl de acero grande 36,29 1 36,29
Congeladora Vertical de aire forzado 1 puerta |3138,42 1 3138,42
Espatula de goma 1,9 3 57
Cortadora de frutas y vegetales 1470,16 1 1470,16
Horno electrico de acero inoxidable 654,48 1 654,48
Mesa de trabajo 514,96 1 514,96
Mesa refrigeradora de trabajo 2551,81 1 2551,81
Olla arrocera a gas 374,62 1 374,62
MONTERO
Bandeja de ceramica 5,49 20 109,8
Plato cuadrado blanco 2,26 20 452
Jarritas de ceramica 3,98 10 39,8
Sartén grande 41,14 1 41,14
Cernidor pequeino 5,71 1 5,71
Cebollero 12,52 1 12,52
Exprimidor 3,43 1 3,43
mesa y sillas 141,15 1 141,15
Rallador 2,88 1 2,88
Balanza 85 1 85
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Licuadora oster 102,78 1 102,78
Tablas de picar grande 24,54 1 24,54
Pelador 3,34 1 3,34
Cucharones 3 1 3
Bowl chiquito 1,22 1 1,22
Bowl mediano 577 1 577
Bowl grande 7,66 1 7,66
Batidor manual 7,6 1 7,6
Balanza 85 1 85

TOTAL |10571,9
Figura #9

6. ORGANIZACION

6.1 OBJETIVOS DE LA ORGANIZACION

Objetivos Cuantitativos

- Incrementar ventas del 15% por mes durante 1 afio

- Adquirir fidelizacion de los clientes

Objetivos Cualitativos

-Obtener actividades de margen con contribucion positivo

- Tener reconocimiento nacional

- Mejora continua de la imagen de la empresa
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6.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

VR

Gerente General

~T —~

Contabilidad Administrador
Contador Jefe de Bodega Jefe de Cocina
S S S
/'-'\ ,'-'\
Persona limpieza Cocinero 1
S S
N
Cocinero 2
S

Figura 10, Estructura Organizacional

GERENTE:

e Contratar todas las posiciones gerenciales.
e Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las

funciones de los diferentes departamentos.
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Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos
anuales y entregar las proyecciones de dichas metas para la aprobacién
de los gerentes corporativos.

Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los
registros y sus analisis se estan llevando correctamente.

Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes
corporativos y proveedores para mantener el buen funcionamiento de la
empresa.

Lograr que las personas quieran hacer lo que tienen que hacer y no

hacer lo que ellas quieren hacer.

ADMINISTRADOR:

Coordinacion de recursos humanos, materiales y financieros para el
logro efectivo y eficiente de los objetivos organizacionales.

Relacion de la organizacién con su ambiente externo y respuestas a las
necesidades de la sociedad.

Desempefio de ciertas funciones especificas como determinar objetivos,
planear, asignar recursos, instrumentar, etc.

Desempefio de varios roles interpersonales, de informacion y decision.

CONTADOR:

Las aperturas de los libros de contabilidad.
Establecimiento de sistema de contabilidad.
Estudios de estados financieros y sus analisis.
Certificacion de planillas para pago de impuestos.
Aplicacion de beneficios y reportes de dividendos.

La elaboracion de reportes financieros para la toma de decisiones
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El contador publico debe ser un profesional con alta capacitacion en
contabilidad, finanzas y auditoria para el analisis e interpretacion de las
gestiones empresariales privadas, publicas.

Conforme a las normas y procedimientos.
Ademdas un contador debera ser honrado y ser equitativo en todo

momento

CAJERO/A: (Aguilar, 2011)

Apertura y cierre de cajas
Facturacion de pedidos de clientes

Ordenes de pedidos de caja hacia cocina

COCINEROS: (Aguilar, 2011)

Producir comestibles variados, platos calientes y frios, guarniciones,
fondos, salsas y postres; desde la elaboracién, montaje y presentacion;
hasta verificar la satisfaccién del cliente.

