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RESUMEN

A continuacion se presentara una propuesta para la creacidén de un restaurante
de comida rapida casual vegetariana — molecular. Este restaurante tendra
como objetivo ser franquiciado a futuro, su inversion inicial no necesitara ser un
capital de grandes magnitudes, puesto que al ser un restaurante de comida
rapida no se necesitara maquinas ni recurso humano especializado. El
restaurante ofrecera comida sana, y de vanguardia por un bajo costo. Las
unicas proteinas animales que se utilizaran en la elaboracion de las diferentes
recetas son derivados de lacteos y huevos. Después de un extenso estudio de
mercado y financiero se ha comprobado que el proyecto presentado es viable,

siempre y cuando se cumpla con los estandares aqui ya mencionados.
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ABSTRACT

Following a proposal to create a fast casual vegetarian — molecular restaurant
will be presented. This restaurant will aim to be franchised in the future; so the
initial investment capital need not be of large magnitudes as being a fast food
restaurant not machines or specialized human resources will be required. The
restaurant will offer not only healthy food, but vanguard too for a low cost.
Animal proteins to be used in the preparation of the different recipes are derived
only from milk and eggs. After an extensive market research and financial
studies there has been proven that the project presented is viable as long as its

complied with the standards mentioned here.
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PLAN ESTRATEGICO

Introduccion

A continuacion se propondra la creacion de un restaurante proyectado a ser
franquiciado de tipo comida rapida casual, que servira un menu fusién
vegetariano — molecular. En la tesina se analizara la posible inversion, estado

financiero, mercado objetivo, posible menu, entre otras cosas.

Problema

Debido a la velocidad de la informacion y a la continua globalizacion de la
actualidad este movimiento ha ido cobrando mucha fuerza en niveles
internacionales, y consigo ha ido creciendo una demanda en el mercado
gastrondmico, sin ser la excepcion Ecuador ya cuenta con locales vegetarianos
que ofrecen productos comestibles para personas que no consumen carne
animal, incluso ahora los servicios de catering entre sus opciones de menu
ofrecen opciones y combinaciones para consumidores que son veganos, Ovo
veganos, o lacto ovo vegetarianos. A pesar de la alta demanda que se esta
generando en el pais por comida vegetariana no existe una marca ya
consolidada en el tema ni mucho menos se ha pensado en un local
especializado en la preparacion de comida vegetariana capaz de servirla en
poco tiempo con un estilo de “comida rapida casual”’, lo que deja un nicho
ampliamente abierto en el mercado de alimentos y bebidas rapidas, en donde
joévenes y adultos de clase media, media alta y alta con alto poder adquisitivo

ha optado por consumir con frecuencia este tipo de productos.

Antecedentes

El vegetarianismo es el movimiento que representa la no utilizacion de seres
vivos para consumos O bienes utiles para el ser humano, es decir, este

movimiento no solo representa la abstinencia del consumo de carne animal,



sino también representa el estilo de vida aquel que no utiliza productos
derivados del animal, ya sea de su grasa o geles como por ejemplo jabones,
tipos de cauchos, entre otros. El término “Vegetarianismo” se adopta en
Manchester, Inglaterra segun la enciclopedia Wikipedia; cito: “Las palabras
«vegetariano» y «vegetarianismo» aparecieron con la primera asociacion
vegetariana del mundo que fue la Vegetarian Society, fundada el 30 de
septiembre de 1842 en Manchester (...)"” (Wikipedia, 2013). Es después de este
suceso que la corriente vegetariana se impulsa, pues la tendencia ahora es
respaldada por fundaciones internacionalmente reconocidas. Es asi como mas
gente se ha ido convirtiendo en vegana, o en los movimientos derivados del
vegetarianismo, entre los que se encuentran el lacto ovo vegetarianismo, hasta
los dias de la actualidad, donde se ha vuelto un movimiento con mucho poder
adquisitivo en el mercado, ya que los actuales veganos que también consumen
productos como la leche y el huevo, se han convertido a esta tendencia ya sea
por moda o han asociado al movimiento, con una buena salud, una forma de
vida, una manera de mantener el peso bajo y mantenerse bien nutridos, una
forma de cuidar la vida de los animales, una manera de evitar el sufrimiento

animal, entre otros.

Justificacion

Al poner en mente la creacién de un restaurante lacto-ovo-vegetariano en la
ciudad de Quito, vale sefialar que la comida lacto-ovo-vegetariana es aquella
que no utiliza como elementos proteicos carne animal, pero si utiliza productos
derivados de los animales. Sin embargo es importante a fin de que se
conceptualice mejor el negocio, sefalar que es permitido en este tipo de cocina
utilizar lo que es la leche, a eso se refiere el término “lacto”; y la palabra “ovo”
que hace referencia al huevo, producto derivado de la gallina que asi mismo es
utilizado en la preparacion de ciertos alimentos que se ofrecen en esta

tendencia gastrondmica.

En sintesis se podria decir que este movimiento lo que busca es suprimir el

sufrimiento animal evitando el sacrificio innecesario de animales, utilizando



productos que los mismos son capaz de producir, y que son una fuente de
proteina y energia apta para el consumo humano, estos elementos,
reemplazarian a la carne del animal, evitando asi que mas animales sean

sacrificados.

Existe ya alta demanda por la comida vegetariana en paises donde la
personalidad de las personas ha cambiado gracias a la cantidad de informacién
que se maneja y a la velocidad con la que esta se transporta, es por esto que
encontramos en paises del primer mundo con negocios altamente rentables
que se han especializado en la preparacién y comercializacion de comida
vegana o las tendencias que se derivan de esta, claros ejemplos de estos

paises son:

Estados Unidos, Alemania, Italia, Francia, Suiza, Canada, Brasil, México, Chile,

entre otros.

Ecuador ya cuenta con locales vegetarianos que ofrecen productos comestibles
para personas que no consumen carne animal, incluso ahora los servicios de
catering entre sus opciones de menu ofrecen opciones y combinaciones para
consumidores que son veganos, ovo veganos, 0 lacto ovo vegetarianos. A
pesar de la alta demanda que se esta generando en el pais por comida
vegetariana no existe una marca ya consolidada en el tema ni mucho menos se
ha pensado en un local especializado en la preparacion de comida vegetariana
capaz de servirla en poco tiempo con un estilo de “comida rapida casual’, lo
que deja un nicho ampliamente abierto en el mercado de alimentos y bebidas
rapidas, en donde jévenes y adultos de clase media, media alta y alta con alto
poder adquisitivo ha optado por consumir con frecuencia este tipo de

productos.

En Quito, Ecuador hay ya 22 restaurantes que han abierto las puertas para la
gente que no desea comer carne animal, citando de un articulo periodistico del
comercio tenemos lo siguiente: “Segun datos de La Revolucién de la Cuchara,
organizacion que abarca a la comunidad vegetariana en Quito, se registran 22
restaurantes, en los cuales la carne no forma parte del menu. 11 de ellos se

concentran en el sector de La Mariscal, en el norte. Los otros cinco se ubican



en el Centro Histérico y los ultimos seis estan en los valles de Los Chillos y
Cumbaya.” (Quina, 2012). Sin embargo, estos restaurantes se muestran como
comedores, mas no como lugares en donde se puede servir comida rapida

casual vegetariana.

Por ende éste proyecto tendra como fin modernizar el servicio de comida
rapida ya que pondra a disposicidn da los clientes platillos ricos en nutrientes
bajos en grasas y calorias y que tengan un importante valor nutricional. Cada
cliente tendra la oportunidad de personalizar su plato escogiendo los
ingredientes que mas sean de su agrado, lo que sera un factor claramente
diferencial, ya que la competencia esta sirviendo platos vegetarianos a la carta,
lo que limita bastante al cliente en su interaccion con el plato que ofrece el
local. Lo que busca el servicio del restaurante cmo tal es una interaccion
proactiva entre en el establecimiento y el cliente, haciendo que la experiencia
sea diferente a las que se pueden vivir en otros restaurantes que ofrezcan la
misma comida, el factor previamente mencionado hara que el servicio sea

mucho mas dinamico e involucre al cliente mas con su comida.

Historia del restaurante

El restaurante basa su propuesta en el tipo de servicio que esta generando
mas dinero en el mundo a nivel global y esto es, la comida rapida. Existen ya
franquicias altamente rentables que han ganado a su clientela por ofertar
comida saludable a un bajo costo y servida con prontitud, permitiendo asi a la

gente poderse servir un almuerzo de bajo costo y rapido.

Expectativa de la propuesta

Proponer un plan viable capaz de devolver la inversion inicial dentro de los

doce primeros meses, crear un restaurante capaz de operar por si solo sin la



necesidad de contratar mucho personal, posicionar una marca e imagen en la

mente de un consumidor que busca comida rapida, saludable y de bajo costo.

Objetivos

Objetivo Generales

Elaborar comida vegetariana preparada con tendencias de vanguardia para
ofrecer un producto llamativo y ademas sabroso para que con esto nuestros
clientes puedan quedar completamente saciados y satisfechos sin la necesidad
de haber ingerido proteina animal. A través de esta experiencia se conseguira
posicionar la marca en la mente del consumidor el cual la recordara por el

producto.

Objetivos especificos

Obijetivo a corto plazo

El objetivo a corto plazo de la empresa es lograr posicionar la marca en la
mente del consumidor, que el cliente logre asociar a la comida que se sirve en
el local con una comida sana, rapida y que ademas permita al cliente
interactuar con el platillo. Buscamos junto a la comida una experiencia
agradable y gratificante; para asi lograr que el comensal se vuelva un cliente

fiel y que recomiende al lugar.

Objetivo a mediano plazo

El objetivo a mediano plazo es mantener una clientela leal, que seamos la

primera opcién al momento de escoger un establecimiento no solo para el



almuerzo, sino para un snack, o merienda, que se asocie a la comida que

servimos con una comida rapida de bajo costo y saludable.

Obijetivo a largo plazo

El objetivo a largo plazo es seguir renovando la carta para que sea un menu
rotativo, que nuestros clientes regresen para poder disfrutar de platillos que se
ofrezcan en nuevas presentaciones, que puedan seguir experimentado, y que
sobretodo sigan disfrutando de la comida vegetariana, que se deje de asociar a
la comida vegetariana con caracteristicas como las de aburrida, sin sabor, o
que no logre saciar el hambre, ofrecidos con textura, colores y sabores

diferentes a lo convencional.

Concepto

Restaurante lacto-ovo-vegetariano de tipo comida rapida casual que ofrezca a
los clientes vegetales y demas ingredientes preparados con técnicas de
vanguardia; buscando ofrecer en el menu comidas valores caldricos bajos y
poder ofrecer combinaciones apto para celiacos. El restaurante al ser de tipo
casual, contara con personal uniformado, detras de una barra en donde se
exhibiran todos los posibles ingredientes que se pueden agregar al plato, el
cliente escogera los elementos que desee para su platillo, y al final de la barra,
el plato, sera facturado dependiendo de la cantidad de ingredientes, del tipo de
aderezo, y del tipo de envoltura que se escoja. Ademas se ofrecera ya en la
caja, galletas y una bebida que incluye servicio de refill. Existira personal que
de atencidn al cliente una vez que este ya esté ocupando la mesa; el empleado
que se encuentre en el area de las mesas se encargara de revisar que el
cliente este satisfecho con el servicio, ofrecera rellenar la bebida y solucionar
cualquier requerimiento que el cliente tenga, ya sea mas aderezo, algun postre,

o algun tipo de bocadito.



Dado que lo que se propone es un local de tipo “comida rapida casual’ la
inversion requerida para preparar el negocio en lo que respecta a la
infraestructura y al personal, no es tan alta comparada a la rentabilidad que el

mismo puede tener.

