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RESUMEN

Ceviches y Corvinas Don Jimmy es un local establecido en el Mercado Centra,
Centro Historico de Quito, ubicado en las calles Esmeraldas y Av. Pichincha
por mas de 60 anos, es conocido por su cantidad de reportajes en television,
radio, prensa y su variedad de clientes. Es un negocio enfocado al servicio al
cliente mediante la satisfaccion alimenticia del mismo, con un producto

innovador y tradicional.

Este proyecto tiene como objetivo llevar a cabo la ampliacion de un negocio
familiar por medio de la venta de franquicias. Para empezar este proyecto y
citando al Ing. Guido Santillan “una franquicia debe tener una imagen propia, y
si no la tiene debe crear una”, por lo que las “Corvinas de Don Jimmy” debe
crear una imagen propia, para que de esta manera el negocio pueda estar mas
cerca del consumidor y asi convertirse en la primera cadena de comida tipica
tradicional, manteniendo la calidad en servicio, productos y mejorando
procesos; de esta manera proyectarse internacionalmente y poder aportar al

turismo gastronomico de Ecuador.

El Turismo Gastronémico ha tomado fuerza en los ultimos anos alrededor del
mundo y Ecuador no se quiere quedar atrds por lo que muchos chefs
Ecuatorianos se han dedicado a fomentar esta parte del turismo y que mejor

para un negocio familiar formar parte de este gran movimiento turistico.

Para lograrlo, este proyecto se basa en darle una nueva imagen al actual
negocio, registrando el nombre en el IEPI, haciendo el logotipo y buscar un
nuevo lugar. El nuevo y mejorado local, contara con areas adecuadas para
servicio y cocina; se encontrara en el Parque Bicentenario, el cual segun el
Municipio de Quito espera tener alrededor de 100.000 personas que visitan el
parque semanalmente e incrementara cuando se inaugure la Estacion
Intermodal del Metro Q, siendo beneficioso para el negocio ya que cerca del

mismo se encontraran “Las Corvinas de Don Jimmy”.
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Una vez creada la imagen y por medio de diferentes estudios de mercado, en
base a encuestas e investigacion exhaustiva del mismo, “Las Corvinas de Don

Jimmy” estaria apta para abrir sus puertas.
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ABSTRACT

Ceviches y Corvinas Don Jimmy is a restaurant located in Mercado Central,
Historical Center of Quito, in Av Pichincha and Esmeraldas street for more than
60 years, it has many reports on television, newspaper and variety of
customers. It's a business focused on customer service with a traditional
product. This project aims to carry out the expansion of a family business by

selling franchises.

To begin this project and citing Mr. Guido Santillan " a franchise must have a
self-image, if it don’t have you should create one" so "Corvinas Don Jimmy "
must create a self-image, so the business can be closer to the consumer and
become the first traditional typical food chain, maintaining the quality of service,
products and improving processes and in this way contribute with gastronomic

tourism in Ecuador.

Gastronomic Tourism has take more fame in recent years around the world
and Ecuador do not want to be left behind so many Ecuadorian chefs promote
this part of tourism and what better for a family to be part of this great tourist

movement

The project is based on giving a new image to the current business , registering
the name in the IEPI , making the logo and find a new place . The new and
improved place have a service and cuisine area , it will be situated in Parque
Bicentenario , which according to the Municipality of Quito expects to have
about 100,000 people visit the park every week and increase when Metro

Intermodal Station Q open, what is beneficial to the business.

After creating the image and through various market studies, based on surveys
and extensive research it, " Las Corvinas de Don Jimmy" would be able to open

doors
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CAPITULO |

1 GENERALIDADES

1.1 Naturaleza del proyecto

Nombre de la Empresa: Creacion de Franquicias de las“ Corvinas de Don

Jimmy”

Web Site:www.corvinasdonjimmy.com

e — mail: info@tradicionquitena.com

Fecha de Inicio de operaciones: junio de 2015

1.2 Referencias Historicas

Las franquicias en el Ecuador han crecido dentro de los ultimos afilos como un
nuevo concepto de desarrollo de negocio, pero de una forma receptiva, esto
quiere decir que solo se ha enfocado en traer marcas del el exterior como

Sbway, Mc Donals, etc.

La adquisicion de franquicias nos lleva a un intercambio cultural, conocimiento
de nuevos mercados y formatos de negocio; considerandose de esta forma
como una estrategia de crecimiento de bajo riesgo, esto lleva a que micro
empresas ecuatorianas quieran hacer sus negocios franquiciables, como
ejemplo de esto tenemos las, Las Papas de la Maria, Papitas a los Bestia, Los
Hot Dogs de la Gonzales y el mas grande que ha llegado hasta Pasto,
Colombia Los Ceviches de la Rumifiahui; haciendo del sector de alimentos y

bebidas el sector mas importante dentro de las franquicias Ecuatorianas.



Las franquicias como parte de la globalizacién facilitan que el cliente identifique
la empresa a través de la imagen, nombre y disefno, lo que lleva a un TOP ON

MIND dentro de un mercado competitivo.

Por otra parte esta el turismo gastrondémico, este es un movimiento turistico
que empezd en Europa con la aparicion de las primeras guias gastronomicas.
Debemos entender a la Gastronomia como el motor fundamental para los
viajes de las personas hacia otros paises, ya que por medio de la comida se

llega a conocer las verdaderas raices, cultura y tradicién de cada pais.

En Ecuador se esta implementando recientemente este movimiento con la
aparicion de los nuevos chefs ecuatorianos que por medio de libros, programas
de television y revistas estan haciendo conciencia sobre lo rica que es la
cultura gastronomica y dando a entender que la cocina local debe ser

considerada como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Quito una de las ciudades mas visitadas de Ecuador y América latina por si
historia, muesos y lugares patrimoniales; también es visitado por su rica cultura
gastrondmica, dentro de esta se encuentran los mercados municipales de la
ciudad, siendo el Mercado Central de Quito uno de los mas visitados por estar
dentro del casco céntrico de la ciudad. El Mercado Central abre sus puertas un
26 de febrero del 1952, después de un fatidico incendio de las ferias libres que

funcionaban en San Blas y la Marin.

Después de 50 afos de un continuo funcionamiento las usuarias de este
mercado fueron ubicadas temporalmente en la Plaza Belmonte para que el
Mercado pueda ser restaurado de acuerdo a las necesidades de los clientes.
Un 19 de febrero del 2003 fue reinaugurado el Mercado Central de Quito, bajo

el nombramiento del primer mercado saludable de la ciudad.



1.3 Concepto del negocio

Con una tradicion de 60 afos “Las Corvinas de Don Jimmy” busca brindar un
mejor servicio a su clientela actual y de la misma manera ampliar sus
horizontes a nuevos clientes, con un nuevo local que se encontrara ubicado en
el actual Parque Bicentenario muy cerca de la Estacion Intermodal del Metro Q.
Este nuevo local contara con areas especificas para la atencidon del cliente y la
preparacion de productos, tendra amplios bafnos, zona de fumadores y no
fumadores, un amplio vitral para que se pueda apreciar la naturaleza del
parque mientras disfrutas de una buena atencion y un plato tradicional. La
decoracién del local estara enfocada a la historia de esta microempresa

familiar.

Los empleados entraran a un sistema de rotacion para que el trabajo no sea
monétono, para ello el Gerente General es el encargado de buscar
capacitaciones tanto en el servicio como el de cocina, de esta manera poder
tener una buena relacion con los empleados y poder satisfacer sus

necesidades y obtener un buen resultado de trabajo.

El segmento del negocio va dirigido a familias, turismo nacional y extranjero,
personas del sector privado y publico, lo que permite una expansion de servicio
a domicilio rapido y eficiente y asi mejorar el porcentaje de rotacion actual que
es del 50%. Como el nuevo local esta dentro de una zona municipal, los
horarios de atencién serian de 8:00 am a 18:00 pm, los mismos que son
implementados por el municipio para la atencién del publico y asi poder

satisfacer a la demanda de personas que visiten el parque diariamente.