Adoptar procedimientos que atiendan a los estandares exigidos de
higiene y seguridad alimentaria teniendo presente asegurar la salud y el
bienestar del cliente.

Comunicarse en forma clara y obijetiva, facilitando la actuacion en el
equipo de trabajo.

Utilizar calculos simples en la realizacion de las actividades inherentes a
la ocupacion.

Actuar en las diversas actividades que involucran contactos
interpersonales (huésped, publico en general y equipo de trabajo)

facilitando las interacciones sociales en busca de cooperacion.
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e Actuar en la funcion de cocinero polivalente, de acuerdo con los
procedimientos de calidad, en busca de la satisfaccion del huésped
durante su permanencia.

e Actuar en las actividades de cocinero polivalente, presentandose segun
los estandares éticos, de etiqueta social y de higiene personal.

e Ejecutar sus funciones precautelando su salud e integridad personal y la

de los clientes y del establecimiento.

- PERSONAL DE LIMPIEZA

e Encargado de mantener la limpieza de bafios, pasillos, entrada del local

e Limpieza, desinfecciéon de mesas

CIRCUITO
ADMINISTRATIVO

Personal )

\
| -
Administrative. Pi‘edg

Dinero |

Figura 11, Circuito Administrativo
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CIRCUITO OPERATIVO

recepcion
mercaderia
Operativo

bodegas

Figura 12, Circuito Ope

6.3 TACTICAS DE VENTA

Se pretende hacer que el cliente no encuentre un servicio igual en ningun otro
restaurante. Para que el cliente conozca de este establecimiento, se puede
ofrecer los productos y servicios por medios masivos tales como redes
sociales, revistas y TV, se busca impactar directamente a los amantes de la
diversion y la exclusividad para incita a que vayan a conocer el lugar.

Para ello se debera hacer:

e La primera impresién. Desde el principio se debe enfocar en satisfacer
los deseos del cliente y no concentrarse solo en presentar una oferta,
debemos aprovechar el primer encuentro para que los consumidores se
convenzan de que nosotros somos su mejor opcion y, por supuesto, que
ellos son importantes para nosotros, sera importante que los cocineros
se aprendan el nombre de los clientes para dar una mejor impresion y
los clientes se sientan alagados.

e El servicio al cliente no es una actividad estandarizada y las mismas
tacticas no funcionaran para satisfacer las expectativas de todos. Las
personas son unicas y especiales. Entonces ofreceremos un trato

excelente.
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Enfocarse en los detalles. A quien no le encanta recibir algo que lo
sorprenda. Para ello debemos observar muy bien que le agrada y que le
molesta al cliente. No es cuestion de hacerle un obsequio, sino de saber
cuales son las cosas que mas aprecia de nuestra oferta. Llevaremos un
registro de su consumo y detectaremos sus gustos para luego antes de
que lo pida, le ofreceremos las opciones que seguramente tiene en
mente.

Nunca dejar un cliente decepcionado. Debemos dar la oportunidad de
que ellos expresen su malestar, demostremos preocupacion por
ayudarlo a pasar el mal rato y ofrécele soluciones inmediatas como la
reposicion del producto o un descuento en su proxima visita. Si se tratd
de una falla por parte del personal, evaluaremos la situacion y
aplicaremos medidas para que no se repita.

Agregar valor a la oferta. Debemos proveer servicios adicionales que
complementen el giro del negocio. Asi demostramos que en verdad nos
preocupamos por €l y no solo se trata de hacer negocios.

No contrataremos a empleados, buscaremos socios. El proceso de
seleccién de personal sera uno de los puntos fundamentales para crear
un servicio de excelencia. Por tanto, reclutaremos personas
comprometidas con este objetivo del bar. Por ello debemos descubrir las
capacidades que tienen los colaboradores y estas deben estar
enfocadas hacia la atencion del cliente. Asume el papel de lider de tu
equipo y conviértete en un ejemplo para los demas. Ademas se les
permitira que participen activamente no sélo cumpliendo el servicio, sino
aportando ideas nuevas y, sobre todo, implementandolas, debera ser

gente joven para la cual sea un placer trabajar con nosotros.