Diseno

El restaurante tendra un disefio vanguardista, con mesas de corte recto
cuadradas, el disefio busca ser simple y concreto usar los tres colores
primarios de la marca que son: El verde, el blanco y el rojo, estos colores seran
utilizados en el local ya que son colores que encontramos en abundancia en la
naturaleza y permitiran transmitir un ambiente tranquilo y que ofrece alimentos
naturales. El self service se dispondra frente a las mesas aqui el cliente se
acercara para pedir los ingredientes que quiera en su platillo y al final del self
service se encontrara la caja registradora que cobrara los alimentos teniendo
en consideracion el envase, los ingredientes, y las salsas que el cliente haya
escogido. Existira un menu bastante simple colgado encima del self service en

donde se explicara al cliente como armar y pedir el platillo.

Decoracion e infraestructura

Cada pared tendra un solo color ya sea blanco, verde o rojo, y en cada pared
se hablara sobre los ingredientes principales que se utilicen en el restaurante,
se hablara del beneficio que aporte cada uno. Se buscara también representar
repetidas veces al logo de la marca, para que la gente lo recuerde y siempre
que lo veo relacione a nuestra marca con el logotipo. Para la infraestructura
requeriremos de sillas no tan comodas y que sean plasticas pues necesitamos
que el restaurante tenga una alta rotacién y usando sillas muy cémodas no

vamos a lograr con este objetivo.



Concepto de comida lacto-ovo-vegetariana:

La comida lacto-ovo-vegetariana es aquella que no utiliza como elementos
proteicos carne animal, pero si utiliza productos derivados de los animales. Es
permitido en este tipo de cocina utilizar lo que es la leche, a eso se refiere el
término “lacto”; y el huevo que es a lo que se refiere la palabra “ovo”, producto

derivado de la gallina.

Este movimiento lo que busca es suprimir el sufrimiento animal evitando el
sacrificio innecesario de animales, utilizando productos que los mismos son
capaz de producir, y que son una fuente de proteina y energia apta para el
consumo humano, estos elementos, reemplazarian a la carne del animal,

evitando asi que mas animales sean sacrificados.

Filosofia corporativa

Vision

En los proximos 5 afos a partir de la apertura de WILD GREEN posicionar la
marca en el “top of mind” del consumidor que no necesariamente sea
vegetariano sino que también busque comida sana o baja en calorias para asi
lograr expandir nuestra imagen a nivel nacional, con centrales de produccion
que aseguren mantener la misma calidad de productos en todos los

establecimientos que ofrezcan nuestra comida.
Misidn

Ofrecer un servicio cordial, amable y rapido acompafado de deliciosos platillos
que ofrezcan comida saludable, moderna y de rapida preparacion; a fin de que
el cliente tenga la posibilidad de interactuar con los diferentes ingredientes y
platos que se ofrezcan en la carta, para asi recibir un servicio mas

personalizado por parte del restaurante hacia el consumidor.
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PLAN ESTRATEGICO DE MARKETING

Objetivos de marketing

Los objetivos del plan de marketing de la empresa es dar a conocer el nombre
y ubicacion del lugar, lograr que el cliente asocie a la marca con comida sana,

vegetariana y llamativa. Posicionar a la marca en el top of mind del consumidor.

Politicas de producto

e EIl producto debera siempre servirse en muy poco tiempo, y a gusto del
cliente quien sera el encardo de armar el platillo.

e La materia prima siempre debe estar en condiciones 6ptimas en lo que
refiere a calidad, limpieza, frescura.

e El producto siempre debe ser fresco, para garantizar la frescura todo el
producto sera preparado el mismo dia de la venta, si el producto no es
preparado con alginato de sodio o cloruro calcico y si no ha pasado por
algun tipo de fritura podra ser reservado para ser vendido a futuro.

e Tiempo maximo de conservacion de producto después de elaboracion: 2
dias.

e Siempre se debera regular la cadena frio, esto refiere a un efectivo
control de temperaturas en refrigeradores.

e Toda materia prima debera ser desinfectada antes del uso, y todo
empleado de la fabrica debera seguir todas las normas regidas por las

politicas de aseo de la empresa.
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El producto

El producto que se va a servir en el local es un insumo de tipo vegetal que no
lleve proteina animal a no ser que sea un derivado de la leche o el huevo.
Todos los vegetales servidos dentro del local pasaran por algun tipo de
coccion a excepcion de las hojas que corren el riesgo de marchitarse, esto sera
un requisito para que al cliente no se le sirva un vegetal que solo ha sido
porcionado ya que esto puede no resultarle muy atractivo al paladar del cliente.
El producto terminado que se ofrecera en el local va a ser el platillo que el
consumidor haya preparado después de escoger entre todas las diferentes

preparaciones que sirve el local.

El menu

Todo menu incluira espinaca o lechuga dependiendo de la eleccion del cliente
a partir de esta eleccion el comensal tendra la oportunidad de escoger la
combinacion que desee escogiendo entre cuatro ingredientes regulares que
son aquellos que son los vegetales procesados y dos ingredientes especiales
como falafels, jalapenos y croquetas de queso este menu incluira tres aderezos
que pueden ser esferificaciones, espumas y vinagretas, el costo final de este
menu sera de 5 dolares si se desea afiadir la cola con refill ilimitado el costo del
menuU subird en un ddlar siendo el costo final, 6$ incluido impuestos.. En el
menu se especificara que el platillo puede servirse en un wrap, en un envase
plastico, o en un sanduche de pan pita y el valor del mismo dependera de la
opcién de envoltura escogido. Existira una opcién especial la que incluya, todos
los ingredientes de la barra a menos que el cliente escoja no afadir uno, siendo
esta la opcion mas cara ofertada por el local con un precio total de 8.50%
incluido bebida. Cabe aclarar también que los combos regulares tendran
opciones mas caras y mas baratas; por ende, la combinacién en pan pita sera

la opcidon mas costosa, el wrap sera la opcién intermedia, siendo la opcion en
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bandeja plastica la mas barata siendo la diferencia de 75 centavos en cada

una.

Diseino de menu

Este es el menu visto que tendra el local sobre la caja de ventas.

1 envoltura

e Ensalada ————— $300
* Wiap $550
« Sandwich $600
«Pta_ $600
» Wild Salad $850

4 ingredientes

¢ Brocoli sauté

* Cebolla caramelizada
« Tomate deshidratado
« Aceitunas negras

¢ Colmorada

« Pimiento grill

« Pepinillo

+ Remolacha

* Féjol Blanco

—~

)

Figura 1. Menu visto.

]

3 ingredientes
especiales

Jalapenos rellenos
con cheddar
Croqueta de queso
Falafel

Yema tempura

~

2 toppings

» Cavicr de balsémico

+ Espuma de oguacate

« Esfera de yogur,
ajonjoli y aio

«» Esfera de frutos roics

« Espuma long island

» Cavicr de lmén

* Espuma de huevo

HFlle e ® &

Diferenciacién y definicion

El producto ofertado por la empresa tendra varios factores de diferenciacion.

Ofrecera un menu vanguardista, haciendo que la comida rapida se fusione con

la comida que ahora se comercializa como gourmet o de vanguardia; para

lograr esto se buscara informal izar lo que es la comida molecular ofreciendo

en el menu productos elaborados con alginato de sodio, espesante xantana,

calcic, lecitina de soja, entre otros productos; siempre se cuidara que el cliente

perciba que esta comida es producto sano elaborado unicamente con materia
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prima proveniente de los vegetales, lacteos, o huevos. La marca buscara ser
diferente a los demas locales que comercializan la comida vegetariana
ofreciendo una imagen mas informal, permitiendo que el cliente interactue con
el producto, esto lo vamos a lograr haciendo que el mismo cliente se encargue
de escoger los ingredientes de su platillo; esto hara que el cliente sienta
curiosidad por experimentar con nuevos productos, nuevas combinaciones
haciendo que el consumidor experimente un servicio interactivo, agradable,

rapido y de bajo costo.

Imagen corporativa

La imagen que le empresa busca dar, es ser un restaurante de comida rapida,
informal, casual que le permita al cliente sentirse en un lugar “divertido” donde
el mismo, pueda interactuar con su comida y se pueda sentir apreciado por los
diferentes empleados que forman parte del restaurante, que no se guarde

formalismos en la interaccidén que exista entre el empleado y el cliente.

Con fin de dar esta imagen la decoracion sera: divertida, colorida que motive e

inspire felicidad al cliente.

Posicionamiento

Se busca posicionar la marca ofreciendo un menu vegetariano que se distinga
de los que se puede ofrecer en los diferentes restaurantes que vendan este tipo
de comida, esto se logra aplicando técnicas de coccion de vanguardia que
permitan agregar diferentes texturas, colores, y sensaciones a los platos con
los que el cliente puede interactuar ya que sera el cliente quien escoja que
componentes formaran su plato; a esto se acompafara con una rapida y calida
atencion al cliente, que lo haga sentir especial y que lo motive a seguir viniendo

al local.
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El nombre

Wild Green: Traducido al espafiol el nombre significa verde salvaje, utilizamos
este nombre porque la palabra Green va a hacer que el cliente asocie a la
marca con alimentos “verdes “es decir vegetales. Utilizamos el nombre en
inglés porque con el idioma vamos llegar al nicho de mercado al que esta
dirigido el restaurante, ya que todo adolecente y adulto de clase media maneja
un inglés basico-intermedio como promedio. En conclusién, el nombre busca
captar la atencion de un consumidor de clase media que busque comida
vegetariana o sana, que ofrezca a su vez un servicio rapido, de bajo costo y
tenga variaciones en su menu con las nuevas tendencias de cocina de la

actualidad.

La marca

Wild Green

VBGSEATIAN Cising

Figura 2. Logo wild green

La marca buscara ofrecer un lugar moderno que ofrezca comida sana,
vegetariana y rapida, es por esto que se busca una imagen informal, usando
tipos de letra de comics. Por otro lado, la marca se vera representada por

colores llamativos en los que estan:

e El verde, que representa a los vegetales en si.
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¢ Elrojo, que representa a la moda y a la atraccion.

Con el fin de brindar una imagen informal de comida rapida y casual, en lo que
respecta a imagenes involucradas en la marca también llevara lineas usadas
generalmente en comics o historietas. Una idea a largo plazo, es implementar
un personaje que represente a la marca, y crear un tipo de historia del mismo
para entretener asi también a infantes y poder ingresar a un nuevo nicho de

mercado, en este caso, los hijos de los clientes vegetarianos.

Investigacion de Mercado

Técnica de investigacién

La encuesta fue la técnica de investigacion utilizada para el analisis de
mercado de Wild Green. Las encuestas fueron realizadas por medio de un
muestreo, a un total de 138 personas del sector norte de quito de preferencia
entre 18 y 65 afos. A partir de estas, los datos fueron tabulados para llegar a
un analisis acerca de la opinion que tienen las personas acerca de esta idea de

restaurant de comida vegetariano-molecular.

Férmula tamaino muestral
Tabla 1. Cantidad de personas en el sector norte de quito entre 18-65 Arios.

Total habitantes 18-65

Parroquias »
anos
Condado 34591
Carcelen 26281
Comite del pueblo 24947
Ponceano 35160
Cotocollao 19371
Cochapamba 24868
Concepcién 22785
Kennedy 42865
San Isidro inca 16693
Total Habitantes 247561

Tomado de datos INEC. (Inec, 2014)
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Férmula para el calculo de una muestra de un universo
infinito

Z2%px
N = 2P

o2 (Ecuacién 1)

Udla, 2014

Datos:

N Tamaro del Universo Hab. 15-65 afios de edad total
247.561

p Probabilidad de ocurrencia respuestas positivas (p) = 0,9

q probabilidad de no ocurrencia respuestas negativas (q) = 0,1
Z nivel de confiabilidad del 95% Z critico = 1,96 =

E limite de error muestral. Porcentaje de error (e ) = 5%

N - 1.96% % .9 % .1
B .052

n =138

Estos datos fueron tomados de: (Arroyo, 2010). Datos que se ajustaron

perfectamente a nuestra investigacion de mercado.

Se ha concluido que se debe realizar 138 encuestas. Para conseguir una
encuesta factible y capaz de aportar datos confiables para la investigacion del

mercado al que queremos llegar con nuestro producto.
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Analisis de preguntas

¢ Qué edad tiene?