1.3.1 Nombre del Negocio

El nombre fue dado por los clientes de la pequefia microempresa que recién se
estaba formando en 1953, ya que su duefo era una persona muy conocida
dentro del sector y que por medio del negocio se fue haciendo conocer mas;

cuentan los duefos que los clientes llegaban diciendo “Hola Don Jimmy”



pongase una corvinita como siempre con yapa” y fue ese mismo nombre “Don
Jimmy” el que se hizo popular dentro del Mercado Central y asi fueron

creciendo “Las Corvinas de Don Jimmy”.

1.3.2 Logotipo

El siguiente es un bosquejo de lo que seria el logotipo de la empresa, en este

esta muy claro la historia y la tradicion del negocio familiar.

Tradicion Quitena
40 anos
en el Centro de Quito

Mercado Central: Esmeraldas y Pedro Fermin Cevallos
(entrada por la calle Esmeraldas ) Telf: 29506 3 2

Figura 1: Logo de la empresa
Adaptado de publideasinlimite, Fernando Freire, 2013

1.4 Marco Teoérico

Turismo Gastronémico: Segun Mitchell y Hall (2002) “En una tentativa de
definicion técnica se puede sefalar que turismo gastronémico es la visita a
productores primarios o secundarios de alimentos, participacion en festivales

gastrondmicos y busqueda de restaurantes o lugares especificos donde la



degustacion de alimentos y toda experiencia inherente es la razén principal

para viajar’

PIB: “Es una medida macroecondmica que expresa el valor monetario de la
produccion de bienes y servicios de un pais durante un periodo determinado de
tiempo (normalmente, un ano). El PIB es usado como una medida del bienestar
material de una sociedad y es objeto de estudio de la macroeconomia. Su
calculo se encuadra dentro de la contabilidad nacional. Para estimarlo, se
emplean varios meétodos complementarios; tras el pertinente ajuste de los
resultados obtenidos en los mismos, al menos parcialmente resulta incluida en
su calculo la economia sumergida, que se compone de la actividad econémica

ilegal y de la llamada economia informal o irregular”.

IEPI: “El Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual es el Unico
organismo, en el pais, que tiene la funcion de velar por el cumplimiento de los
Derechos de Propiedad Intelectual de los ecuatorianos. Una adecuada
proteccion a estos Derechos es vital para el desarrollo tecnologico, cultural,

social y econémico del pais”.

Franquicia: “Es la practica de utilizar el modelo de negocios de otra persona.
Una franquicia es un acuerdo entre el "franquiciador" o "franquiciante" y el
destinatario o "franquiciado, " por virtud del cual el primero cede al segundo la
explotacion de wuna franquicia. Hay varios elementos importantes que
componen la "franquicia". Por una parte la marca comercial que distingue el
franquiciador, un determinado "saber hacer" (o know-how) y la formacion
impartida a los franquiciados. A cambio de la cesion, el franquiciador recibe
una regalia, royalty o canon que podra retribuir la cesion de la marca comercial,

el know-how cedido y la tasa de formacién y asesoramiento.”
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2. Administracion y planificacion del Proyecto

2.1 Visioén

Para el 2016 Las “Corvinas de Don Jimmy” pretende ser la primera cadena de
comida tradicional dentro del pais, manteniendo la calidad en servicio y
productos; mejorando los procesos y de esta manera proyectarse

internacionalmente.

2.2 MISION

Certificar productos de calidad a precios razonables, sin afectar la imagen
tradicional, brindando un excelente servicio con un personal comprometido
aprender y mejorar la cadena de produccién, enfocado a un buen ambiente de

trabajo.

2.3 Objetivo General

Determinar la viabilidad de franquicias de la microempresa de alimentos
tradicionales “Corvinas de Don Jimmy”, mediante la creacion de una nueva
imagen empresarial para expandir el mercado y fomentar el turismo

gastronomico.

2.4 Objetivos Especificos

e Controlar la produccion total mediante un centro de acopio y un proceso de
produccion adecuado.
e Capacitar al personal sobre atencion al cliente y produccion del producto.

¢ Mantener a nuestros clientes satisfechos con nuestro servicio y productos.



2.5Tipo de Empresa

Las Corvinas de Don Jimmy es una empresa del sector de servicios, dentro de

la categoria de Restaurantes dedicado al servicio de alimentos y bebidas.

Basados en la entrega de un servicio turistico gastronomico de un producto
tradicional por mas de 60 afios y conocido por la calidad de servicio y sazon de

su propietaria.

El nuevo local estara ubicado en el Parque Bicentenario el cual va a ser una de
las areas comercial, de negocio y entretenimiento mas importantes de la ciudad

de Quito y asi empezar la expansion mediante franquicia.

2.5.1 Antecedentes de la Empresa

Las Corvinas de Don Jimmy fue fundada en 1953 por la Sefora Delia
Vilcahuano, en principio era solo una hueca no muy conocida en la Plaza de
San Blas. Con el pasar de los afos con la buena atencioén y el buen sabor del
producto la propietaria consigue un local en el actual Mercado central que lleva
ya 11 anos de remodelado y para el afio 2001 se lo reconoce como el primer
Mercado Saludable de la Ciudad de Quito.

Empezando del afio 2001 Las “Corvinas de Don Jimmy” se vuelven mas
famosas ya que los diferentes programas de television llegan al local hacer
reportajes, como Teleamozonas, Gama Tv, Ecuavisa, entre otros a esto se le
suma los reportajes de prensa como el diario la Ultimas Noticia, EI Comercio,

etc; seguidos por los diferentes libros de recetas y guias de turismo.

Con el nuevo auge del Turismo Gastronémico, Las “Corvinas de Don Jimmy”
pretende llegar a mas consumidores con la creacién de su nuevo local que
pretende tener una nueva imagen, cadena de produccién pero el mismo
producto tradicional, para ello ya tenemos nuestro primer reportaje

internacional que es en la television Alemana.



2.5.2 Administracion

La administracion estara guiada por los actuales propietarios y ejecutada por
personas entendidas en el medio de alimentos y bebidas. Las principales

estrategias de administracion son:

o Estrategia de enfoque: El enfoque de las Corvinas de Don Jimmy es ser la
mejor micro franquicia de comida popular y tradicional, para mantener la
ocupacion actual del 50% de rotacién y ampliar el servicio a domicilio.

e Administracién de la Calidad: Para mantener un servicio personalizado
hacia el cliente, se capacitara al nuevo personal bajo la direccién del actual
empleado mas eficiente, contando con un centro de acopio, que servira
para verificar la calidad de cada uno de nuestros productos.

o Estrategia de diferenciacion: Las Corvinas de Don Jimmy se diferenciara de
la competencia por su producto innovador, tradicional y un servicio

personalizado, brindando una experiencia unica al cliente.

2.5.3 Organigrama

Para el correcto funcionamiento y administracion del nuevo local, se establece

el siguiente organigrama.

Gerente General

Administrador
Contable
I 1 1
Servicio
Chef Transporte
3 meseros
I 1
I 1 I 1

1
Servicio a Transporte de
4 ayudantes o
Bodeguero . domicilio productos
de cocina .
2 motos 1 camién

Figura 2: Organigrama operacional de la empresa.

Mantenimiento

2 personas de
limpieza




2.5.4 Distribucion de funciones y responsabilidades

La Gerente General sera la persona encargada de la administracion y recursos
humanos, sera la unica persona en tomar las decisiones adecuadas para el
negocio y de la misma manera sera la encarga de solucionar los problemas del

mismo.