La empresa tiene como principal fuerza de impulsién la de dar un producto

nuevo e inédito para cada comensal, siendo aconsejado y guiado por el

cocinero capaz de dar una recomendacion profesional, y dar al cliente lo

que él desee.



7. PLAN FINANCIERO

ACTIVOS TANGIBLES

Tabla N.1 PRESUPUESTO DE INVERSION INICIAL
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ITEM CONCEPTO CANTIDAD | COSTO UNIT. | VALOR| N° ANOS | V/ ANO | V/DESECHO

Sistema para tarjetas de

1 |crédito 1 1000 1000 5 200 0
TOTAL 1000 200 0

TablaN.2 Muebles
ITEM CONCEPTO CANTIDAD | COSTO UNIT. | VALOR| N° ANOS | V/ ANO | V/DESECHO

bandeja 8 11,24 89,92 10 9 0,0
2 lavabos 1 1008 1008 10 101 0,0
bowl de acero 1 36,29 36,29 10 4 0,0
congeladora vertical 1 3138,42 3138,42 10 314 0,0
espatula de goma 3 1,9 57 10 1 0,0
cortador de frutas y
verduras 1 1470,16 1470,16 10 147 0,0
horno electrico 1 654,48 654,48 10 65 0,0
mesa de trabajo 1 514,96 514,96 10 51 0,0
mesa refrigeradora 1 2551,81 2551,81 10 255 0,0
olla arrocera 1 374,62 374,62 10 37 0,0
bandeja de ceramica 20 5,49 109,8 10 1 0,0
plato cuadrado 20 2,26 452 10 5 0,0
jarritas de ceramica 10 3,98 39,8 10 4 0,0
sarten grande 1 41,14 41,14 10 4 0,0
cernidor pequefio 1 5,71 5,71 10 1 0,0
cebollero 1 12,52 12,52 10 1 0,0
exprimidor 1 3,43 3,43 10 0 0,0
mesa y sillas 1 141,15 141,15 10 14 0,0
rallador 1 2,88 2,88 10 0 0,0
balanza 1 85 85 10 9 0,0
licuadora 1 102,78 102,78 10 10 0,0
tablas para picar 1 24 .54 24,54 10 2 0,0
pelador 1 3,34 3,34 10 0 0,0
cucharones 1 3 3 10 0 0,0
bowl chiquito 1 1,22 1,22 10 0 0,0
bowl mediano 1 577 577 10 1 0,0
bowl grande 1 7,66 7,66 10 1 0,0
DECORACION 1 10 10 10 1 0,0
batidor manual 1 7,6 7,6 10 1 0,0
TOTAL 10496,9 1049,69 0




Tabla N.3 Equipos de computacion
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ITEM CONCEPTO CANTIDAD | COSTO UNIT. | VALOR| N° ANOS | V/ ANO | V/DESECHO
Computadora 2 650 1300 3 433,33 0
Teléfono inalambrico 2 30 60 3 20,00 0

Hp 3650 3 en 1 (fax,

impresora, scanner) 1 250 250 3 83,33 0

Pantallas planas TCL 1 600 600 10 60 300

TOTAL 2210 596,67 300

Tabla N.4  Activos Intang ibles
CONCEPTO VALOR N°e ANOS | V/ANO | V/DESECHO
PREOPERATIVOS

Constitucion de la empresa 813 5 162,6 0

Remuneraciones 634 5 127 0

TOTAL 1447 289 0

Tabla N. 5 CAPITAL DE TRABAJO (para 1 mes)
CONCEPTO UNIDAD Cant. Persona | Cantidad total | COSTO UNIT. VALOR
Pilsener Botella 1 200 $ 063 % 126,00
Club Botella 1 200| $ 087 | % 174,00
Coca Cola Botella 0,2 500| $ 0,70 | $ 350,00
Sprite Botella 0,2 400 $ 0,70 | $ 280,00
Coca Cola ZERO Botella 0,2 300 $ 0,70 | $ 210,00
Agua mineral Botella 1 300| $ 0,50 | $ 150,00
TOTAL $ 1.290,00
CONCEPTO UNIDAD Cant. Por Rollo | Cantidad total | COSTO UNIT. VALOR