® 16 anos
® 17 anos
® 18 anos
=19 afios
m 20 afios
m 21 anos
m 22 afos
® 23 anos
m 24 afos
m 25 afnos

Figura 3. Andlisis de preguntas de la encuesta realizada a jévenes entre 25 y

16 anos.

El segmento de Mercado al que Wild Green va dirigido se encuentra entre los
18 y 30 anos. La mayoria de ellos estudiantes universitarios de

aproximadamente 20 y 21 afios de edad.
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A qué se dedica?

Trabajador d [14]

— Trabajador in [S]
Other [0]

Estudiante [112]— " Estudiante de [7]

Estudiante de colegio 7 5%
Estudiante universitario 112 81%
Trabajador dependiente 14 10%
Trabajador independiente 5 4%
Other 0 0%

f~igura 4. Analisis de la ocupacion de los voluntarios que respondieron a
nuestra encuesta.

La mayor parte de los encuestados son estudiantes universitarios ya que el
segmento de Mercado al que este proyecto va dirigido de 18 a 30 afos. Sin
embargo, se debe tomar en cuenta que existen personas que trabajan como
empleados dependientes e independientes quienes, generalmente, tienen

mayores ingresos que los estudiantes universitarios.
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¢ Queé tipo de restaurantes prefiere para almorzar entre semana?

Comida caser (32—
— \egetanano [5]
- = Comida asiati [1]
. & - Comida molecwu [0]
= Gourmat [G]
—— Comida rapsd [30]
Gourmet 6 4%
Comida rapida 30 22%
Comida casera 92 67%
Vegetariano 9 7%
Comida asiatica 1 1%

Comida molecular 0 0%

Figura 5. Analisis de los gustos o preferencias de tipo de comida que buscan
los voluntarios de nuestra encuesta durante los dias laborables.

Este cuadro demuestra que la comida que la comida vegetariana ni la comida
molecular estan posicionadas en el segmento de mercado al que el restaurante
va dirigido. En un inicio esto podria parecer una desventaja, sin embargo
podria convertirse en una oportunidad ya que la competencia de otros
restaurantes parecidos es bastante débil. Ademas, una de las preguntas que se
realiz6 mas adelante reafirmé que la mayoria de encuestados esta dispuesto a

pagar por comida vegetariana-molecular.

El 16% de encuestados respondidé que la prefiere la comida rapida,
probablemente porque son estudiantes universitarios que disponen de poco

tiempo para sus almuerzos o simplemente porque se encuentran en un entorno
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mas agitado. Estos datos son favorables ya que uno de los conceptos
innovadores de este proyecto es demostrar que la comida rapida no
necesariamente tiene que ser poco saludable. El valor agregado de estos

productos es ofrecer al cliente comida sana en poco tiempo.

Este desinterés por estos tipos de comida se debe probablemente a que existe
muy poca promocion de establecimientos que ofrecen comida sana o porque
en el imaginario ecuatoriano comida molecular o vegetariana significa “comer

poco”.

Uno de los objetivos que tiene este proyecto es reducir este prejuicio hacia la
comida molecular y vegetariana: demostrar que se puede comer sano y en una

proporcion considerable a un precio accesible.



¢ Queé tipo de restaurantes prefiere para almorzar los fines de semana?

22

Comida caser [22]
Vegetanano (6]

— Comida asiat [19]

Comida rapid [38
I 138] Comida molecu [0]

Gourme? [53]
Gourmet 53 38%
Comida rapida 38 28%
Comida casera 22 16%
Vegetariano 6 4%

Comida asiatica 19 14%

Comida molecular 0 0%

Figura 6. Analisis de preferencias de comida que buscan nuestros voluntarios
fuera de la casa los fines de semana.

Con este analisis pudimos determinar que es posible abrir el restaurante fines
de semana pues nuestro mercado objetivo tiende a frecuentar este tipo de
locales los fines de semana.
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¢ Cual de estas caracteristicas prefiere cuando almuerza en un
restaurante?

Cue sea limp [48]

— Que sea gourm [8]

— Buena proson [15]
—{ue sea bara [15]
Que sea zalu [52]———mmm
Que sea barato 15 11%
Que sea saludable 52 38%
Que sea limpio 48 35%
Que sea gourmet 8 6%

Buena presentacion de los platos 15  11%

Figura 7. Analisis de lo que buscan en un restaurante nuestros voluntarios.

La mayoria de encuestados (35%) afirmd que prefiere la comida saludable en
un restaurante. Esta variable es una ventaja para el presente proyecto de
restaurante debido a que el concepto es ofrecer comida saludable casual al

publico.

Wild Green es un restaurante de comida rapida, sin embargo la comida
molecular hace que los platos tengan una presentacién innovadora, diferente y
atractiva para el publico. En la encuesta realizada, se observd que el 18% de
los encuestados prefiere una buena presentacion de los platos a la hora de

elegir un restaurante.
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¢Alguna vez ha consumido comida vegetariana?

—— Mo [43]

=i [95]
Si 95 69%
No 43 31%

f~igura 8. Representacion grafica de la cantidad de personas que forman
huestra encuesta han comido comida vegetariana.

En esta pregunta se demuestra que la mayoria de personas de este segmento
de Mercado ha probado la comida vegetariana. Aqui se observa que el
posicionamiento de este concepto de comia no esta muy arraigado, pues la
mayoria ha probado, sin embargo no es una de las preferidas a la hora de
seleccionar un restaurante para comer. Esto se debe probablemente a la poca

publicidad o promocion de restaurantes de este tipo.

Es necesario reducir el prejuicio de que la comida vegetariana es unicamente
para bajar de peso o implica comer poco. Wild Green intentara fortalecer la
idea de que es posible comer hasta saciarse y comer saludable a la vez. La

comida vegetariana no significa comer poco.
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¢ Cuanto pagaria por un plato de comida vegetariana con servicio de re-fill
gratuito?

i
[
L

0 [29]

£ 5,00 [F5]—

§ 4.00 [34]

$400 34 25%
$500 75 54%
$550 29 21%

Figura 9. Consulta de lo que la gente esta dispuesta a pagar por un sericio de
comida vegetaria con servicio de refill.

El 49% de los encuestados respondid que pagaria $5,00 por un plato de
comida vegetariana, lo cual es un precio considerable y promedio. Esto se
debe a que el segmento de Mercado tiene posibilidades econdmicas ya que
son estudiantes universitarios generalmente de clase media-alta y alta o

trabajadores jévenes que poseen ingresos propios.

Ademas el servicio de re-fill gratuito es una ventaja por la que probablemente
muchos de los encuestados penso que el precio de $5,00 es considerable para

este tipo de comida.
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¢Alguna vez le ha llamado la atenciéon la comida molecular?

— Mo sabe gué [28]

5i [65]
Si 65 47%

No 45 33%
No sabe quées 28 20%

Figura 10. Analisis de la cantidad de voluntarios que saben lo que es la comidg

molecular.

El 53% de encuestados dijo que le ha llamado la atencidén la comida molecular,
lo cual es un dato beneficioso para el futuro posicionamiento de este
restaurante porque, al menos, tienen una idea de lo que es la comida

molecular.

Sin embargo, un 25% afirmo6 que no esta interesado en este tipo de comida, lo
cual debe tenerse en cuenta para reforzar el posicionamiento y plan de
marketing de este proyecto. Ademas se debe tomar en cuenta de que el 22%

no sabe qué es este tipo de comida.
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¢ Qué ha escuchado sobre la comida molecular?

Que es perjudicia...
Que no llena

Que es cara

Que no tiene sabor
Que es gourmet
Que es deliciosa

Mada

Other

0 11 22 33 44 55 @6

Que es perjudicial para la salud 2 1%
Que no llena 22 12%
Que es cara 57 30%
Que no tiene sabor 17 9%
Que es gourmet 35 19%
Que es deliciosa 21 11%
Nada 31 16%
Other 3 2%

Figura 11. Analisis de lo que piensan los voluntarios de la comida molecular.

Con esta pregunta se llegé a la conclusion de que la mayoria de personas
piensa que la comida molecular es cara. Uno de los retos de este proyecto es
demostrar que la comida molecular puede estar al alcance del bolsillo de las

personas al que este restaurante va dirigido.
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Por otro lado, una cantidad considerable de personas (19%) dice que no
conoce nada sobre la comida molecular. Esto se debe al bajo posicionamiento
de este tipo de comida en los ecuatorianos. Sin embargo, en la pregunta
siguiente (;Estaria dispuesto a consumir un plato de comida vegetariana-
molecular?) el 76% de encuestados dijo estar dispuesto a consumir un plato de
comida molecular vegetariana, lo cual es totalmente favorable tomando en

cuenta el bajo posicionamiento de esta comida.

El 14% de los encuestados ha escuchado que la comida molecular es
deliciosa. A pesar de ser un porcentaje no tan alto, demuestra que existen
opiniones favorables acerca de esta comida. Lo mismo sucede con quienes

respondieron que la cocina molecular es gourmet (18%).

Con un adecuado plan de marketing y de publicidad, el restaurant podra
posicionarse sobre este segmento de Mercado, mas aun si se introducen estos
productos como innovadores y saludables, ambos conceptos que estan

vigentes en el entorno que estas personas se desenvuelven diariamente.
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¢ Estaria dispuesto a consumir un plato de comida vegetariana-
molecular?

~—— No [35]

Si [103]

Si 103 75%
No 35 25%

Figura 12. Determinacién de la aceptacion que puede tener nuestro producto
en el mercado.

Esta pregunta fue determinante para la presente investigacion de mercado
debido a que la gran mayoria de encuestados respondié que si consumiria
comida vegetariana-molecular. Una de las particularidades de esta pregunta
fue que es una pregunta mixta (pregunta cerrada y abierta) con la finalidad de

obtener datos cuanti-cualitativos.

La parte cualitativa de esta pregunta demuestra la aceptacion ya que algunos
afirman que no son precios exagerados y son una nueva alternativa saludable
para incluir en su alimentacion. La mayoria considera que es una idea
innovadora y que “no es el tipico plato de comida tradicional”, que puede tener

muchas texturas y sabores interesantes para el paladar ecuatoriano.

La minoria afirmd6 que no saben qué este tipo de comida o que su aceptacion
depende del menu que se va a ofrecer. Ademas unos pocos respondieron que

estarian un poco indecisos porque no existen muchos restaurantes de comida
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vegetariana ni molecular en Ecuador y que realmente seria complicado poder
compararlo con otros o, al menos, tener una nueva experiencia con esta

comida.

Segmento de mercado al que va dirigido el restaurante:

Adolescentes y jovenes adultos entre 20 y 30 afos que tenga tendencias de
alimentacion veganas, ya sea veganos en su totalidad o lacto ovo vegetarianos;
que sean de clase media en adelante, y que no solo busquen a la comida
vegetariana por respetar la vida animal, sino que busquen a la marca porque
quieren llevar una vida saludable, “light”, o desean consumir comida rapida que
no lleve proteinas animales. Con fin de atraer a este tipo de clientela se
ofreceran platos que no solo lleven vegetales, se ofreceran diferentes alimentos
en diferentes tipos de fritura, como papas en fritura de inmersién, croquetas
rellenas de kani-kama en fritura de inmersion, queso crema y especias en
conos de wantan, etc. Lo que se busca es, no solo ofrecer comida “light” sino
atraer a los posibles clientes ofreciendo platillos modernos, que sean de rapida
preparacion y que pueda ser consumido por jévenes y adultos que estén

buscando comida rapida, de moda y saludable.

Analisis de la competencia

Analisis FODA

Fortalezas

e Existe muy poca oferta de comida vegetariana preparadas con técnicas
de vanguardia.

¢ Los diferentes movimientos veganos estan de moda en la actualidad.

¢ Existe una tendencia en el mercado actual que asocia la comida

vegetariana comen comida saludable o light.
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La inversion para que el negocio sea un negocio rentable es bajo en

comparacion a la utilidad que el mismo puede generar.

Oportunidades

Existe una alta globalizacion en la informacion lo que permite al cocinero
de la actualidad estar siempre al tanto de las nuevas técnicas y
tendencias que el mercado busca en su comida.