La seleccidon del personal estaria a cargo de la Gerencia mediante un
exhaustivo control y asi poderlas ubicar en las diferentes plazas de trabajo.

El personal contaria con un sueldo justo mas beneficios de ley y para los
empleados dentro del sector de alimentos y bebidas se implementaria un
programa de rotacibn para que su trabajo no se haga monotono. A

continuacion se presenta la descripcion y funcidon de cada uno de los puestos.

Tabla 1: Gerencia General

Nombre del Cargo: Gerencia General
Departamento Administrativo
Reporta:

Objetivo General: Dirigir, coordinar y supervisar las normas para el desarrollo eficiente de las

actividades de la microempresa.

Funciones del Cargo:

v" Representar a la empresa y representarla ante las autoridades judiciales,
administrativas, laborales, municipales, politicas y policiales, en cualquier lugar de la
Republica o en el extranjero.

v Dirigir las relaciones laborales, con la facultad para delegar funciones en esa materia.

v Dirigir a las personas para hacer ejecutar los planes.

Analisis del cargo Profesional Universitario con Titulo o
Instruccion Basicas licenciatura en administracion de empresas

o carreras a fin.

Experiencia: Minimo 3 afos

Competencias: v' Liderazgo

Autocontrol

Habilidades

v
v' Trabajo bajo presion
v Dirigir personal

v

Toma de decisiones




Tabla 2: Administracion/ contabilidad

10

Nombre del Cargo:

Administrador

Departamento

Administrativo/ Operativo

Reporta:

Gerente General

Objetivo General: Verificar cada uno

empresa, asi como la entrada y salida de los productos. Se encarga de

liquidar a los empleados y dar cuentas claras al Gerente General.

de los movimientos monetarios de la

Funciones del Cargo:
v" Administrar la empresa

v’ Liquidar a los empleados

elaboracion de productos

v" Controlar y coordinar cada una las 6rdenes de compra para la

v" Manejo de los diferentes sistemas ISO

Analisis del cargo

Instrucciéon Basicas

Profesional Universitario con Titulo

Ing. En administracion de empresas

Experiencia:

Minimo 4 afos

Competencias:

v Liderazgo

Autocontrol

Habilidades

v
v' Trabajo bajo presion
v' Dirigir personal

v

Toma de decisiones en cuanto

a problemas de dinero.




Tabla 3: Chef Ejecutivo

11

Nombre del Cargo:

Chef Ejecutivo

Departamento

Administrativo/ Operativo

Reporta:

Gerente General

Objetivo General: Verificar cada uno de los procesos alimenticios, y

confirmar cada una de las érdenes de compra hechas por el bodeguero.

Funciones del Cargo:

v" Dirigir a cada uno de los miembros de cocina y servicio.

v Dar la aprobacion para las 6érdenes de compra.

v" Manejo de los diferentes sistemas ISO

v" Mantener en orden la cocina con cada uno de los empleados

Analisis del cargo

Instruccion Basicas

Profesional Universitario con Titulo

Gastronomo

Experiencia:

Minimo 5 afios

Competencias:

v

Liderazgo
Autocontrol
Trabajo bajo presion

Responsabilidad

Habilidades

AN N I NI NN

Dirigir personal
Toma de decisiones en cuanto
a produccion y compra de

productos.
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Tabla 4: Ayudante de Cocina

Nombre del Cargo: Ayudante de cocina
Departamento Operativo
Reporta: Chef ejecutivo

Objetivo General: Encargado de producir alimentos para el consumo de los

clientes.

Funciones del Cargo:
v" Manejo de productos.
v Elaboracion de productos
v Conocimiento de los diferentes sistemas ISO

v Mantener en orden la cocina.

Analisis del cargo Profesional Universitario con Titulo
Instruccién Basicas Gastrénomo

Experiencia: Minimo 5 afos

Competencias: v’ Liderazgo

Autocontrol

Trabajo bajo presion

v
v
v Responsabilidad
Habilidades v' Conocimiento de  técnicas
cocina
v' Conocimiento de manejo de

mariscos.




Tabla 5: Bodeguero
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Nombre del Cargo: Bodeguero
Departamento Operativo
Reporta: Chef ejecutivo

Objetivo General: Responder por manejo, almacenamiento, conservacion de

los administracion de los alimentos; asi como el inventario del

almacenamiento de los mismos, llevando el control del material, equipo y

herramienta que se tiene en bodega.

Funciones del Cargo:
v" Manejo de productos.

Elaboracion de inventarios

v
v
v" Mantener en orden la bodega
v

elaboracion de productos.

Conocimiento de los diferentes sistemas ISO

Surtir a la cocina de los diferentes productos necesarios para la

Analisis del cargo

Instruccion Basicas

Profesional Universitario con Titulo

Gastronomo

Experiencia:

Minimo 5 afios

Competencias:

v Liderazgo
Autocontrol

Trabajo bajo presion

Habilidades

v

v

v" Responsabilidad

v Conocimiento de
almacenamientos de alimentos

v' Conocimiento de manejo de

mariscos.
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2.5.5 Horarios de Trabajo

Los horarios de trabajo tanto para los empleados como para el administrador y

el gerente general van a estar dados de la siguiente manera.

e Servicio: Son las personas encargas de mantener limpio los bafos y todo lo

g se refiere al area de servicio para los clientes.

Tabla 6: Horario de los empleados de servicio.

cﬁ//Lunes Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo

hora

8:00 Desayuno se daria por turnos

9:00 Empieza la jornada de trabajo
10:00
11:00
12:00
1:00

2:00 Hora de almuerzo

3:00

4:00 Trabajo
5:00
6:00

Cocina: Son los encargados de la produccion, mantener limpio el lugar de

trabajo y de hacer mise en place previo.
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Tabla 7: Horario de los empleados de Cocina

dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
hora

7:00 Terminar mise en place

8:00 Desayuno se daria por turnos

9:00 Empieza la jornada de trabajo

10:00

11:00

12:00

1:00

2:00 Hora de almuerzo

3:00

4:00 Trabajo

5:00

6:00 Empezar mise en place

7:00 Terminar mise en place

Chef: La persona encargada de todo a lo que se refiere cocina y sus ayudantes



Tabla 8: Horario de trabajo del Chef
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dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
hora

7:00 Terminar mise en place (control y ayuda)

8:00 Desayuno se daria por turnos

9:00 Empieza la jornada de trabajo (control y ayuda)

10:00

11:00

12:00

1:00

2:00 Hora de almuerzo

3:00

4:00 Trabajo (control y ayuda)

5:00

6:00 Empezar mise en place(control y ayuda)

7:00 Terminar mise en place(control y ayuda)

Gerente General: Siendo la persona mas importante dentro del organigrama,

debe estar presente controlando todos los procesos.



Tabla 9: Horario de trabajo del Gerente General
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dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
hora

7:00 (supervisar)

8:00 Desayuno (supervisar)

9:00 (supervisar)

10:00

11:00

12:00

1:00

2:00 Hora de almuerzo (supervisar)
3:00

4:00 (supervisar)

5:00

6:00 (supervisar)

7:00 (supervisar)

Administrador: Estaria presente para ayudar al gerente general a supervisar

cuestiones econdmicas.
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Tabla 10: Horario de trabajo del Administrador

dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
hora

8:00 Empieza la jornada

9:00 Ayuda al gerente

10:00

11:00

12:00

1:00

2:00 Hora de almuerzo

3:00

4:00 (supervisar)

5:00

Bodeguero: Persona encargada de las compra y surtir a la cocina de los

productos necesarios para la produccion.

Tabla 11: Horario de trabajo del Bodeguero

dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
hora

5:00am | Ir al mercado hacer compras

8:00 Llegar con las compras y desayunar

9:00 Controlar la bodega y surtir al restaurante

10:00

11:00

12:00

1:00

2:00 Hora de almuerzo (supervisar)

3:00

4:00 Hora de salida

Transporte: existiendo dos tipos de transporte los horarios serian de la

siguiente manera.