Alga Unidad 1 300 $ 0,30 | $ 90,00
Arroz Kilogramo 0,05 50| $ 300 $ 150,00
Camaroén Kilogramo 0,02 15| § 700 | $ 105,00
Kanikama Kilogramo 0,02 15| $ 8,00 | $ 120,00
Surimi Kilogramo 0,02 15| $ 450 | $ 67,50
Calamar Kilogramo 0,02 15| $ 400 | $ 60,00
Salmén Kilogramo 0,02 15| $ 10,00 | $ 150,00
Anguila Kilogramo 0,02 15| $ 12,00 | $ 180,00
Pepino Kilogramo 0,03 15| $ 1,16 | $ 17,40
Aguacate Kilogramo 0,03 15| $ 217 | $ 17,40
Zanahoria Kilogramo 0,025 15| $ 1,20 | $ 32,55
Choclo Kilogramo 0,02 15| $ 230 | $ 18,00
Palmito Kilogramo 0,015 15| $ 450 | $ 34,50
Esparragos Kilogramo 0,02 15| $ 39 | $ 67,50
TOTAL $ 1.109,85




Tabla N. 6COSTOS ANUALES

CONCEPTO CANTIDAD | UNIDAD VALOR
Pilsener 2400 | Botella $ 1.512,00
Club 2400 | Botella $  2.088,00
Coca Cola 6000 | Botella $  4.200,00
Sprite 4800 | Botella $  3.360,00
Coca Cola ZERO 3600 | Botella $  2.520,00
Agua mineral 3600 | Botella $  1.800,00
Alga 3600 | Unidad $  1.080,00
Arroz 600 | Kilogramo $  1.800,00
Camaron 180 | Kilogramo $ 1.260,00
Kanikama 180 | Kilogramo $  1.440,00
Surimi 180 | Kilogramo $ 810,00
Calamar 180 | Kilogramo $ 720,00
Salmoén 180 | Kilogramo $  1.800,00
Anguila 180 | Kilogramo $ 2.160,00
Pepino 180 | Kilogramo $ 208,80
Aguacate 180 | Kilogramo $ 390,60
Zanahoria 180 | Kilogramo $ 216,00
Choclo 180 | Kilogramo $ 414,00
Palmito 180 | Kilogramo $ 810,00
Esparragos 180 | Kilogramo $ 712,80

$ 29.302,20

Salarios $ 1.901,23
$ 1.901,23

Telefono, luz, agua, internet $ 19.800,00
Mantenimiento $ 1.000,00
Publicidad $ 6.000,00
Imprevistos $ 1.000,00
$ 27.800,00