La tecnologia cada vez nos permite crear nuevos platos de vanguardia,
lo que facilita captar el interés en el mercado con nuestras
preparaciones.

No existe una marca claramente identificada y posicionada en el
mercado de comida vegetariana en el Ecuador.

Al ser un mercado que se ha abierto no con mucha anterioridad, existe

la posibilidad de entrar a posicionar y consolidar una marca en el sector.

Debilidades

Al ser una tendencia relativamente nueva, no se sabe con claridad lo
que el mercado esta buscando en la cocina vegetariana.

No existe recurso humano especializado en la preparacion de comida
vanguardista vegetariana.

Al ser una propuesta de negocio vanguardista puede exista resistencia

en el mercado a aceptar estas nuevas presentaciones de los alimentos.

Amenazas

Existe un alto riesgo de que la tendencia de la comida vegana solo sea
un movimiento que esté de moda por un periodo corto.

La competencia puede aprender y copiar los procesos utilizados en
nuestro local.

El mercado no siempre puede llegar a ser fiel a la marca.
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o El mercado puede no estar dispuesto a pagar lo que cuesta un plato con

estas preparaciones y presentaciones.

Analisis de posible competencia directa e indirecta

Existe ya una marca consolidada en el sector norte de quito. El nombre de esta
franquicia se llama “Go Green” este restaurante no es competencia directa para
el negocio que se desea plantear, ya que en su menu si ofrece carnicos, sin
embargo este restaurante se dirije a un segmento del mercado que busca
comida rapida que sea “light”, o saludable, y el nombre que se utiliza llega a la
mente del consumidor como un restaurante de tipo vegano o de un
establecimiento que ofece alimentos bajos en calorias. Ademas del restaurante
ya mencionado existen otros establecimientos de comida vegetariana, pero
estos ofrecen platos a la carta o menus de almuerzo ya preestablecidos, todos
estos lugares tienen una decoracién un poco basica, y su aforo es muy limitado
a diferencia del restaurante gogreen que va mas dirijido a convertirse en una
franquicia de comida rapida. En los diferentes menus y cartas de todos los
restaurantes vegetarianos el precio de los platos fluctian entre los 2,50 hasta

los 7 dblares americanos.
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Tabla 2. Analisis de los restaurantes vegetarianos, precio, aforo y tendencia.

Nombre

Bhakti

Competencia
Direccion

9 de Octubre N22-96 y Ramirez Davalos

Aforo

45

Precio

225

Comentario
Restaurante vegetariano con
tendencia de comida del medio
oriente, carta con almuerzos
predefinidos

El maple

Joaquin Pinto E7-68 Y Diego de Almagro

40

Restaurante con comida
vegetariana de autor, ofrece
menu ya predefinidos o platos a
la carta decoracién muy
deficiente, malaimdgen del
local

Manantial vegetarian cuisine

Av. 9de octubre y jerénimo carridén

85

RN/5)

Restaurante con comida
vegetariana de autor, ofrece
menu ya predefinidos o platos a
la carta, muy limpio buena
imagen decoracion pobre

Restaurante Quinua

Luis Cordero E3-31y 9 de Octubre

35

85

Restaurante con comida
vegetariana con tendecia
ecuatoriana, menu ya
predefinidos que ofrecen
entrada, plato fuerte, bebiday
postre. También ofrece cursos e
preparacion de alimentos

Sakti

Jerénimo Carrién E4-144 y Amazonas

25

Bi5

Restaurante y hostal hindu con
oferta de comida vegetariana
con tendencia ecuatoriana,
menu ya predefinidos.

Fuerza principal de impulsién

Lo que distinguira a la marca es la utilizacion de técnicas de coccion

vanguardistas en la comida lacto — ovo vegetariana propiamente dicha, ademas

de la informalizacién de la comida molecular ya que esta sera implementada en

la presentacion de los diferentes platillos que el local ponga a disposicion del

cliente.
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Formas de pago

Se haran convenios con las diferentes tarjetas de crédito, ya que en el nicho de
mercado al que se enfoca la empresa tiene como medio comun de pago el
medio ya mencionado, asi mismo se ofreceran diferentes tipos de promociones
realizando previos convenios con las diferentes tarjetas de crédito, se recibira

por supuesto también efectivo y cheques personales.

Nos enfocaremos en tratar de lanzar promociones dirigido a las tarjetas de
crédito que tengan como portadores gente joven menor de 40 afios tales como,
Diners Club y Visa. El convenio consistira en que estas empresas se
encarguen de enviar flyers ofreciendo la promocion, a cambio nosotros

ofreceriamos publicidad para la tarjeta dentro del local.

Segun un articulo del comercio publicado el 23 de agosto del 2011, se
establece que la comision maxima que se puede facturar por el proveedor del
servicio de pago por crédito es una tasa de hasta el 4.5%: “Por este servicio se
cobra una comision que no puede superar el 4,5% de la venta realizada, sea
bajo la modalidad de crédito corriente, de acuerdo con la resolucion No. JB-
2011-1950 que rige entre julio y septiembre de este ano.” (El Comercio, 2011).
Nuestro convenio consistiria en reducir esta tarifa para poder bajar el precio del
producto final, ofreciendo asi un estilo de promocién, a cambio de publicidad

gratuita del proveedor en el local.

En lo que respecta a pago de publicidad y de mercaderia se utilizara efectivo o

cheque personal de la cuenta corriente de la empresa.

Politicas de promocion

Publicidad

Se manejara la publicidad de la empresa a través de redes sociales que no

representa gasto alguno, ademas de este medio que sera uno de los
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principales, también se buscara llegar al consumidor con publicidad en vallas
publicitarias dentro del sector norte de Quito; también utilizaremos publicidad

en la radio.

Se creara también una pagina web de la empresa, en donde podamos
encontrar el menu que se ofrece dentro del local, el concepto del producto que
se dispone a la venta, y los ingredientes que utilizamos en la preparacion de la

comida.

Merchandising

La marca debera estar impresa en todo cartel ubicado en la entrada de cada
local, el logotipo debera estar siempre en los individuales, y comics
representados en paredes dentro del local. Todos los empaques de cartdn,
servilletas, y fundas deberan llevar impreso el nombre de la marca. En el menu
debera aparecer siempre el logotipo de la empresa, esto e para crear una
identidad del personaje, para que asi la gente cuando vea el personaje del
logotipo de la empresa recuerda la marca y piense en el menu que se ofrece.
Siempre el menu, la caligrafia, y el logotipo debera llevar los colores que

representen a la empresa



CAPITULO 1l
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ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Objetivos de la estructuracion organizacional:
¢ Definir puestos y responsabilidades de los mismos.

e Definir la cantidad de personal requerido para la buena operacién del
restaurante.
¢ Definir una razén social, explicar el por qué esta es la mas indicada y la

que mejor se adapta al restaurante.

Razon social

Nombre del establecimiento

Wild Green: este nombre busca representar o que es comida “verde” o vegana
preparada con técnicas de coccion de vanguardia, que represente la idea de

experimentar con la comida.

Ubicacion

El negocio esta enfocado a operar en lugares donde la gente esté dispuesta a
pagar 5% en adelante por un almuerzo, por lo tanto un buen lugar donde se
puede no solo ganar dinero sino solidificar la imagen y la marca que es el
objetivo principal, es en la ciudad de Quito, en el sector norte de la ciudad o
cumbaya. Ya que en estas zonas encontramos el segmento de clientes con
posibilidades de compra al que queremos llegar. Se proyecta a futuro abrir
locales en los centros comerciales tales como Quicentro, que queda en la
Parroquia Jipijapa en la av. 6 de diciembre y naciones unidas; otra zona en la
que se busca abrir el local es en el centro comercial Paseo San Francisco, que

queda en la avenida interoceanica en el barrio de cumbaya.
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Forma juridica

Empresa individual de derecho

La empresa tendra un solo duefio o accionista mayoritario y estara regida a los
derechos y obligaciones que son dictados por el estado soberano y regulador

de empresas.

Constitucion

La marca esta prevista a ser franquiciada teniendo como duefio unico del
nombre, manuales e imagen de la empresa al creador de la marca. El
franquiciado podra hacer uso del nombre, y de la imagen ya previamente
descrita; sin embargo, correra a costo del mismo la inversion para la creacion
de una nueva sucursal y la compra de dichos manuales e imagen. A fin de
cuidar la calidad que garantiza la marca se creara un centro de produccion

donde se recibiran y distribuiran los alimentos.



Organigrama

Organigrama Estructural
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Administracion

Compras e
inventarios

Departamento Departamento
de contabilidad legal

Cocina Servicio

Figura 15. Organizacion de las areas de trabajo.




Organigrama por puestos de trabajo
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Admnistrador

Comprador/Almacenista Outsourcing

Contador Abogado

Ayudante de cocina Mesero

Figura 16. Organizacion de las areas de trabajo por puesto ocupacional.
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Analisis de descripcion de cargos

Asistente de cocina

Estara encargado de la produccion de alimentos, coccion de los mismos,
limpieza integra de la cocina y en caso de ser necesario limpieza de salon.
También estara a cargo, de ser necesario, de atender a los clientes y ayudar

con sus requerimientos.

Mesero

Estara encargado de la atencidn con el cliente, no trabajara dentro de la cocina,
y estara encargado de la limpieza del salén del local. En caso de ser necesario,
este estara encargado de la limpieza de bafos y de ser el soporte para cajero

de turno.

Bodeguero/Almacenista

Estara a cargo de manejar los proveedores del local, recepcion de alimentos,
contabilizaciéon de inventario y manejo de los mismos, estara encargado de
realizar un informe del inventario con el que cuenta el local a final de cada mes,

reportando los alimentos que salgan y entren a la bodega.

Horarios

El local estara abierto al publico desde las 10 am hasta las 10 pm. Es necesario
que el local abra una hora antes y cierre una hora después de la atencién al
publico. Desde las 9 am hasta 10 am un empleado se encargara de limpiar
piso, montar el self service y las mesas para el momento de apertura, mientras

el otro empleado estara a cargo de preparacion de los alimentos para el
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montaje en el self service. Siempre estara solo un empleado atendiendo en el
self service, mientras el otro esta trabajando en la cocina, preparando mise n
place de todos los alimentos para que estos sean preparados al dia siguiente
en la manana, como la mayoria del menu esta compuesto de legumbres y
vegetales tranquilamente estos pueden ser reservados de un dia para otro en
el frio. Todos los vegetales recibiran coccion en la mafiana para asi garantizar
un producto fresco, que no pierde liquidos y que mantiene su textura a lo largo
del dia.



Horario

Tabla 3. Horario de trabajo, y nébmina salarial.

Nomina Salarial

Puesto  #Pax Horas Semanales | turno Dias Salario Total
lunes, mi
Asistente ercoles,j
. 2 40|10am-6pm . 318.32 636.64
de cocina ueves,Vi
ernes
10am-6pm
Asistente martes,sabado; |(lunes-
. 2 40 . 318.32 636.64
de cocina (lunes-viernes) |sabado)
6pm-10pm
lunes, mi
ercoles,j
mesero 1 40[10am-6pm J1 31896 318.96
ueves,Vi
ernes
10am-6pm
rtes,sabado; |(l -
mesero 1 go|martes,sabado; (lunes 318.96| 318.96
(lunes-viernes) |sabado)
6pm-10pm
lunes,Ma
Bodeger .
o/ rtes,Mier
. 1 40|9am-5pm coles, 319.27 319.27
Almaceni .
Jueves,Vi
sta
ernes
lunes,Ma
. rtes,Mier
Administ
1 40|9am-5pm coles, 600 600
rador .
Jueves,Vi
ernes
TOTAL 2830.47
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Gestion de Talento Humano

Objetivos de recurso humanos

El area de recursos humanos buscara tener 100% satisfecho al cliente interno,
ya que el cliente interno o empleado es una parte fundamental en lo que
respecta a imagen de la empresa, pues sera gracias al servicio ofrecido por el
mismo que hara que el cliente se sienta importante y bien atendido dentro de
nuestros locales. Es por esta razén que se busca que el empleado siempre
brinde un saludo cordial, una sonrisa, entre muchas otras cosas para que el

cliente sienta que dentro de nuestros locales recibe un trato especial.