19

Tabla 12: Horario de trabajo de empleados de transporte

dia Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo

hgra

8:00 Llegar con las compras con los productos frescos desde el centro
de acopio (transporte de productos)

9:00

10:00

11:00

12:00 | Empieza el servicio a domicilio

1:00

2:00 Hora de almuerzo (supervisar)

3:00

4:00 Hora de salida

2.5.6. Sueldo, retenciones y beneficios de ley

El sueldo para los colaboradores estara dado mediante a todo lo que rige la ley
Ecuatoriana, por lo tanto el sueldo basico para los empleados sera de 318
doélares americanos, de los cuales se les descontara el 9,35 % que el aporte
obligatorio al IESS. Para esto la nbmina de sueldos estara compuesta de la

siguiente manera:

Tabla 13: Sueldos

Puesto a Ocupar Sueldo
Gerente General $ 800
Administrador $ 580
Chef $ 450
Ayudante de cocina $ 318
Servicio $ 318
Bodeguero $ 318
Transporte $ 318




2.6 Uniformes

La imagen de la empresa es muy importante por lo que los uniformes son un
elemento necesario mientras se esté en el horario de trabajo. Los uniformes
seran entregados por la empresa al trabajador, pero es responsabilidad de
cada uno cuidarlo correctamente, dependiendo del uso que se le dé al mismo

la empresa esta obligada a reponer el uniforme cada cierto periodo de tiempo

que no sera mayor a un afo.

2.7 Presupuesto

El presupuesto para los uniformes esta dado por la empresa El Uniforme, a

continuacion la tabla de presupuesto de uniformes.

Tabla 14: Costo uniformes

Detalle Cantidad Valor unitario Total

Pantalon Chef 5 16.38 81.90

Chaqueta Chef 5 16.70 83.5

Delantal Chef 5 8.57 42.85

Gorro Trabajo Chef | 5 2.90 14.50

Camiseta polo | 5 20.00 100

hombre

Camiseta polo | 4 20.00 80

mujer

Delantal servicio 7.86 31.44

Gorra deportiva 2.00 8.00

Total 442.19
Tabla 15: Costo Bordados

Detalle Valor

Bordados grandes 7.00

Bordados pequefios 3.00




21
2.8 Diseio de los uniformes

El disefo de los uniformes estara dado por la necesidad de cada empleado en

su puesto de trabajo, para esto tenemos las siguientes figuras.

2.8.1 Chef y ayudantes de cocina

Se pondra el logotipo de la empresa en la chaqueta en su manga izquierda, en

gorro de cocina en la parte de atras y en el mandil en la parte superior derecha.

WAKO”

Wacrrae Grig Pedaireerde

HABAETR

Figura 3: Uniforme Cocina

2.8.2 Meseros, limpieza, bodeguero y transporte

El uniforme para los meseros esta compuesto por una camiseta polo en la cual

en parte posterior estara el logotipo de la empresa, un pantaldén jean, un
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delantal tipo canguro en el cual en la parte superior derecha tendra el logotipo
de la empresa y una forra deportiva que contara con el logotipo en la parte de
en frente. Para limpieza, bodeguero y trasporte es el mismo uniforme

exceptuando en delantal.

Figura 4: Uniforme meseros, limpieza
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CAPITULO Il

3. Ejecucion del Proyecto

Para poder desarrollar este proyecto y saber si es viable formar una franquicia

se seguiran los pasos del Ing. Guido Santillan los cuales son:

3.1 Exito del Concepto y reconocimiento de las marcas

Las Corvinas de Don Jimmy es un negocio familiar establecido por mas de 60
afnos con una clientela estable y creciente ya que cuenta con una gran cantidad
de reportajes de prensa, Tv y radio a mas de encontrarse en libros como las del
Chef Carlos Gallardo “Ecuador Culinario” y en diferentes libros de guia

turisticos extranjeros como “Ecuador y las Islas Galapagos”

3.2 Las Marcas y la Propiedad Intelectual

En este punto Las corvinas de Don Jimmy es débil, por el mismo hecho de ser
una micro empresa familiar sus duefios no se preocuparon en registrar la
marca y sus recetas. Para este proyecto el principal objetivo es registrar cada
uno de los procesos y productos, aparte de nuestra marca bajo el nombre de

“Las Corvinas de Don Jimmy 60 afios de tradicion quitefia” en el IEPI

3.3 Rentabilidad para Franquiciador y Franquiciado

Somos una microempresa emprendedora conocida nacional e
internacionalmente gracias a los reportajes y publicaciones en varios libros,
contando con un porcentaje de rotacion del 50% asegurando al Franquiciado la

recuperacién del capital y una ganancia continua.
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3.4Sistematizacion de Procesos

Por ser una micro empresa familiar la sistematizacion de procesos son muy
generales, por lo que para este proyecto en este punto por lo que se debe
empezar de cero, estableciendo el cdmo se va a transferir el “know-how” a los

diferentes franquiciados.

Con un el centro de acopio que permita a los franquiciados tener la plena
seguridad de que la materia prima llegaria a cada uno de los puntos de venta

de una manera fresca y efectiva.

3.5 Abastecimiento de Materia Prima

Los proveedores deben ser certificados y la materia prima traida directamente
del lugar de origen, con un buen sistema de traslado y almacenamiento a
nuestro centro de acopio. Siempre buscando los mejores precios y la mejor

calidad.

3.6Transferencia de know — how

Mediante una buena sistematizacién de procesos se puede transmitir el “know-

how” lo que se explicara en el Capitulo 6 Producto.

3.7 Comerciabilidad del Concepto en el mercado

Las “Corvinas de Don Jimmy” cuentan con una cantidad de reportajes de
prensa por lo que la comercializacion de marca estara enfocada a esos mismos
medios; radio, prensa y Tv. Logrando atraer al cliente a la esencia y servicio

para asi mantener el posicionamiento.
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3.8 Originalidad

Crear una nueva imagen enfocada a la comodidad del cliente, y la originalidad
se encamina a promociones y nuevos productos sin desviarse de tradicion de

la microempresa.

3.9 Replicacion en otros mercados (transferibilidad)

La transferencia de la franquicia estara dirigida a los procesos operativos de
cada uno de los locales pero la Gerente General siempre estara a cargo del
centro de acopio de los procesos operativos de recepcion y control de materia

prima.
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CAPITULO IV

4. Plan de Marketing

4.1 Analisis Situacional

4.1.1 Macroentorno

Los factores que influyen en el plan de viabilidad de Las “Corvinas de Don

Jimmy”

Factor Econdémico: Es un factor importante para el desarrollo de este
proyecto, para este punto tenemos los siguientes datos; “La liquidez total
del pais es del 48% del PIB y tiene un crecimiento interanual de 14.5%. Eso
se explica por el aumento de los depdsitos.”

Con una canasta basica de 551.87% y un sueldo basico de 318% que
‘resulta del analisis de la inflacion proyectada para el cierre de este afo
(2012), de 5.05% y la productividad, que aumenta a 3.76%, eso suma
8.81% del incremento al salario basico. Esto nos indica que las “Corvinas de
Don Jimmy” aparte de crear nuevas fuentes de trabajo, cuenta con precios

totalmente asequibles a la economia Ecuatoriana.

Factor Politico: Las decisiones politicas del Gobierno Ecuatoriano influyen
directamente con el proyecto, esto nos lleva a estar muy pendientes de
cada una de las decisiones gubernamentales para que esto no afecte al

local, empleados y clientes.