TOTAL $ 59.003,43

32
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CONCEPTO SALARIO MES CANTIDAD | ANUAL 13er. 14to.
COCINERO 318 2 7632 636 584
JEFE DE BODEGA 350 1 4200 350 292
LIMPIEZA 318 1 3816 318 292
TOTAL 986 4,00 $ 15.648,00| $ 1.304,00| $ 1.168,00
CONCEPTO VALOR
Sueldos 4254
Teléfono, luz, agua, internet,arriendo 19800
TOTAL 24054
CONCEPTO SUELDO MES ANUAL 13er. 14to. IESS
GERENTE GENERAL 1200 14400 1200 320 1749,6
JEFE DE COCINA 700 8400 700 320 1020,6
ADMINISTRADOR 700 8400 700 320 1020,6
CONTADORA 318 3816 318 320 463,644
TOTAL 2918 35016 2918 1280 4254,444
IESS ANUAL 2do. 3ro 4to. 5to.
927,288 927 927 927 927 927
510,3 510 510 510 510 510
463,644 464 464 464 464 464
0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0
$ $ $ $ $ $
1.901,23 1.901,23 1.901,23 1.901,23 1.901,23 1.901,23
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CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNIT. VALOR
Pilsener 2400 $ 2,50 6002,64
Club 2400 | $ 3,00 7203,6
3269,6
1101,644
4371,244
Coca Cola 6000 | $ 1,05 6300
Sprite 4800 $ 1,05 5040
Coca Cola ZERO 3600 | $ 1,05 3780
Agua mineral 3600 | $ 0,75 2700
Rollo de Camardn Especial 600 | $ 7,13 4280,04
Rollo Kanikama 600| $ 6,94 4162,32
Rollo Surimi 600| $ 6,56 3934,8
Rollo Calamar 600| $ 7,02 4210,02
Rollo Salmén 600| $ 7,09 4252,32
Rollo Anguila Especial 600 $ 6,59 3952,26
Rollo Creacion 4800 $ 6,99 33552
TOTAL 26400 $ 89.370,00
3,39
Tabla N. 7 Financiamiento de la Inversiéon
FUENTE VALOR %
Capital propio 12482 30% PATRIMONIO
Crédito bancario 29126 70%
TOTAL 41608 100%
Tabla N. 8 Tabla de Amortizacion del crédito
MONTO USD. 29126 PLAZO 10 SERVICIO | 4987
TASA INTERES 11,2% PAGO ANUAL 1
PERIODO DESEMBOLSO INTERES PRINCIPAL CUOTA |SALDO
0 29126 29126
1 3262 1725 4987 27401
2 3069 1918 4987 25482
3 2854 2133 4987 23349
4 2615 2372 4987 20977
5 2349 2638 4987 18339
6 2054 2933 4987 15406
7 1726 3262 4987 12145
8 1360 3627 4987 8518
9 954 4033 4987 4485
10 502 4485 4987 0

Interés adaptado del Banco Central para PYMES a enero de 2013
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Materia prima M.O.D. Equipo y maq. Gastos Otros TOTAL
1,11 0,07 0,01 0,91 1,05 3,15
Precio 3,39
Margen rentabilidad 7%
U =pq-vq-F
q = F/p-v
P= 3,39
v= 2,24
F= 24054
g= 21051
Ventas minimas del primer afo = 21051 |
Q|CF Ccv CT CFMe |CVMe |CTMe |CTMg
0 0
26400 | 24054 | 59003 | 83058 | 0,91115|2,23498 | 3,1461 | 83058
27720 | 25055 | 61458 | 86513 |0,90386 | 2,21710 | 3,1210| 3455
29106 | 26097 | 64015| 90112 |0,89663 | 2,19936 | 3,0960 | 3599
3056127183 | 66678 | 93861 |0,88946|2,18177 | 3,0712| 3749
32089 | 28314 | 69451 | 97765|0,88234 | 2,16431 | 3,0467 | 3905
33694 | 29492 | 72341 | 101832 | 0,87529 | 2,14700 | 3,0223 | 4067
35379130719 | 75350 | 106069 | 0,86828 | 2,12982 | 2,9981| 4236
3714731996 | 78485 | 110481 | 0,86134 | 2,11278 | 2,9741| 4412
39005 | 33328 | 81749 | 115077 | 0,85445 | 2,09588 | 2,9503 | 4596
40955 | 34714 185150 | 119864 | 0,84761 | 2,07911 | 2,9267 | 4787

NOTA: LA TASA DE DECRECIMIENTO QUE SE ESPERA DE LAS VENTAS DEL BAR
RESTAURANTE SEA DEL 5% ANUAL, ADICIONALMENTE SE TOMO UNA INFLACION DEL
4,16 %; INFLACION REGISTRADA EN EL 2012.
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CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS

Ventas 26400 | 27720 | 29106 | 30561 | 32089 | 33694 | 35379 | 37147 | 39005 | 40955
Precio 3,39 339 | 339 | 339 | 3,39 3,39 3,39 3,39 3,39 | 3,39
TOTAL INGRESOS 89370 | 93839 | 98530 | 103457 | 108630 | 114061 | 119764 | 125753 | 132040 | 138642
EGRESOS

Costos 59003 | 61458 | 64015 | 66678 | 69451 | 72341 | 75350 | 78485 | 81749 | 85150
Gastos generales 24054 | 25055 | 26097 | 27183 | 28314 | 29492 | 30719 | 31996 | 33328 | 34714
Depreciaciones 1846 1846 | 1846 | 1846 | 1846 1846 1846 1846 | 1846 | 1846
Amortizaciones(5afios) 4987 | 4987 | 4987 | 4987 | 4987 | 4987 4987 4987 | 4987 | 4987
TOTAL EGRESOS 89891 | 93347 | 96945 | 100694 | 104599 | 108666 | 112902 | 117314 | 121910 | 126698
15% Trabajadores 78 74 238 414 605 809 1029 1266 | 1519 | 1792
UTILIDAD ANTES

IMPUESTOS -443 418 1347 | 2348 | 3426 | 4586 5833 7172 | 8610 | 10153
23% Impuesto a la renta -102 96 310 540 788 1055 1342 1650 1980 2335
Inversion -41308

Capital de trabajo (180,15)

Depreciaciones 1846 1846 | 1846 | 1846 | 1846 1846 ‘ 1846 ‘ 1846 | 1846 ‘ 1846 ‘
Amortizaciones 4987 | 4987 | 4987 | 4987 | 4987 | 4987 4987 4987 | 4987 | 4987
Valor de desecho 0

FLUJO NETODE CAJA | 41788 | 6492 | 7155 | 7871 | 8642 | 9472 | 10365 | 11325 | 12356 | 13463 | 14651 |
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Las conclusiones que obtuve a lo largo de la realizacion de este proyecto fueron que
aprendi que para iniciar una empresa por mas pequefa que sea se debe llevar a cabo
paso por paso para lograr hacerla funcionar de una manera eficiente y correcta,
aprendi muchas fuentes de informacién que proporciona el estado que son muy
buenas cuando se necesitan datos sobre la poblacién y en general todo el pais o tan

solo provincias.

El trabajo de investigacion debe ser arduo para obtener lo que se necesita para la
empresa, y cuando se trata de jugar con numeros para saber cuanto se necesita
vender al mes para ser eficiente es cuando se llega a saber lo complicado que es en
la realidad lograr mantener un local de este tipo, uno cae en la realidad de que se

necesita trabajar mucho para poder obtener lo que se desea.

Este proyecto crecera y algun dia lograré tener el restaurante que eh querido desde
que inicie a estudiar gastronomia, sera un gran trabajo por venir, pero antes debo
inculcarme mas y mas en el manejo de restaurantes para ser un buen administrador y
llevar a cabo mi proyecto que estoy seguro que con pasién y aficion por lo que uno