Capacitacion al personal

Todos los empleados deberan recibir una capacitacion previo al inicio de

trabajo en esta capacitacion siempre se trataran los siguientes temas:

e Concepto de restaurante.

e Imagen del restaurante.

e Productos utilizados en la elaboracion de la comida del restaurante.
e Importancia del cliente satisfecho.

e Beneficios que ofrecera al cliente interno el restaurante.

Motivacién al personal

La empresa busca crear un ambiente competitivo dentro de la empresa, esto
hard que la empresa en si se vuelva competitiva y siempre busquen el existo
tanto de forma individual como corporativa. Para esto se buscara crear cierto

tipo de incentivos para el cliente interno que lleve al mismo a volverse un
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recurso eficaz y competitivo, se ofreceran incentivos econémicos y materiales

para conseguir dicho objetivo.

Existira una remuneracion anual para el recurso que haya sido mas veces
reconocido como el “empleado del mes”. Existira también un incentivo mas

pequeino para el empleado reconocido como el empleado del mes.

Se realizaran eventos de integraciéon para los empleados, para que los mismos
desarrollen vinculos mas fuertes de compafierismo y sociabilidad algo

indispensable para el buen desempefio de un equipo de cocina.

Sistema de contratacion

No es requerido personal con titulo profesional en gastronomia ya que los
recursos contratados son para replicar procesos que seran ensenados por el
chef ejecutivo, no existira jerarquizacion de puestos dentro de la cocina salvo la
diferenciacion del chef ejecutivo y el resto de personal de cocina, esta
organizacion se debe a que las preparaciones que se realizaran dentro del

local no requieren de mucha técnica ni de experiencia.

Para la contratacién de los recursos humanos se pasara por una entrevista en
primera instancia, si esta es aprobada se pondra a prueba al recurso por una
semana (que no sera remunerada en caso de que el recurso no sea
contratado), para calificar su desempefio y desenvolvimiento dentro de la
cocina y del servicio, posterior a la calificacion se procedera a la contratacion y

firma del contrato con el recurso si es que este es aceptado.

Alianzas estratégicas

Se buscara ofrecer servicio de delivery con empresas que ofrezcan el servicio
de menu express al principio, ya que no se justifica pagar un sueldo completo a

un empleado que tal vez no realice entregas muy seguido en el periodo en el
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que el local y la marca se estan dando a conocer. También se buscara hacer
alianzas con las diferentes tarjetas de crédito para que estas auspicien diversas
promociones a ofrecer dentro del local a cambio de promocionar su imagen y
su marca. También se tratara de llegar a diferentes acuerdos en lo que
respecta descuentos por parte de las empresas que pongan a disposicién de
su materia premia para la produccién de comida en el local a cambio de
promocionar la marca, tales como, queso crema Toni, Coca — Cola, Supermaxi,

entre otros.

Politicas

Politica de vacaciones

Cada empleado que tenga contrato vigente y cumpla con un horario completo,
tiene derecho anual a hacer uso de quince dias para tomar vacaciones

remuneradas.

Politica de sueldos

Segun la actual constitucion el empleado recibira su salario mensualmente con
plazo maximo de retraso de ocho dias en caso de tener un contrato vigente en

el que se cumpla un horario completo

Politica de bonificaciones

Se escogera de entre todo el personal al mejor empleado del afo, para la
respectiva calificacion se tomara en cuenta la actitud, la habilidad en resolucion
de problemas, puntualidad, y presencia. El empleado a ser seleccionado

debera tener un contrato vigente, y debera haber trabajado como minimo un
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ano dentro de la empresa. La bonificacion se vera reflejada con una

remuneracion econémica o con un viaje para dos personas.

El precio reflejado en el menu llevara una inclusion del 10% de servicio que
sera repartido entre todos los empleados del local al final de cada jornada
laboral, el valor a recibir del 10% de servicio de parte de cada empleado tendra

influencia directa con las horas de trabajo.

Politica de atrasos

Los atrasos seran tomados en cuenta al momento de decidir la permanencia
del empleado dentro de la empresa, sera considerado atraso la ocasion en que
el empleado ingrese a la jornada de trabajo pasados los 15 minutos de su

horario de entrada.

Politica de honestidad

En caso de detectarse un acto deshonesto en contra de los companeros de
trabajo o empresa como tal se solicitara la solicitud de renuncia
inmediatamente; en caso del empleado no querer hacerlo se recurrira a llegar a

una resolucién legal por medio de los sistemas pertinentes.

Politicas de uniforme

Todos los empleados deberan estar correctamente uniformados, es deber del
empleador explicar como usar el uniforme correctamente, el uniforme debe
estar siempre limpio y en Optimas condiciones, es un requisito que los
empleados que trabajen dentro de la cocina lleven siempre malla, no utilicen
piercings, aretes, collares, anillos, relojes etc. Los hombres deberan estar

siempre rasurados. Las mujeres que trabajen en la cocina no podran llevar las
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ufas largas, ni con esmalte. El empleado empezara a recibir penalizaciones

economicas después de la tercera llamada de atencion.

Politica de publicidad

Se creara una imagen de la empresa en redes sociales, estas incluyen lo que
es Facebook y Twitter, en las mismas se ofreceran nuevas promociones, y

nuevos productos que se pongan a disposicion de los consumidores.

No se hara publicidad por flyers o volantes ya que los clientes tienden a no

fijarse en este tipo de publicidad.

Se optara por utilizar publicidad en vallas y radio, pues estos son medios muy
eficaces para llegar al nicho que estamos buscando, las vallas que se buscaran
para la publicidad deberan estar situadas en el sector norte de Quito. Se
escoge la radio como medio de publicidad porque es la Unica que siempre esta
en contacto con el cliente de clase media, ya que el potencial consumidor de
este nicho siempre estara en un vehiculo escuchando radio, algo que tiende a
no suceder con frecuencia con la televisién ya que muchos ocupantes del nicho

al que queremos llegar tienen television satelital, o por cable.

Politicas de aseo

e Todo empleado debera sanitizar las manos cada tres horas.

e Los empleados siempre deberan llevar el delantal en estado 6ptimo,
siempre sera aconsejable que los empleados acostumbren a llevar dos
mandiles por dia.

e Estéa prohibido llevar cabello largo en los hombres, y/o barba.

e Todos los empleados deben llevar sus ufias cortas y sin esmalte.

o Los empleados que estén en la barra de servicio, deberan siempre llevar

guantes de latex.
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e Los guantes de latex deberan ser desechados después de tenerlos en
uso hasta maximo 24 horas.

o EI establecimiento debera ser barrido y trapeado 2 veces por dia.
(Comedor y cocina)

e El empleado que este atendiendo al publico en el comedor se encargara
también de mantener las mesas siempre limpias y en caso de ser
necesario limpiar las bandejas dejadas por el cliente.

e Se realizara limpieza profunda del local cada lunes, esta limpieza refiere
a: Campanas extractoras de olor, mesones, freidoras, pisos debajo de

mesones y cocinas.

Politicas de precio

El precio publicado en el menu incluira el iva y el 10% de servicio, sin embargo

el precio ya mencionado no incluira tarifas de tarjeta de crédito.

Politicas de promocion

Se tratara de anunciar una promocion cada semana, esto incluira bebida gratis,
ingredientes gratis, o postre gratis. Se tratara en lo posible de agregar una
guarnicion gratuita para asi poder promocionar el producto e invitar al cliente a

probar todo el menu que se ofrece en la barra de buffet.



Capitulo IV
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Plan financiero
Objetivos del plan financiero:

e Calcular la rentabilidad del local tomando en cuenta las ganancias y el
costo de operatividad que el mismo va a representar.

o Definir si la propuesta presentada a lo largo de este proyecto es viable.

¢ Analizar los diferentes requisitos necesarios para la buena operatividad

del restaurante y el valor que va a representar esta inversion.

Presupuesto de inversion

Al ser un restaurante proyectado a servir comida rapida, el local no requiere de
una inversion muy alta en lo que es un inventario inicial de comida, maquinas
especializadas, o personal altamente capacitado para lo que es la produccion
de los alimentos ofertados en el menu. Basandose en los estudios
presupuestados la inversion inicial esta proyectada a ser recuperada en el
primer afio de operatividad del local. En el presupuesto de inversién inicial esta
considerado el arriendo del local, cuyo costo podria variar entre 1000$ - 1500$
mensuales. También se esta tomando cuenta dentro de la inversion inicial la
bateria de cocina, el inventario de menaje, y equipos de cocina requeridos para

la correcta operacion del local.

A continuacion tenemos un cuadro en donde se resume la inversion a

realizarse por categoria y el valor de cada una.
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Tabla 4. Presupuesto de inversion inicial

Presupuesto de inversion inicial

Detalle Valor

Inversion equipos de cocina S 6,384.91
Inversion en bateria de cocina S 9,126.89
Inversion en muebles S 216.36
Inversion en uniformes S 159.50
Inversion en primer mes de arriendo S 1,000.00
Inversién menaje S 258.00
Inversion en equipos de oficina S 1,123.20
Total S 18,268.86

Presupuesto de financiacion

El local tiene la capacidad de llevar una deuda que represente un pago
mensual de 500 ddlares, esto se debe a que por ser primer aio de operatividad
del local, este representa menores ganancias a cuando este logre manejar una
mejor rotacion, sea mas popular y tenga mayor recurrencia del nicho de
mercado al que nos estamos enfocando. Una vez que la marca se posicione y
estemos sobre una inversion segura y estable una de las opciones mas
acertadas sera la apertura de una sucursal, ya que las condiciones de
financiacion permitira llevar una deuda que represente un pago mas alto al que
el restaurante es capaz de manejar durante el primer afio que esté en

funcionamiento.

Sin embargo, no se recurrira a ningun préstamo para la apertura del local pues
contamos con el capital liquido que requerimos para la apertura del mismo, el
cual va a generar intereses mucho mas altos y en menos tiempo que los que

puede llegar a generar, los de un préstamo.
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Presupuesto de flujo de caja

Para calcular nuestro flujo de caja en lo que respecta al ingreso y egresos de

recurso monetario utilizamos el siguiente sistema o método de calculo.

Ingresos

Los ingresos calculamos utilizando un método en el cual, tomamos como
referencia a la capacidad maxima de produccién del restaurante, considerando
a este valor como el 100% de produccién del restaurante. Entonces, este factor
en este caso vendria a ser, el numero de puestos que tenemos en el local, que
en este caso son 60 pax. A este numero lo multiplicamos por el numero de
horas que el local va a operar a lo largo del dia. Este valor no lo multiplicamos
por el numero de turnos; pues el restaurante al ser de tipo comida rapida no
tiene turnos bien definidos ya que el local estara sirviendo el mismo menu a lo
largo de todo el dia. Una vez que obtenemos la capacidad maxima de ventas
que el local puede soportar, nos ponemos una meta, o definimos cuantas
mesas tenemos que llenar el dia para asi lograr que el negocio sea rentable y
sustentable. Luego a este valor diario lo multiplicamos por cinco ya que
consideramos que el fin de semana el restaurante no opera la misma cantidad
de horas y no tiene la misma afluencia de clientes que el resto de dias de la

semana.

A continuacion se presentan los cuadros que se requirieron para el calculo de
ingresos tanto, diarios, mensuales, y anuales. En este caso se plantean 4
situaciones diferentes. Todas estando sobre el punto de equilibrio. A cada una

se le denomina como dia excelente, bueno, regular o malo.