Factor Social: Tomando en cuenta la siguiente imagen:
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Encuesta nacional urbana
DE EMPLEO, DESEMPLEO Y SUBEMPLEQ

al tercer trimestre del 2012

Desempleo [ Ocupacioén Subempleo
51,48%
5,55% 4,63%
Tercer trimestre del 2011 Tercer trimestre del 2012
EL UNIVERSO

Figura 5: Factor social, Adaptado de,

http://www.eluniverso.com/2012/10/17/1/1356/desempleo-pobreza-bajan-tercer-

trimestre-sequn-inec.html, acceso 2013/02/22

Analizando este grafico, se establece que este proyecto contribuye con la

formacion de empleos en el Ecuador.

Factor Tecnoldgico: A pesar de que el Gobierno Ecuatoriano se

ha

preocupado por la infraestructura tecnoldgica del Ecuador en cuanto a

investigaciones, esto ayuda a tener una amplia cantidad de material

tecnoldgico gastronémico. Por ello el Centro de acopio y la bodega de

nuestro nuevo local contara con una infraestructura adecuada para la

produccion y almacenamiento de los productos y materia prima.

Cultural: El Ecuador cuenta con gran cantidad de culturas, esto nos lleva a

fomentar el turismo Gastrondmico dentro y fuera del pais y a saber que en

los locales tendremos diferentes personas provenientes de varias culturas

tanto como clientes como empleados.
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4.1.2 Microentorno

Cliente Final Proveedor

Figura 6: Microentorno, adaptado de, http://inf-tek.blogia.com/2009/020402-1.3-

microentorno-entorno-especifico-u-operativo-.php, acceso 2013/02/22

¢ Cliente Final: El segmento de mercado esta directamente dirigido a familias,
ejecutivos y personas naturales que les guste el buen sabor de la comida
tradicional.

e Proveedores: Nuestro proveedores deben estar certificados, y tener un
buen sistema de trasporte de materias primas y asi los clientes de Las
“Corvinas de Don Jimmy” puedan tener la seguridad de que los productos
son frescos y de buena calidad.

o Distribuidores: Este proyecto cuenta con una vision a largo plazo de una
expansion nacional e internacional del producto, este punto es totalmente
controlado por la empresa mediante la sistematizacion de procesos.

e Competencia: Este es un factor controlable por la empresa ya que Las
“Corvinas de Don Jimmy” se esfuerza en la calidad de sus productos y los

precios que debe tener cada uno de ellos.
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4.2 Analisis de tendencias del mercado.

Actualmente el Ecuador esta dentro de una tendencia muy nacionalista, de
amar lo nuestro en cuanto a productos y platos nacionales y es ahi donde las

Corvinas de Don Jimmy entran, por ser un plato tradicional y conocido.

4.3 Formacién de franquicias a nivel nacional.

Con la experiencia en el mercado se pretende llegar a otros pequefios
empresarios a nivel nacional que quieran crecer con las franquicias de esta

actual microempresa.

4.4 Promocion de logotipos y marca por medios de comunicacion

masivos.

A parte de estar posicionados dentro de libros y la prensa, esto ayuda hacer
mas facil la propagacion hacia los medios, la mayor propaganda es el boca a

boca de la gente, es una propaganda gratuita y muy confiable.

4.5 Establecer un sistema mejorado en la preparacién de productos

dentro de la cocina.

El sistema de produccion no cambiaria, seguiria dirigido por la duefia actual
del negocio en el centro de acopio de las Corvinas de Don Jimmy y asi se
aseguraria quela calidad se mantenga y que cada una de nuestra materia
prima sea transportada higiénicamente, impidiéndole a la competencia igualar

la calidad y preparacién del producto.

4.6 Investigacion de mercado.

e Conocer al cliente

Por medio de encuestas se conocid a fondo al cliente. A Continuacion la

tabulacion de encuestas:
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Pregunta 1

7% 4%

Figura 7:¢ Por favor indique su ocupacion?

B Trabajador publico
M trabajador privado
m Estudiante

M otro

Pregunta 2

5%

Figura 8: § Como conocio usted de nuestro negocio?

H prensa
H radio
M cliente
N tv

W otro

pregunta 3

Figura 9: ; Cuando va a nuestro local usted lo hace con?

M amigos
m familia
m solo

M pareja
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Pregunta 4

Figura 10: ¢ Con qué frecuencia nos visita?

H 1 mes
H 1 semanal
m diario

M otro

Pregunta 5

Figura 11: ¢ En qué sector vive o trabaja usted?

M sur

M centro
m valles
H norte

M otro

Pregunta 6

Figura 12:; Con qué frecuencia visitaria las corvinas de

Don Jimmy si se encuentra mas cerca de usted?

B 1 mes
B 1 semana
m diario

M otro
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Pregunta 7

M buenos precios

H exelente producto
m comodidad

H buena atencién

W otros

Figura 13: ; Qué espera usted de nuestro producto?

pregunta 9

M servicio

M sabor

Figura 14: Escala de calificacién de servicio y sabor

Pregunta 11

B 1 mes
H 1 semanal
m diario

M otro

Figura 15: Frecuencia con la que se utilizaria el servicio a domicilio
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4.7 Marketing, Publicidad y Relaciones Publicas

4.7.1 Perfil de clientes

Los clientes de Las Corvinas de Don Jimmy, son personas que conocen el
producto y la calidad ofrecida por lo que cuenta con un mercado muy amplio y
expansible. Nuestra clientela comprende desde estudiante, trabajadores del
sector publico, privado y turistas.

4.7.2 Tendencia del mercado

El primer local para ampliar la imagen va estar ubicado en el nuevo parque de
la ciudad Parque Bicentenario (ex Aeropuerto Mariscal Sucre). En este nuevo

proyecto encontramos los siguientes beneficios para nuestro negocio:

e Centro de Convenciones,

¢ Centro de Interpretacion Agricola,

e Estacion Intermodal Metro Quito,

e Equipamiento cultural-educativo: UEM Benalcazar, Circo Social, Paseo y

Centro de Interpretacion del Bicentenario, Arena de Espectaculos, Acuario.

Bulevaresy Entretenimiento,  Jardines Agricultura UEM Sebastian
Paseos Urbanos Culturay didactica de Benalcazar

T e

i

Estacion e — Areas verdesy Servicios Equipamientos
Multimodal q de vegetacién Comunitarios  deportivos fijos

DIVERSIDAD DE USOS

Figura 16: Mapa diversidad de usos del Parque Bicentenario otorgado por el

Municipio de Quito, adaptado de Archivos Municipio de Quito
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Los cuatro parametros hacen que nuestra tendencia de mercado crezca por la

gran cantidad de gente que recorreria este parque de lunes a domingo.

En el nuevo local la imagen del producto sera la misma para que asi los
clientes sientan que se ha cambiado para mejorar pero sin afectar la calidad y

cantidad del producto.

El producto estrella seguira siendo la corvina, la misma imagen, tradicion y
sabor con las diferentes combinaciones que se tiene actualmente, de acuerdo a
las preferencias de los clientes. De esta manera poder asegurar que se van a
llevar la misma sensacién que el antiguo local pero con un valor agregado que

es la imagen de nuestro nuevo local.

Famosas corvinas del Mercado Central Quito.
Croakers’s famous of “Mercado Central Quito”

Figura 17: Producto actual, adaptado del libro Ecuador Culinario
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4.7.3 Precio y valoracion.