hace, hara las cosas mas simples y garantizaran éxito.
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ANEXO #1
UNIDAD DE Costo
CANTIDAD MEDIDA INGREDIENTES COSTO Unitario
1 UNID. ALGA S 0,30 S 0,30
0,05 KG ARROZ S 0,15 S 3,00
0,03 KG CAMARON $ 0,21 $ 7,00
0,03 KG KANIKAMA S 0,24 S 8,00
0,03 KG SURIMI S 0,14 S 4,50
0,03 KG CALAMAR S 0,12 S 4,00
0,03 KG SALMON $ 0,30 $ 10,00
0,03 KG ANGUILA S 0,36 S 12,00
0,03 KG PEPINO S 0,03 S 1,16
0,03 KG AGUACATE S 0,07 S 2,17
0,03 KG ZANAHORIA S 0,04 S 1,20
0,02 KG CHOCLO $ 0,05 $ 2,30
0,015 KG PALMITO S 0,07 S 4,50
0,02 KG ESPARRAGOS S 0,08 S 3,96
Costo Total de la Receta S 2,14
COSTO SUSHI POR ROLLO
LOS COSTOS DE LOS ROLLOS
ESTAN SUMADOS EN BASE A LOS
INGREDIENTES EN COSTOS REALES
Y CANTIDADES NECESARIAS ROLLO DE CAMARON ESPECIAL S 0,79
ROLLO KANIKAMA S 0,77
ROLLO SURIMI S 0,66
ROLLO CALAMAR S 0,74
ROLLO SALMON S 0,89
ROLLO ANGUILA ESPECIAL S 1,01
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ANEXO #2
NOMBRE RECETA : ROLLO ANGUILA ESPECIAL
No. RECETA : 001 NO. DE PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 191g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,08 KG ARROZ Remojar anguila en la mayonesa de soya. 0,15
1,00 UNID. ALGA P_oner Queso crema sobre §1 arroz y poner los 03
ingredientes. Enrrollar dejando el arroz por
0,03 KG ANGUILA fuera. 0,108
0,03 KG PALMITO 0,0021
0,03 KG ESPARRAGOS 0,0024
0,001 KG AJONJOLI
0,01 ML MARACUYA 0,009
0,010 KG QUESO CREMA 0,005
FOTO Costo Total de la Receta 1,015
Costo de la porcion 1,015
NOTAS:
NOMBRE RECETA : ROLLO SURIMI
No. RECETA : 002 NO. DE PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 190g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,08 KG ARROZ Marinar el surimi con salsa 0,15
1.00 UNID. ALGA ponzu, colocar todos los 03
: ingredientes sobre el arroz :
e KG SURIMI extendido y enrollar. 0,0108
0,03 KG AGUACATE 0,0021
0,03 KG ESPARRAGOS 0,0024
0,010 ML SALSA MAN] 0,005
0,050 KG QUESO CHONTA 0,04
F OT O Costo Total de la Receta 0,66
Costo de la porcion 0,66

NOTAS:
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NOMBRE RECETA : ROLLO SALMON
No. RECETA : 003 NO. DE PORCIONES: 1 PESO POR PORCION: 182¢
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0.08 KG ARROZ Poner Queso crema sobre el 0.15
: arroz y poner los ingredientes. :
1,00 UNID. ALGA _ Enrrollar dejando el alga por 0,3
0,03 KG SALMON fuera. 0,09
0,03 KG PEPINO 0,009
0,03 KG ZANAHORIA 0,021
0,001 KG PALMITO
0,050 KG QUESO CHONTA 0,04
F OT O Costo Total de la Receta 0,97
Costo de la porcion 0,97
NOTAS:
NOMBRE RECETA : ROLLO CALAMAR
No. RECETA : 004 NO. DE PORCIONES: 10 PESO POR PORCION: 180g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,08 KG ARROZ Cocinar el calamar y marinar con 0,15
1,00 UNID. ALGA la reduccion de soya. Poner 0.3
Queso crema sobre el arroz y
0,03 KG CALAMAR poner los ingredientes. Enrrollar 0,09
0,03 KG AGUACATE colocar decoraciones de wantan. 0,0021
0,03 KG CHOCLO 0,0006
0,001 KG AJONJOLI 0,00001
0,010 KG QUESO CREMA 0,005
0,01 IL REDUCCION SOYA Y TAXO 0,14
FOTO Costo Total de la Receta 1,05
Costo de la porcion 1,05

NOTAS:




44

NOMBRE RECETA : ROLLO CAMARON ESPECIAL
No. RECETA : 005 NO. DE PORCIONES: 10 PESO POR PORCION: 190g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,08 KG ARROZ Cocinar el camaro6n. Bafiar en la 0,15
salsa de mostaza y marinar. Poner
1,00 UNID. ALGA Queso crema sobre el arroz y 0.3
0,03 KG CAMARON poner los ingredientes. Enrrollar. 0,063
0,03 KG AGUACATE 0,0021
0,03 KG PALMITO 0,0021
0,010 KG QUESO CREMA 0,005
0,01 KG REDUCCION DE MANGO 0,09
F OT O Costo Total de 1a Receta 0,85
Costo de la porcion
NOTAS:
NOMBRE RECETA : ROLLO KANIKAMA
No. RECETA : 006 NO. DE PORCIONES: 10 PESO POR PORCION: 192g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0.08 KG ARROZ Marinar kanikama. Poner Queso 0.15
? crema sobre el arroz y poner los -
1,00 UNID. ALGA ingredientes. Enrrollar y decorar 03
0,04 KG KANIKAMA con kanikama por fuera 0,072
0,03 KG PEPINO 0,0009
0,03 KG ZANAHORIA 0,0009
0,001 KG CHOCLO 0,00002
0,010 KG QUESO CREMA 0,005
0,001 IL SALSA PEPA DE ZAMBO 0,005
FOTO Costo Total de la Receta 0,77
Costo de la porcion 0,77

NOTAS:




NOMBRE RECETA : REDUCCION DE SOYA Y TAXO
No. RECETA : 007 NO. DE PORCIONES: 4 | PESO POR PORCION: | 212¢g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,1 L SOYA Diluir maicena en agua 0,25
006 KG MAICENA S By y 0,05
ectlﬁcar con azucar
L1 L TAXO 0,20
,006 KG AZUCAR 0,03
F OT O Costo Total de 1a Receta| 0,58
Costo de la porcion 0,14
NOTAS:
NOMBRE RECETA : REDUCCION DE MANGO
No. RECETA : 008 NO. DE PORCIONES: 4 | PESO POR PORCION: | 231g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,2 UNID. MANGO 0,20
0,020 KG JENGIBRE 0,03
0,005 L VINAGRE DE ARROZ 0,10
0,006 KG MAICENA 0,05
FOTO Costo Total de 1a Receta| 0,38
Costo de la porcion 0,09
NOTAS:
NOMBRE RECETA : SALSA PEPA DE ZAMBO
No. RECETA : 009 NO. DE PORCIONES: 4 | PESO POR PORCION: 228¢g
CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
0,2 L Leche condensada 1,4
0,010 KG Pepa de zambo 0,04
0,018 KG Moztaza 2
F OT O Costo Total de 1a Receta| 1,64
Costo de la porcion 0,41

NOTAS:

45
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ANEXO #3
ENCUESTA

NOMBRE:
EDAD:
FECHA:
1. Le gusta comer sushi?
2. ¢Qué concepto tiene de salir a comer sushi?

3. Cuando sale a comer a un restaurante de sushi sale con:

4. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un rollo de sushi (8sushis)?

5. ¢Cuantas veces consume sushi al mes?

6. ¢Le gustaria tener la opcion de elegir los ingredientes que vayan en su rollo?

7. Al momento de la preparacion de su rollo ;en cuanto tiempo espera que esté
listo?

8. Iria a un establecimiento donde usted sea el que decida los ingredientes,

tempura 6 salsas en su rollo.

9. ¢Le gustaria que exista un establecimiento de comida rapida aplicada al sushi?

10. Si el precio variaria entre $3 a $5 el rollo, ;con que frecuencia visitaria el local al
mes?
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ANEXO #4

RYU ROLLS TO GO

SUSHI BAR

RYU ROLLS TO GO
Elige tu tipo de Rollo
Roll: Rollo con el arroz por fuera
Maki: Rollo con alga por fuera
Puedes poner Ajoryjoli al arroz

Elige tus Vegetales (2)
Pepino Aguacate

Zanahoria Choclo

$6,99 Palmito Espdrragos

Elige tu Proteina (1)
Camardn  Kanikama

surimi Calamar

Salmadn Anguila
Elige tu Salsa (1)

Reduccion de soya ytaxo
Salsa pepa de zambo

Reduccidn Salsa de mango