Ingresos y egresos diarios

Tabla 5. Presupuesto diario (Excelente)

Presupuesto diario ventas (excelente)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100
Turnos por dia turno 2
Rotacidn pax 1.5
Aforo total pax 300
Vale promedio S S 7.00

Total S S 2,100.00

Presupuesto Sabado (excelente)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 1

Rotacidn pax 1.5

Aforo total pax 150

Vale promedio S S 7.00

Total S S 1,050.00
Presupuesto de costos diario

Descripcion Costo

Costo total de porciones (vegetales) S 2.17

Costo promedio de porcidn de vegetales por 1 pax S 0.72

Costo total de porciones (Carbohidratos) S 0.65

Costo promedio de porcién de carbohidratos por1pax | S 0.44

Costo total de salsa S 1.12

Costo promedio de porcidn de salsa por 1 pax S 0.48

Costo total de produccién por pax S 1.64

bebida S 0.70

Costo total de menu por pax ) 2.34

Costo dia normal (excelente) S 702.72

Costo sabado (excelente $ 351.36
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Tabla 6. Presupuesto diario (Bueno)

Presupuesto diario (bueno)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100
Turnos por dia turno 2
Rotacidn pax 1
Aforo total pax 200
Vale promedio S S 7.00
Total S S 1,400.00

Presupuesto Sabado (bueno)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 1

Rotacién pax 1

Aforo total pax 100

Vale promedio S S 7.00

Total S S 700.00
Presupuesto de costos

Descripcion Costo

Costo total de porciones (vegetales) S 2.17

Costo promedio de porcidn de vegetales por 1 pax S 0.72

Costo total de porciones (Carbohidratos) S 0.65

Costo promedio de porcién de carbohidratos por 1pax | $ 0.44

Costo total de salsa S 1.12

Costo promedio de porcidn de salsa por 1 pax S 0.48

Costo total de produccién por pax S 1.64

bebida S 070

Costo total de menu por pax S 2.34

Costo dia normal (bueno) S 468.48

Costo sabado (bueno S 234.24




Tabla 7. Presupuesto diario (Regular)

Presupuesto diario (regular).

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 2

Rotacién pax 0.7

Aforo total pax 140

Vale promedio S S 7.00

Total S S 980.00

Presupuesto Sabado (regular)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 1

Rotacion pax 0.7

Aforo total pax 70

Vale promedio S S 7.00

Total S S 490.00
Presupuesto de costos

Descripcion Costo

Costo total de porciones (vegetales) S 2.17

Costo promedio de porcion de vegetales por 1 pax S 0.72

Costo total de porciones (Carbohidratos) S 0.65

Costo promedio de porcién de carbohidratos por1pax | S 0.44

Costo total de salsa S 1.12

Costo promedio de porcidn de salsa por 1 pax S 0.48

Costo total de produccién por pax S 1.64

bebida S 070

Costo total de menu por pax S 2.34

Costo dia normal (regular) S 327.94

Costo sabado (Regular S 163.97
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Tabla 8. Presupuesto diario (Malo)

Presupuesto diario (malo)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 2

Rotacion pax 0.5

Aforo total pax 100

Vale promedio S S 7.00

Total S S 700.00

Presupuesto Sabado (malo)

Descripcion Unidad Cantidad

Aforo pax 100

Turnos por dia turno 1

Rotacién pax 0.5

Aforo total pax 50

Vale promedio S S 7.00

Total S S 350.00
Presupuesto de costos

Descripcion Costo

Costo total de porciones (vegetales) S 2.17

Costo promedio de porcion de vegetales por 1 pax S 0.72

Costo total de porciones (Carbohidratos) S 0.65

Costo promedio de porcidn de carbohidratos por 1pax | S 0.44

Costo total de salsa S 1.12

Costo promedio de porcién de salsa por 1 pax S 0.48

Costo total de produccion por pax S 1.64

bebida $ 070

Costo total de menu por pax S 2.34

Costo dia normal (malo) S 234.24

Costo sabado (malo S 117.12




Proyeccion anual de ingresos y egresos.

Tabla 9. Proyeccion de ingresos y egresos hasta en 1 afio

Proyeccion mensual

Cargo de
Ingreso Porcentaje Impusto ala
Diasde aporte de 8 Costos de Costos . Porcentaje " " ! Utilidad  Impuesto o Utilidad  impuestoal Utilidad
., i bruto . o Costos Variables " Utilidad en utilidad rentaen )
operacion tarjetade insumos Fijos costo fijo brutaanual alarenta bruta trabajor neta
credito mensual bruta dolares

Ventas

comision
Insumos por
tarjetas

$46,200.00 $1,617.00 | $47,817.00 | $15,459.93 | $5,989.03 | $5,101.78 | $1,617.00 12.5%| $ 5,544.00 | $14,105.26 50%)| $169,263.08 35%)| $59,242.08 | $110,021.00 | $11,002.10 | $99,018.90
$32,200.00 24{ $1,127.00 | $33,327.00 | $10,306.62 | $5,989.03 | $3,401.19 | $1,127.00 18.0%| $ 3,864.00 [ $ 8,639.16 41%| $103,669.93 30%| $31,100.98 | $ 72,568.95 | $ 7,256.90 | $65,312.06
$21,560.00 24| S 754.60 | $22,314.60 | $ 7,214.64 | $5,989.03 | $2,380.83 [ $ 754.60 26.8%| $ 2,587.20 | $ 3,388.30 21%| $ 40,659.65 20%| $ 8,131.93 | $ 32,527.72 | $ 3,252.77 | $29,274.94
$15,400.00 24] $ 539.00 | $15,939.00 | $ 5,153.31 | $5,989.03 | $1,700.59 [ $ 539.00 37.6%| $ 1,848.00 | S  709.07 5% S 8508.79 S - S = $ 850879 |S$ 850.88 S 7,657.91
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Egresos

Para el calculo de los egresos del restaurante en lo que respecta al costo de
insumos, calculamos el valor total que puede costar un plato que
comercializamos, para esto tomamos en cuenta todos los vegetales que se
sirven en el local y los sumamos para luego sacar un promedio de lo que
cuesta la porcion que se va a vender; lo mismo hicimos con las porciones de
vegetales, es dificil predecir el costo de cada menu pues no sabemos que es lo
que va a escoger el cliente para su plato, pero al calcular el costo promedio que
nos puede representar un menu elaborado por el cliente nos estamos
asegurando de que el restaurante no pierde al momento en que el cliente
consume platos en nuestro local. Luego de saber el costo que va a representar
cada cliente que consumo algo de nuestro menu podemos multiplicar a este
valor por el numero de clientes que consuman en nuestro local para asi obtener
un calculo estimativo total del costo que puede llegar a representar cada cliente

gue consumo alimentos dentro de nuestro local.

Presupuesto de costos en insumos por pax

Tabla 10. Presupuesto de costo por porcidon vendida.

Presupuesto de costos

Descripcion

Costo total de porciones (vegetales) S 2.17
Costo promedio de porcidn de vegetales por 1 pax S 0.72
Costo total de porciones (Carbohidratos) S 0.65
Costo promedio de porcién de carbohidratos por 1 pax | $ 0.44
Costo total de salsa S 1.12
Costo promedio de porcidn de salsa por 1 pax S 0.48
Costo total de produccion por pax S 1.64
bebida S 0.70
Costo total de menu por pax S 2.34
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Calculo estimativo salarial

La empresa contara con once empleados en total, y se empezara ofreciendo
salarios basicos con opcion a recibir aumentos anuales dependiendo del
crecimiento de la empresa, se ofrece salarios basicos porque el local no
necesita de gente especializada en la preparacion de comida pues al ser un
menu de comida rapida, las recetas son solo procesos repetitivos que seran
ensefados por el chef, que no recogieron el conocimiento especializado de

técnicas de coccion.

Ya que se necesita tener al restaurante operando los siete dias, doce horas de
lunes a sabado y cinco horas el domingo, se requerira de empleados que

trabajen a tiempo completo, y de trabajadores que trabajen a tiempo parcial.

Segun la actual ley de trabajo, el trabajador que este bajo un contrato a tiempo
completo debe trabajar 40 horas a la semana, el trabajador que no complete

las 40 horas por semana, sera considerado empleado a tiempo parcial.

A continuacion esta un cuadro con la némina de empleados y horas que deben

trabajar cada uno para el correcto funcionamiento de la empresa.



Tabla 11. Calculo estimativo de gastos salariales.

Nomina Salarial

Puesto #Pax Horas Semanales |turno Dias Salario Total
lunes, mi
Asistente ercoles,j
_ 40| 10am-6pm V1 31832 636.64
de cocina ueves,Vi
ernes
10am-6pm
Asistent tes,sabado; (! -
sis erm e 40 martes s'a ado; [(lunes 31837  636.64
de cocina (lunes-viernes) |sabado)
6pm-10pm
lunes,mi
ercoles,j
mesero 40|10am-6pm J 318.96 318.96
ueves, Vi
ernes
10am-6pm
tes,sabado; | -
mesero go|martes,sabado; - (lunes 318.96| 318.96
(lunes-viernes) |sabado)
6pm-10pm
lunes,Ma
Bodeger .
o/ rtes,Mier
. 40(9am-5pm coles, 319.27 319.27
Almaceni .
Jueves,Vi
sta
ernes
lunes,Ma
. rtes,Mier
Administ
40|9am-5pm coles, 600 600
rador .
Jueves,Vi
ernes
TOTAL 2830.47




Flujo de caja mensual y anual
Tabla 12. Flujo de caja mensual con proyeccion hasta 1 afio.

enero
Bueno

febrero
Bueno

marzo
malo

Flujo de caja 1 aiio

mayo
regular

junio
malo

agosto
malo

septiembre
bueno

octubre

regular

noviembre diciembre

excelente

regular

S - $(4,497.25)| S 6,244.61 | S 6,444.89 | S 6,601.11 | S 9,809.76 | S 9,225.70 | S 8,770.14 | S 8,414.80 | $16,316.01 | $17,387.38 | $ 28,888.58
$33,327.00 | $33,327.00 | $15,400.00 | $15,400.00 [ $22,314.60 | $15,400.00 | $15,400.00 | $15,400.00 [ $33,327.00 | $22,314.60 | $47,817.00 | S 22,314.60
o greso $33,327.00 | $28,829.75 | $21,644.61 | $21,844.89 | $28,915.71 | $25,209.76 | $24,625.70 | $24,170.14 | $41,741.80 | $38,630.61 | $65,204.38 | S 51,203.18