Como se observa en el grafico numero 15los clientes estan conformes con el
precio establecido hasta el momento, pero al igual tenemos una minoria que

puso otro precio que va alrededor de 6 a 12 délares.

pregunta 10

m4a6$
m6al128

W otro

Figura 18: Precio del producto

4.8. Mercadeo y comercializaciéon

4.8.1 Macroentorno

Como parte de la clientela también contamos con las personas extranjeras y
para esto se investiga el turismo. Como podemos ver en la grafica 1; Durante el
mes de OCTUBRE del 2012 llegaron al pais un total de 99.145 extranjeros.
Comparado con el afo anterior existe un aumento de visitantes ya que en
OCTUBRE del 2011 ingresaron un total de 88.357 visitantes.
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ENTRADA DE EXTRANJEROS AL ECUADOR 2011-2012

140.000

120.000

100.000

80.000

60.000

40.000

20.000

ENE
fEB
MAR
ABRR
hAY
N
an
AGOD
SEP
L |
HOV
DIC

Figura 19: Entrada de extranjeros al pais, adaptado de.

http://www.optur.org/estadisticas-turismo.html#descarga, acceso: 2012/12/23

Esto es muy positivo para el proyecto de ampliacion porque asi se cuenta con
la ayuda de los diferentes organismos institucionales del estado ya que su

trabajo va enfocado a desarrollar el turismo gastronémico y ecolégico nacional.

Estar mas cerca del turista ya que el nuevo local estara ubicado en el nuevo
parque de Quito que es el Parque la Laguna, que tendria una gran afluencia de
gente, como nos explicé la Arg. Cristina Paredes (secretaria de territorios) la
ocupacion del parque estaria alrededor de un 75% por los diferentes punto de
encuentro como estaciones de metro, bulevares, colegios, u edificios de

oficinas.

4.8.2 Mercado de Oferta

El plato principal son las corvinas con papas y arroz acompafiadas de ceviche

de concha y camaron, con lo antes indicado nuestra competencia se reduce a:




37

4.8.2.1 Competencia directa

Tabla 16: Competencia directa

Lugares de venta de corvina

Nombre o lugar Precio

Corvinas de Santa clara 3ab5$

Corvinas del Central

Corvinas de Marianita* 4 a 6% (con variaciones)
Corvinas de Gloria* 4 a 6% (con variaciones)
Corvinas de Maria Paz* 4 a 6% (con variaciones)
Corvinas de Don Jimmy Precio establecido de 4 a6 $

4.8.2.2 Competencia indirecta
Como competencia indirecta tenemos los diferentes locales de comida costefia
donde venden encebollados y ceviches, pero como antes lo mencionamos

nuestro producto estrella es la Corvina. Entre esta competencia tenemos:

Tabla 17: competencia indirecta

Producto o local Precio

Encebollados Alrededor de 2.50y 3.00 $

Ceviches de la Rumifahui Alrededor de 5.00 y 6.00 $ (porcion
pequefia)

Otros locales Alrededor de 4.00 y 6.00 $

4.8.2.3 Estrategia de oferta de las Corvinas de Don Jimmy

En la actualidad la nueva tendencia que nos quiere dar el estado de amar al
pais y nuestros platos tipicos estd en apogeo las Corvinas de Don Jimmy
quiere contribuir con este proyecto, sin embargo no contamos con la imagen
adecuada, por lo que la viabilidad en este proyecto es entrar al Parque el
Bicentenario y ofrecer un servicio, producto y precio que esté de acuerdo con

las expectativas de nuestra clientela.
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4.8.2.4 Establecer ventajas competitivas.

Contando con que cada una de la competencia tiene cosas buenas que ofrecer
al cliente; La Corvinas de Don Jimmy pretende posicionarse en el mercado
alimenticio de Quito de una manera real y viable, como por ejemplo el local
estara ubicado en el nuevo bulevar del Parque el Lago, el cual ofrece a los
transeuntes un lugar armonioso y familiar, donde las personas de oficina

puedan tener un almuerzo agradable y tranquilo rodeado de un ambiente

natural.
1. Estacion Metro de Quito 4. Arena
2. Pabellones multiuso 5. Centro de Convenciones
3. Canchas 6. Circo Social

Figura 20: Ubicacién bulevar Av. Amazonas, punto #2, adaptado de los

archivos del Municipio de Quito, 2012.
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Figura 21: Estrategias de diferenciacion
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CAPITULO V
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En este capitulo se encuentran las recetas estandar y la sistematizacion de

procesos.

5.1 Receta Estandar

Tabla 18: Corvina con papas

NOMBRE RECETA : Corvina con papas

No. RECETA : 1 NO. DE PORCIONES: 1 |PESO POR PORCION:

CANTIDAD (UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
MEDIDA

263 Gr Atun

187 Gr Papa diamante Previamente cocinada

30 Gr Concha Laminas

30 Gr Camaron Cocinado

10 Gr Cebolla paitefia Pluma

10 Gr Tomate Brounise

Tabla 19: Corvina con arroz y papas

NOMBRE RECETA : Corvina con arroz y papas

No. RECETA : 2 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1

CANTIDA |[UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

D MEDIDA

263 Gr Atun

100 Gr Papa diamante Previamente cocinada

150 Gr Arroz relleno o blanco

30 Gr Concha Cortada en laminas

30 Gr Camaron Cocinado

10 Gr Cebolla paitena Pluma

10 Gr Tomate Brounise




Tabla 20: Arroz relleno
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NOMBRE RECETA : Arroz relleno

No. RECETA : 3 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1

CANTID [UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

AD MEDIDA

100 Gr Arroz

10 Gr Zanahoria Brounise

10 Gr Pimiento rojo Juliana

10 Gr Pimiento verde Juliana

10 Gr Arveja Cocinada

20 Gr Fideo chino oriental
fino

5 Mi Achiote

Tabla 21: Ceviche de concha

NOMBRE RECETA : Ceviche de Concha

No. RECETA : 4 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1

CANTID |UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

AD MEDIDA

200 Gr Concha

15 Mi Jugo de limén

10 Gr Pimiento rojo Brounise

10 Gr Pimiento verde Brounise

10 Gr Cebolla paitefia Pluma

10 Gr Jugo de naranja

5 Gr Mostaza

2 Gr Comino

2 Gr Ajinomoto




Tabla 22: Ceviche de Camaron

NOMBRE RECETA :

Ceviche de camaron
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No. RECETA : 5 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1

CANTIDA|UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

D MEDIDA

200 Gr Camaron

15 Mi Jugo de limon

50 Gr Tomate rifion Jugo

15 Gr Salsa de tomate

10 Gr Azucar

10 Gr Jugo de naranja

2 Gr Comino

2 Gr Ajinomoto

Tabla 23: Curtido

NOMBRE RECETA : Curtido

No. RECETA : 6 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1

CANTID |UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

AD MEDIDA

50 Gr Cebolla paitefia Pluma

10 Mi Jugo de limon

50 Gr Tomate rifion Brounise

20 Gr Pepinillo Brounise fino

3 grclu Sal/ pimienta




Tabla 24: Condimento del pescado

NOMBRE RECETA :

Condimento del pescado
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No. RECETA : 7 NO. DE PESO POR PORCION:
PORCIONES: 1
CANTID |UNIDAD DE |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
AD MEDIDA
20 Gr Ajo
10 Mi Jugo de limén
15 Gr Mostaza
20 Gr Apio Jugo
4 Gr Ajinomoto
Gr Comino
gr clu Sal/ pimienta

5.2Sistematizacion de Procesos

La sistematizacidon no es otra cosa que la organizacion especifica de ciertos

elementos. Ya que un sistema es un conjunto de reglas, métodos o datos sobre

un asunto que se hayan ordenados y clasificados.

5.2.1 Proceso de Recepcion de Materias Primas

Actualmente las Corvinas de Don Jimmy recibe todos los mariscos diariamente

y en el caso de las verduras y los alimentos no perecibles son semanalmente.

Con esto queremos buscar que en el futuro centro de acopio las cosas no

cambien y mejorar nuestro proceso de recepcion. Este proceso iria de la

siguiente manera.

Recepcion diaria

5:30 am recepcion de los mariscos

9:00 am recepcion de papas
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Martes.- Recepcion semanal

10 am Gerente General junto con la administradora ir al mercado mayorista,

productos como:

Tomate rifion
Limon

Pepinillo
Cebolla paitefia
Zanahoria

Apio

AN N NN Y NN

Pimiento rojo y verde

5.2.2 Proceso de almacenamiento

En este paso actualmente tratamos de que todos nuestros productos perecibles
y no perecibles sean almacenados correctamente. En este proyecto nuestro
centro de acopio tendria una bodega para vegetales de acuerdo al manual de

almacenamiento de verduras de la FAO.

e Una bodega ventilada puede ser cualquier tipo de construccién protegida
del calor solar

e El proceso de ventilacion puede lograrse en forma manual o automatica.

e Los aditamentos de la ventilacion deben ser ajustados para permitir la
entrada del aire fresco y la incorporacién de ventiladores aumentara la
velocidad del flujo.

e Cuando existe un buen abastecimiento de agua limpia, sera de gran ayuda
para enfriar y humedecer las bodegas la incorporacion de un sistema de
enfriado por evaporacion.

e Paredes de acero inoxidable.
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5.2.3 Proceso de produccion

Los proceso de produccion empieza en nuestro Centro de Acopio a las 5:00 am
para empezar el proceso de mise emplace y asi poder entregar un producto

semi elaborado en los diferentes locales.

Una vez llegados los productos a los diferentes locales, los empleados de cada

local se encargaran de terminar de prepararlos para su proxima venta.

5.3 Caracteristicas del producto.

Los productos alimenticios son un conjunto de atributos que el cliente va

apreciar como son la experiencia, calidad del producto y servicio.

La principal caracteristica es ofrecer el mismo producto que encuentra en el
actual local en el Centro, aumentando ciertos productos, a continuacion se

detallarian que otros platos aparte del producto estrella ofreceriamos en el

nuevo local.

Platos Fuertes: Bebidas

Corvina con papas colas

Corvina con arroz y papas aguas

Arroz con concha jugos (naranijilla, mora, etc.)
Conchas asadas cervezas

Camarones apanados

Camarines al ajillo

Entradas y sopas
Encebollado
Ceviche de concha
Ceviche de Camaron

Ceviche mixto
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No seria una carta muy extensa para que de esa manera no haya mucha
confusién sobre la esencia. Estos productos lo sacamos de la encuesta

previamente hecha a nuestros clientes. (Pregunta # 8).

El disefio del nuevo local estaria de acuerdo a los parametros que el municipio
nos imponga dentro del parque, pero la esencia del antiguo local y el nuevo
seria el mismo pero mejorando su imagen para que el cliente se sienta mas
cémodo y mejor atendido.

5.4 FODA Producto

En la siguiente figura veremos el FODA de nuestro producto.

Foralezas Debilidades
* Conocimiento del mercado . )
*Calidad Competencia
*Decoracion y ambiente * Imagen actual
*Mismo sabor *Marketing
*Entorno
*Parqueaderos
Oportunidades Amenazas
*Captar mas clientes *Entrada de competencia
* Pioneros en producto indirecta
tradicional * Planificacion del bulevar
*Tener una nueva imagen

Figura 22: FODA del producto nuevo
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5.5 Segmento de mercado.

Analizando la propuesta municipal del Parque el Lago, podemos darnos cuenta
que el municipio va hacer un esfuerzo grande en promocionare el parque, ya q

tiene diferentes tipos de distraccion social.

En el area donde las Corvinas de Don Jimmy se van a establecer, comprende
el area del bulevar de la Av. Amazonas (figura 23). En este mapa nos podemos
dar cuenta que existe mucha demanda y al momento en el que el parque se

establezca se va a construir edificios de oficinas.

Esto nos lleva a que estamos dentro del segmento de mercado adecuado,

contando con una afluencia de gente continua:

o Familias: El parque cuenta con actividades recreacional varias para todos
los integrantes de la familia.

e Ejecutivos: Contando con las oficinas alrededor del parque, estariamos en
su lista de lugares de almuerzo.

e Turistas: contando con la propaganda que el municipio va hacer sobre el
parque y nuestra propia imagen del local actual podemos seguir atrayendo

turistas.

L& N N N W
a

PARGUE SOSGUE  PASAKURBANG  AGUA IOPOGRARA.  EQUPAVIENTCS

POOODPOE ®

Figura 23: Actividades y ubicacion del bulevar, adaptado de archivos del

Municipio de Quito, adaptado de los archivos del Municipio de Quito, 2012.
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5.6 Posicionamiento, marca y linea de producto.

Actualmente Las Corvinas de Don Jimmy se encuentran correctamente
posicionadas dentro del mercado turistico, en este proyecto, estableciendo la
nueva imagen de nuestro local podemos seguir con nuestra estrategia de
diferenciacion pero esta vez ya no solo en el producto y el servicio si no ahora
con una imagen agradable que haga que nuestros clientes se vayan con una

experiencia inigualable.

5.7 Precio

Las Corvinas de Don Jimmy mantendran sus precios actuales en el nuevo

local, contando con los siguientes productos.

Tabla 25: Precio de productos

Producto Precio
Corvina con papas $4.00
Corvina con arroz y papas $4.50
Corvina con arroz $4.00

Ceviche de concha $ 6.00
Ceviche de camaro6n $6.00
Bandera $6.00
Arroz con concha $ 6.00
Arroz con camaron $ 6.00
Camarones apanados $6.00
Encebollados $2,75

5.8 Plazal/ Canales de Marketing

La estrategia de comercializacion para el nuevo local del parque estaria
determinada por medio del actual local en Centro de Quito. No tendriamos
intermediarios. Contando con un punto maximo del producto que seria el

servicio a domicilio.
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5.9 Evidencia Fisica

Las Corvinas de Don Jimmy harian sentir el servicio mediante la satisfaccion
del cliente, en cuanto al sabor de cada uno de los platos, resolviendo cada uno
de los problemas con inteligencia, un buen servicio a domicilio, excelente

ambiente y decoracion, servicio.

La construccion de nuestro nuevo local estara totalmente de acuerdo a la
estructura arquitecténica del parque, haciéndole sentir al cliente un ambiente
relajado en el cual pueda olvidar sus problemas y solo pensar en la familia u

hora de almuerzo.

5.10 Personal

El personal estaria completamente capacitado para resolver cualquier
problema para con el cliente, entregar un buen servicio, el cliente se dé cuenta
de todos los esfuerzos para ofrecer lo mejor de nosotros lo que nos permitiria

establecernos dentro del mercado con un buen posicionamiento.
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CAPITULO 6

6. Aspectos Tecnoldgicos del Proyecto

6.1 Ubicacion del proyecto

“A partir de la década del 70, Quito se moderniz6 gracias al boom petrolero en
Ecuador. Se convirtié en la capital petrolera y en el segundo centro bancario y
financiero del pais. Su modernidad se aprecia en la arquitectura del sector
norte de la ciudad. La extension de la ciudad hacia el norte y el sur comenzo
durante los anos 1980, cuando la principal area turistica ubicada en el centro

norte de la ciudad (Quito moderno) comenzo a crecer.”

Para el 6 de Agosto de 1960 se inaugura el Aeropuerto, actual area donde se

establecera el parque.

Analizando el mapa de las actividades que estan cerca del bulevar de las
naciones unidas, nos podemos dar cuenta que es el lugar correcto para

establecer nuestra nueva imagen de Las Corvinas de Don Jimmy.

1. Estacion Metro de Quito 4, Arena
2. Pabellones multiuso 5. Centro de Convenciones
3. Canchas 6. Circo Social

Figura 24: Espacio territorial del Parque Bicentenario, adaptado de los archivos
del Municipio de Quito, 2012

Teniendo en cuenta los numeros del 1 al 6, podemos observar que es un

mercado muy extenso y apropiado para el negocio.
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6.2 Servicios basicos del local

El nuevo local cuenta con un area externa donde encontraremos de 3 a 4
mesas, una puerta de accesos amplia para que los clientes puedan entrar y

salir comodamente.