Salarios $ 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | $ 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | S 2,830.47 | $ 2,830.47 | S 2,830.47
Aporte al iess S 264.65|S 264.65|S 264.65|S 26465|S 26465|S 26465|S 26465|S 264.65|S 264.65|S 264.65|S 264.65| S 264.65
Rentas $ 1,000.00 [ $ 1,000.00 [ $ 1,000.00 [ $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | S 1,000.00 | S 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00
Publicidad $ 1,000.00 | S 1,000.00 | S 1,000.00 | S 1,000.00 [ $ 1,000.00 | S 1,000.00 | $ 1,000.00 | S 1,000.00 [ $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | S 1,000.00 | S 1,000.00
Transportes $ 600.00 S 600.00 S 600.00[S 600.00|S 600.00|S 60000|S 600.00|S 600.00|S 600.00|S 600.00|S 600.00]|S 600.00
Permisos S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16 | S 17.16
Salario decimo tercero $ 23587 (S 23587 S 23587 S 23587 |S$S 23587 |S 23587 |S 23587 |S 23587 |S 23587|S 23587 |S 23587 |S 235.87
Salario decimo cuarto $ 23587 S 23587 S 23587 S 23587 |S 23587 |S 23587|S 23587 |S 23587 |S 23587|S 23587 |S 23587 |S 235.87
saldo a favor de iess S (264.65)| $ (264.65)[ 5 (264.65)] $ (264.65)| S (264.65) & (264.65)] & (264.65)[ 5 (264.65)[ $ (264.65) S (264.65)] ¢ (264.65)| ¢  (264.65)
Aporte patronal S 3215 | S 32.15 [ S 32.15 | S 32.15 | S 32.15 [ $ 32,15 | S 3215 [ S 32.15 | S 32.15 | S 32.15 [ S 32.15 | S 32.15
Bonificacion viaje para dos personas | $ 37.50 | S 37.50 | $ 37.50 | S 37.50 | S 37.50 | $ 37.50 | S 37.50 | S 37.50 | S 37.50 | $ 37.50 | $ 37.50 | $ 37.50
Inversion Inicial $18,268.86
Costos Variables
Insumos $10,306.62 | $10,306.62 | $ 5,153.31 [ $ 5,153.31 [ $ 7,214.64 | $ 5153.31 | S 5,153.31 | S 5,153.31 | $10,306.62 | $ 7,214.64 | $15,459.93 | $ 7,214.64
Agua, luz, telefono, comunicacion $ 3,401.19 [ $ 3,401.19 [ $ 1,700.59 [ $ 1,700.59 [ $ 2,380.83 | $ 1,700.59 | $ 1,700.59 | S 1,700.59 | $ 3,401.19 | $ 2,380.83 [ $ 5,101.78 | $ 2,380.83
Comision tarjeta de crédito $ 1,127.00 | $ 1,127.00 | S 539.00 |S 539.00 S 75460 S 539.00|S 539.00| S 539.00|S 1,127.00 S 754.60 S 1,617.00 | S 754.60
Total de gastos $39,092.70 | $20,823.84 | $13,381.93 | $13,381.93 | $16,339.10 | $13,381.93 | $13,381.93 | $13,381.93 | $20,823.84 | $16,339.10 | $28,167.74 | $ 16,339.10
Utilidad Bruta $ (5,765.70)| $ 8,005.92 | S 8,262.68 | S 8,462.96 | $12,576.61 | $11,827.82 | $11,243.77 | $10,788.20 | $20,917.96 | $22,291.51 | $37,036.64 | S 34,864.08
Impuesto al valor agregado S (691.88)| S 960.71|S 991.52 | S 1,015.55 | $ 1,509.19 | $ 1,419.34 | S 1,349.25 | S 1,294.58 [ S 2,510.16 | S 2,674.98 | S 4,444.40 | S 4,183.69
Provisién utilidades al trabajador S (576.57)[ S 800.59 [ S 826.27 S 84630 | S 1,257.66 | S 1,182.78 | S 1,124.38 | S 1,078.82 | S 2,091.80 | $ 2,229.15 | $ 3,703.66 | S 3,486.41
Impuestos a la utilidad $(1,268.45)| S 1,761.30 [ $ 1,817.79 [ $ 1,861.85 | S 2,766.85 | S 2,602.12 | S 2,473.63 | S 2,373.40 | S 4,601.95 | S 4,904.13 | $ 8,148.06 | S 7,670.10
Utilidad neta $(4,497.25) $ 6,244.61 | $ 6,444.89 | $ 6,601.11 | $ 9,809.76 | $ 9,225.70 | $ 8,770.14 | S 8,414.80 | $16,316.01 | $17,387.38 | $28,888.58 | $ 27,193.98

Impuesto a larenta
Utilidad en mano

15%

€9
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Inversion en bateria de cocina

Dado que el local es un negocio enfocado a la comida rapida este no necesita
de maquinaria especializada para la preparacion de platos, el local esta
enfocado a producir cantidades de producto suficientes para satisfacer a
clientes que desean servirse una comida rapida y saludable. El local contara
con dos cocinas ya que estas son necesarias para la coccion de vegetales,
dado que la mayoria de los vegetales reciben coccion en sartenes porque la
mayoria se sirven salteados; se hace la compra de utensilios suficientes para el
proceso ya mencionado. También es necesario ollas que se utilizaran para el
blanqueamiento previo de los vegetales, para asegurarnos de que estos estén
a punto al momento de servir al comensal, ya que puede resultar desagradable
para el cliente recibir un vegetal crudo. Se hace una compra de mesones
amplios ya que estos son un requisito en el local porque la mayoria de los
vegetales tienen que ser procesados antes de ser cocinados, es por este
motivo que se necesita bastante espacio donde poder cortar y procesar
vegetales. Las freidoras presupuestadas también son un requisito para el local,
pues son usadas para preparar los carbohidratos que son los que van a brindar
una textura diferente al plato, y al ser cocidos en grasa también van a aportar
mucho en lo que respecta al sabor del platillo. Los bowls, jeringas, salseros y
sifones son los que van a ser usados para modificar el estado fisico en el que
se van a servir las diferentes salsas ofrecidas en el menu, ya que las mismas

se ofrecen en forma de espumas y esferas.
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Tabla 13. Presupuesto de inversidon en bateria de cocina

Inventario de bateria de cocina

Detalle Cantidad V/U \ Observacién
Mostrador self service 6 p0z0s 1| $ 3,050.01 (S 3,050.01
Mezoén 2x60 1S 600.00 | $ 600.00
trampa para grasas acero inoxidable 1l s 390.00 | $ 390.00 |capacidad med
fregadero acero inoxidable 1[$ 1,000.00 | $ 1,000.00 |2 cavidades
Tanques de gas duragas 45 kg 5[ S 450.00 | S 2,250.00
Centralina de gas 1l s 180.00 | $ 180.00
Woc industrial acero 4] s 4568 | S 182.72 |Rice Master
Olla de presion 6 litro 2| S 45.00 | S 90.00 |Marca UMCO
Sartén aluminio 4] S 70.00 | $ 280.00 |Voll Rath
Bandejas de horno capacidad 1 It 4]S 14.00 | $ 56.00 [Thermalimex
bowl grande aluminio 8| S 2.88|S 23.04 |Thermalimex
Batidor de mano aluminio 3] S 342 |S 10.26 |Thermalimex
Cuchareta madera 8l S 248 [ S 19.84 [Thermalimex
cucharon aluminio 2[s 5.00 [ $ 10.00 [Thermalimex
cebollero blanco 6| S 13.15| $ 78.90 |marca tramontina
tablas plastica 4] S 18.88 | S 75.52 [Thermalimex
Cuchareta aluminio 6[S 6.50 [ S 39.00 |Thermalimex
escoba madera 2| S 2201 S 4.40 |Thermalimex
trapeador plastico 3|9 3.201|S 9.60 |Thermalimex
abrelatas aluminio 1l s 220 S 2.20 |Thermalimex
espumadera aluminio 5[ S 248 | S 12.40 |Thermalimex
Jeringas 100 ml 2| S 1208 2.40 |Thermalimex
balanzas gris 2| S 1250 | $ 25.00 [Marca Camry
Sifon capacidad 1 It 4] S 141.90 | S 567.60 [Thermalimex
basurero industrial platimex 4| S 42.00 | S 168.00
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Inversidon en equipos de cocina

Dado que necesitamos hacer emulsiones, procesar ingredientes e integrarlos
en soluciones liquidas es un requisito contar con licuadoras tanto de mano,
como de mesa. Como antes se menciond, los vegetales tras ser procesados
seran reservados en frio, el local necesitara contar con un frio industrial. Se
tomara en cuenta también la compra de un microondas pue este servira en
algunos casos para generar vapor o para descongelar determinados alimentos.
Es necesario una cocina no tan grande, ya que los vegetales en su mayoria
van a requerir ser saltados mas no van a recibir cocciones tan largas. La
freidora es indispensable para la operabilidad del local pues la mayoria de
carbohidratos seran cocidos en aceite para brindar un mejor, color, textura y

sabor de los mismos.

Tabla 14. Presupuesto de inversién en equipos de cocina

Inventario equipos de cocina
Equipos de cocina
ltem Detalle Ctd
Licuadora Waring
Licuadora de mano Kitchen Aid
Microondas Amana
Refrigerador y congelador industrial ACERO
Cocina de 4 quemadores industrial ACERO
Freidora Vulcan

U V. Total Obsevacion
150.82 603.28 |Semiindustrial
114.91 229.82 |COD. UM0107
591.81 591.81 |COD. JES70SE

2,200.00 2,200.00 |Vertical
1,000.00 1,000.00
880.00 1,760.00

w|n v v v | B

NP NS

3
$
$
S
$
S

Inversidn en menaje

Ya que el cliente estd enfocado a proyectar una imagen de local de comida
rapida casual, no se utilizara menaje de cristal ni cuberteria metalica, al igual
que el resto de restaurantes de comida rapida el negocio usara menaje
desechable, que sera reciclado pero no reutilizado. El cliente tendra la
posibilidad de armar su ensalada en tres tipos de coberturas, una es la
ensaladera plastica de tamafio grande, la otra es un pan pita de harina blanca
envuelto en papel con el logo de la empresa impreso, dentro de una caja de
carton con el logotipo de la empresa también; y la ultima posibilidad es que el
cliente solicite su pedido envuelto en un wrap de tortilla de harina integral, esta

se servira en un papel que llevara impreso el logotipo de la empresa. Las
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bebidas se serviran en vaso de carton, que sera proporcionado por la marca
que se encargue de suplir al local con bebidas gaseosas. En caso de que el
cliente haga su pedido en la ensaladera plastica se proporcionara cubiertos
plasticos. En lo que respecta a las ensaladeras y cubiertos se busca que sean
de color negro ya que con los mismos lograremos resaltar los diferentes

colores que llevara la ensalada logrando asi abrir el apetito del consumidor.

Tabla 15. Presupuesto de inversiébn en menaje de salon.

Menaje
ltem Detalle Cantidad V/U V. total Observacion
Ensaladera de base negra Grande Empaques Belén 250 $ 0.28 69.82|Cod. DPV0203
Cuchillo desechable color negro Empaque belén #7 1000 $ 0.01 13.91|cod. DCP0203
Tendor desechable color negro Empaque belén #7 1000| $ 0.01 13.91|cod. DCP0O305
Bandeja de carton desechable 500 $ 0.15 73.72
Papel impreso con nombre de la marca 500| $ 0.09 45

Inversion en muebles

Ya que el local es un restaurante de comida rapida se busca que las sillas y las
mesas no sean tan comodas para el cliente, ya que necesitamos forzar a que
exista una rapida rotacion, pues al ser un restaurante de comida “rapida —
casual” buscamos que el cliente consuma su pedido en un periodo maximo de
45 minutos. Los muebles seran de color blanco pues queremos brindar un
ambiente que haga percibir al cliente un ambiente iluminado, llamativo y sobre
todo limpio, asi mismo buscamos con el color blanco hacer que el cliente
perciba una sensacion de solidaridad, que es lo que el color blanco representa,

con el mismo.

Tabla 16. Presupuesto de inversiéon en muebles de salén

Muebles
ltem Detalle Cantidad V/U V. total Observacion
Mesa con sillas Color amarillo 25 S 150.00 | s 3,750.00

Inversidén en equipos de oficina

Es lo mas oportuno para el restaurante utilizar un software que nos permita

manejar los inventarios que hay en la cocina, pues las legumbres y los
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vegetales resisten mas tiempo en conservacion fria que la diferentes proteinas
animales que se pueden encontrar en el mercado. Para poder hacer uso del
software ya mencionado es necesario la compra de un ordenador, se requiere
de un ordenador todo en uno de pantalla tactil para agilitar y facilitar el proceso
de digitacién, cobro, y manejo de inventarios del local. En conclusion, lo que
estamos buscando es armar una caja registradora personalizada con un
software de manejo de inventarios y facturacién, para lograr este objetivo se
realiza la compra por compuestos que requiere una caja registradora entre
estos podemos nombrar al ordenador como tal, a la caja para almacenar el

efectivo y al impresora de comandas o de 6rdenes.

Tabla 17. Presupuesto de inversion en equipos de cocina

' Equipos de oficina

Detalle Cantidad V/U
Telefono panasonic Kx-ts520 1% 18.00 | $ 18.00
Gaveta de dinero Dinapos cd800 1 $ 67.20 [ $ 67.20
Impresora de ordenes epson Tm-u220pd 1% 238.00]|$% 238.00
Computadordell 102330T-4546BK 11$ 800.00 | $ 800.00
Total $ 1,123.20

Inversion en uniformes

Buscamos brindar la imagen de una empresa que se dedica a la produccion de
comida rapida pero que se preocupa mucho por la presentacion e higiene al
momento del servicio y produccion de los alimentos, es por lo mismo que se
presupuesta una inversién considerablemente alta en lo que es uniforme para
el personal, pues siempre queremos que el cliente interno este bien
presentado, para brindar que asi el cliente externo perciba un ambiente donde

prima la limpieza y el higiene en todo momento.