En la parte interna del negocio encontramos el comedor, sanitarios, area de
cocina y almacenamiento de materia prima. Contando también con una bodega

de articulos de limpieza.

6.3 Situacion legal y regulaciones Municipales

Este es un proyecto municipal a largo plazo aprobado, y apenas salga el
aeropuerto de ahi empresaria la limpieza del terreno y la construccién de los

diferentes complejos.

El local dentro del parque sera propio por lo q el costo de este local esta

alrededor de los 25.000, los cuales seran financiados por un banco.

6.4 Determinacion de la capacidad del local

Nuestro nuevo local esta siendo disefiado para una capacidad de 52 personas
distribuidas en 9 mesas de cuatro personas en el comedor interno y 4 mesas
de 4 personas en el comedor externo.

6.5 Diseno de planta

Nuestro disefio de planta esta en proceso en manos del Arg. Ricardo
Guamantica, haciéndonos un modelo de acuerdo a las especificaciones que el

Municipio de Quito nos impone en el parque.

Es un modelo muy dinamico que permite a los clientes apreciar nuestro

producto y el ambiente que el parque ofrece.
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6.5.1 Clasificacion de los equipos

Nuestro nuevo local estaria completamente equipado de acuerdo las areas que
tiene este terreno otorgado por el municipio de Quito. Se distribuirian en equipo

de servicio, cocina, bodega.

6.5.2 Equipos

Cocina: De acuerdo a las diferentes proformas encontramos la mas
conveniente la de Termalimex y Codehotel, en equipos grandes, con un total
de: 14,688.82%

e Cocina: En cocina equipamiento pequefio tenemos una inversion de
1488.31$

o Servicio/Comedor: En servicio de comedor contamos con platos

cevicheros, platos hondos para corvina, plato tendido, cubiertos, mesa. Con
una inversion de 154.94%
e Mesas: Con la ayuda de la industria Coca-cola las mesas nos saldrian

economicas haciendo una referencia de 100 ddlares por mesa.



CAPITULO VII
7 Plan Financiero

Plan de Financiamiento

Utilidad 21.200,00

Ingreso fijo $ 40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  40.000,00 $  480.000,00

Intereses/dividendos $ - $ -

Gastos

Hipoteca $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 24.000,00
Servicios $ 1.000,00 ' $ 1.000,00 ' $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 ' $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 ' $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 ' $ 1.000,00  $ 12.000,00
Teléfono fijo $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 1.200,00
Teléfono movil $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Reparaciones $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 2.400,00
Mejoras $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00  $ 2.400,00
Seguridad $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 3.600,00
Suministros $ 200,00  $ 200,00 | $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00 | $ 200,00  $ 200,00  $ 200,00 | $ 200,00  $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00  $ 2.400,00

Caja chica $ 100,00 § 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 1.200,00
imprevistos $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00  $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00  $ 50,00  $ 50,00 | $ 50,00  $ 50,00  $ 50,00  $ 50,00  $ 600,00
Servicio de limpieza $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 1.800,00

Pago de personal

Chef $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 7.200,00
3 CAMAREROS $ 900,00 ' $ 900,00 | $ 900,00 = $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00 = $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00 = $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00 = $ 10.800,00
1 motociclista $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 3.600,00
6 Ayudantes de cocina $ 1.800,00 | $ 1.800,00 ' $ 1.800,00  $ 1.800,00  $ 1.800,00 ' $ 1.800,00  $ 1.800,00 ' $ 1.800,00 ' $ 1.800,00  $ 1.800,00  $ 1.800,00 ' $ 1.800,00  $ 21.600,00
1 guardia privado $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 4.800,00
2 administrativos $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00  $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00  $ 12.000,00

Chef $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 1.200,00
Personal $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 | $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 | $ 1.200,00
motociclistas $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 600,00
administrativos $ 200,00 | § 200,00 | $ 200,00 | $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 | § 1.200,00

Billetes de avion |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s - |s -



May Ago Sep
Hoteles $ - s - s - s - s - s - s - s - s - s - s - s - s -
Alimentos $ - $ = $ = $ = $ = $ = $ = $ = $ © $ = $ = $ = $ ©
Alquiler de autos $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Compras
Stock $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 30.000,00
Mejoras de cocina $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00  $ 500,00 $ 500,00  $ 6.000,00
Vajillas $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 1.800,00
Suscripciones
Revistas $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 1.200,00
Periddicos $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 600,00
Conexion a Internet $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 600,00
Radio $ 100,00 $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00 $ 1.200,00
Television $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 3.600,00
Personal
Uniforme $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00 $ 1.200,00
Regalos $ 100,00 $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00 $ 100,00 $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00  $ 100,00 $ 1.200,00
Obligaciones financieras
Ahorros a largo plazo $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 24.000,00
Pago de deudas $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00  $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00  $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 2.500,00 $ 30.000,00
motos y autos $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 3.000,00 $ 36.000,00
Arriendo de oficina $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Pagos varios
Otros $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 6.000,00
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Anexo 1

Entrada a Las Corvinas de Don Jimmy

Anexo 2

Proyecto Parque Bicentenario

Muestra de los planos de la propuesta gque obtuvo el primer lugar
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VERGIDAD B8 LAS AMERKAS |




Anexo 4

Prensa y video Ecuatorianos de Primera Gama Tv

VIDA ultlmas

NOTICIAS

FAMOSAS ‘las corvinas de Don Jlmmy

Este p!atoesunacombl nacidéndevarios marnscosyseio sirvecon arrozopapa f'ma

Anexo 5

Mesas de acero inoxidable







Anexo 6

ENCUESTA

“CORVINAS DE DON JIMMY”

Nombre: s =Y F—

Este es un negocio con mas 50 afos de tradicién, ubicada en el Mercado
Central. Este estudio pretende saber si nuestro mercado llegaria a nuestros

nuevos locales.

1. ¢Por favor indique su ocupacion?
e Estudiante
e Trabajador publico
e Trabajador privado
e OTRO _

2. ;Como conocid usted nuestro negocio? (si no ha escuchado de nosotros

pase a la pregunta 5)

e Prensa
e Radio
e Cliente frecuente
o Tv
¢ OTRO
3. ¢Cuando va a nuestro local usted lo hace con..?
e Amigos
e Familia
e Solo
e Pareja

e OTRO




. Con que frecuencia va usted a las Corvinas de don Jimmy? (ubicadas
en el mercado Central)
e 1vezalmes

e 1vezalasemana

e Diario
e Otro
. ¢En qué sector de Quito vive o trabaja usted?

e Norte

e Sur

e Centro

e Valles

e Otro

. ¢Con que frecuencia llegaria usted a las Corvinas de don Jimmy si
estuviera mas cerca de su domicilio o lugar de trabajo

1 vez al mes

1 vez a la semana

Diario

Otro

. ¢Qué espera usted den nuestro producto y servicio?

e Buenos precios

e Excelente producto
e Comodidad

e Buena atencion

e OTROS

. ¢Aparte de los productos entregados que otros productos y servicios

le gustaria que las Corvinas de don Jimmy le ofrezca? (mencione 3)




9. ¢En una escala del 1 al 10 como califica usted el servicio y el sabor

entregado?
pésimo excelente
1 2 3 4 5 6 |7 8 9 10
servicio
sabor

10.¢,Cuando va a las corvinas de Don Jimmy cuanto esta usted dispuesto
a pagar?
e 4a65%
e 6a12%

e Otro
11.Si las Corvinas de Don Jimmy implementa el servicio a domicilio ;Con

que frecuencia utilizaria usted este servicio?
e 1vezalmes
e 1vezalasemana
e Diario
e Otro




PERSPECTIVAS EXTERIORES
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