El mesero andara con camisa moderna de color blanco, con un gorro que
remonte a los cafés de los anos ochenta, esto se hace con el objetivo de que el
cliente perciba la formalidad e informalidad del servicio en un mismo momento,
haciendo que para el mismo sea mas divertido y placentera la estadia en el

local.
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Tabla 18. Presupuesto de inversién en uniformes.

Uniformes
Puesto Detalle Cantidad V/U Total
Asistente de cocina Gorro 2 8 18
Asistente de cocina Camiseta 4 2.75 16.5
Asistente de cocina Mandil 4 75 45
Salonero Gorro 4 5 20
Salonero Camisa 2 15 60

Total $ 159.50
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Conclusiones

Se ha podido demostrar tras las diferentes investigaciones de mercado,
que existe un nicho abierto para ingresar al mismo con una propuesta
diferente, e innovadora.

Se ha demostrado que la gente esta interesada en conocer la comida
molecular, ademas de que también pudimos confirmar, que no solo los
vegetarianos van a ser clientes de nuestra empresa pues la mayoria de
los entrevistados no lo son y estarian dispuestos a pagar el precio
establecido por plato.

Se ha podido demostrar que el proyecto planteado es un modelo viable
que se podra recuperar la inversidon a poco tiempo pues es un negocio
que no requiere de una inversion alta en capital humano ni
infraestructura para la 6ptima operatividad del mismo.

Pudimos confirmar que tenemos un amplio nicho al que podemos
ingresar para posicionar nuestra marca en el mercado ecuatoriano.
Siempre y cuando mantengamos un estandar de calidad y servicio se
puede lograr retener un cliente y volverlo fiel a la marca; creando asi un
consumidor rentable al que se le debe seguir ofreciendo un excelente
servicio.

En las encuestas se pudo comprobar que la gente en la actualidad no
asocia a la comida molecular con una manera de alimentacion que
perjudique a la salud de la misma, permitiéndonos asi tener un nicho en
el mercado al que podemos ingresar con facilidad ya que en el sector no
tenemos una competencia que sirva algo como lo que se propone en
este proyecto.

Al servir un menu de tendencia molecular, nos permite preparar y
renovar el menu con mayor facilidad pues este tipo de cocina abre las
puertas a la creatividad permitiéndonos asi tener a un cliente
constantemente entretenido; pues este acudira a nuestros servicios con

la intencion de probar nuevos alimentos, texturas entre otros.
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Siendo nuestro objetivo de marketing lograr posicionar a la marca en la
mente del consumidor y lograr llegar a nuestro mercado objetivo con
eficacia y velocidad es necesario como antes se expuso en este
proyecto, abrir locales en los sectores norte de Quito. Lograr fidelizar al
cliente, ofreciendo un servicio rapido muy amable, y ofreciendo un menu
variado, atractivo y saludable.

Ofreciendo una descripcion detallada de la funcion de cada puesto de
trabajo dentro de la empresa, se asegura de saber la cantidad de
personal que se requiere para la operacion del local, de los horarios en
los que necesitamos que los empleados estén dentro de la empresa y el

papel a desempenar por cada uno de ellos dentro del restaurante.

Recomendaciones

Es necesario siempre ofrecer un excelente servicio dentro del local para
mantener una fidelidad por parte de nuestros clientes, para lograr este
objetivo, es necesario ofrecer un servicio muy cordial, tener siempre en
Optimas condiciones al local, y ofrecer una atenciéon rapida
personalizada.

Para lograr ofrecer siempre un excelente servicio, es necesario
mantener a al cliente interno de la empresa feliz y motivado, es por esto
que se deberia ofrecer diferentes bonificaciones o premiar a los
empleados por su buen desempeno dentro de la empresa.

Si la empresa llegara a tener franquicias, como esta previsto, se
necesitaria crear un centro de produccion que nos permita manejarla
calidad e igualdad de productos en todo el local.

Es recomendable mantener al cliente siempre informado de lo que se
esta sirviendo para asi evitar ante todo que el consumidor llegue a
pensar que los alimentos que se sirven en el local son perjudiciales para
la salud, siendo esto un pensamiento comun para quien desconoce de la

cocina molecular.
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Anexo 1

Recetas
NOMBRE RECETA : Brocoli cortado y salteado
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 10 PESO POR PORCION: 100 gr
LAY Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg Brocoli limpio y cortado Brocoli blanqueado por cinco minutos en aua sal. $ 083 |8 0.88
0.04 1 Aceite $ 305|8 0.12
0.003 kg Ajo brunoise Luego saltearlos con el ajo y aceite. Sal pimentary | §  4.44 | § 0.01
c/n Pimienta -
c/n Sal servir -
Costo Total de la Receta $ 1.02
Costo de la porciéon $ 0.10
Coste de prod $ 0.03
Costo total por porcion $ 0.14
Utilidad $ 0.08
Costo final $ 0.22
Precio final al consumidor $ 0.24
NOMBRE RECETA : Cebolla caramelizada
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 20 PESO POR PORCION: 50 gr
LNIDAD Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg Cebolla perla juliana Caramelizar a las cebollas en un sartén a fuego bien |[$ 3.06 | § 3.06
0.4 1 Aceite $ 305|8 1.22
0.04 kg Azicar blanca alto con el aziicar hasta que las cebollas obtenganun [ $  1.16 | § 0.05
c/n Pimienta -
c/n Sal color café-dorado. Salpimentar y servir -
Costo Total de la Receta S 433
FoTO Costo de la porcién $ 0.22
Coste de produccion S 0.07
Costo total por porcion $ 0.29
Utilidad S 0.17
Costo final S 0.46
Precio final al consumidor S 0.52
NOMBRE RECETA : Lechuga crespa
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 20 PESO POR PORCION: 50 gr
WRITDAD Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg Lechuga crespa limpia y cortada Lavar y desinfectar lechuga, sacar el corazon y $ 540 |8 5.40
$ o
$ -
cortarla en porciones cuadrados -
Costo Total de la Receta $ 5.40
FoTO Costo de la porcién $ 0.27
Coste de produccion N 0.09
Costo total por porcion $ 0.36
Utilidad S 0.22
Costo final $ 0.57
Precio final al consumidor S 0.64




NOMBRE RECETA :

Tomate deshidratado

No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 33 PESO POR PORCION: 30 gr
UNIDAD
. Costo por]
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg Tomate deshidratado $ 1350 | § 13.50
$ -
$ -
FOTO Costo Total de la-\ Receta $ 13.50
Costo de la porcion $ 0.41
Coste de produccion $ 0.14
Costo total por porcion 0.54
Utilidad 0.33
Costo final 0.87
Precio final al consumidor 0.98
NOMBRE RECETA : Aceitunas en conserva
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
UNIDAD
. Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Xilo COSTO
MEDIDA
1 kg Aceitunas sin hueso Cortado en discos $ 12.00 | $ 12.00
$ -
$ -
Costo Total de la Receta $ 12.00
FOTO Costo de la porcién $ 0.24
Coste de produccién $ 0.08
Costo total por porcion $ 0.32
Utilidad $ 0.19
Costo final $ 0.51
Precio final al consumidor $ 0.57
NOMBRE RECETA : Col morada
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Costo por| COSTO
1 kg Col morada limpia y cortada Sacar el corazon y cortar en juliana $ 047 |8 0.47
$ o
$ o
Costo Total de la Receta $ 0.47
FOTO Costo de la porcién $ 0.02
Coste de produccién $ 0.01
Costo total por porcion $ 0.03
Utilidad S 0.02
Costo final $ 0.05
Precio final al consumidor $ 0.06
NOMBRE RECETA : Surtidos de pimi
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Costo por| COSTO
0.2 kg pimiento rojo limpio y cortado enjul _ [Limpiar los pimientos sacarles las venas $ 3148 0.63
0.6 kg pimiento verde limpio y cortado en jul $ 251 $ 1.51
0.2 kg pimiento amarillo limpio y cortado en jul $ 3158 0.63
Costo Total de la Receta 2.76
FOTO Costo de la porcion i 0.14
Coste de produccion 0.05
Costo total por porcion 0.18
Utilidad 0.11
Costo final $ 0.29
Precio final al consumidor $ 0.33




NOMBRE RECETA : Pepinillo
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
UNIDAD
Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg pepinillo Cortado en discos $ 1.66 |8 1.66
$ o
$ o
FOTO Costo Total de 12'1 Receta $ 1.66
Costo de la porcion $ 0.08
Coste de produccion $ 0.03
Costo total por porcion $ 0.11
Utilidad $ 0.07
Costo final $ 0.18
Precio final al consumidor $ 0.20
NOMBRE RECETA : Remolacha
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
LIIDAD Costo por|
CANTIDAD DE INGREDIENTES observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg remolacha cortado en dados Cocinar la remolacha en agua de presion consalpor | $  0.92 $ 0.92
1 unidad huevo aproximadamente 20 mins. Cortar la remolacha en 5 Qb 0.16
0.3 kg aceite dadas, preparar la mayonesa licuando primero los B s 0.92
huevos y agregar a punto de hilo el aceite hasta
emulsionar, sal pimentar y mezclar con la remolacha
ot ol b e —"
Coste de produccion $ 0.03
Costo total por porcion $ 0.13
Utilidad $ 0.08
Costo final $ 0.21
Precio final al consumidor $ 0.24
NOMBRE RECETA : Frejol Blanco
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
LI Costo por
CANTIDAD DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO Kilo COSTO
MEDIDA
1 kg Frejol blanco limpio Limpiar y cocinar el frejol por 4 horas, una vez $ 356 |8 3.56
0.2 kg cebolla perla brunoise $ 3.06 [$ 0.61
0.3 Atado Perejil juliana cocido el frejol, agreegar cebolla, perejil y limon. $ 0.65([8$ 0.20
.1 kg Limon Zumo $ 190 [$ 0.19
Salpimentar servir.
Costo Total de la Receta $ 4.56
FoTo Costo de la porcion $ 0.23
Coste de produccién $ 0.08
Costo total por porcion $ 0.30
Utilidad $ 0.18
Costo final $ 0.48
Precio final al consumidor $ 0.54




NOMBRE RECE

Jalapeiios rellenos

No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
UNIDAD Costo por
CANTIDAD|DE INGREDIENTES Observacion PROCEDIMIENTO . COSTO
MEDID A kilo
1 kg Jalapefios Limpiar el jalapefio, relear con [$4.00 $4.00
024 |kg queso cheddar rallado el queso.chedar poradentro, 1§13.87 $3.33
5 U Huevos pasar .erljalapeno por una $0.15 $0.30
emulsién de uevo y leche,
0.6 IL Leche $0.90 $0.54
pasar por la apanadura, poner
c/n sal de nuevo leche y huevo y
c/n pimienta volver a pasar por apanadura
048 |k Apanadura freir a 180 grados por 5 mins _ |$3-18 $1.53
FOTO Costo Total de la Receta $9.70
Costo de la porcion $0.19
Coste de produccion 0.06,
Costo total por porcion 0.26
Utilidad 0.15
Costo final 0.41
Precio final al consumidor 0.46
NOMBRE RECE] Croquetas de queso
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
BLNIDAIY Costo por
CANTIDAD|DE INGREDIENTES Observacién PROCEDIMIENTO ) COSTO
MEDID A kilo
1 kg Queso crema dar forma cuadrada al queso | $ 9.00(s 900
crema, enfiar, por 12 horas, $ 015
2 U Huevos i i sién d $ 030
pasarlas por la emulsion de S 09
0.6 IL, Leche huevos y leche, poner la $ 054
o/n sal apanadura, luego pasarlode
nuevo por la emulsion y la
c/n pimienta . )
apanadura enftiar, y freira 180 S 318
048 |kg Apanadura crevilee $ 153
FOTO Costo Total de la Receta $ 1137
Costo de 1a porcion 0.23
Coste de produccion 0.08]
Costo total por porcion 0.30
Utilidad 0.18
Costo final 0.48]
Precio final al consumidor 0.54




NOMBRE RECET Falafel
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 38 PESO POR PORCION: 50 gr
UNIDAD c
CANTIDAD |DE INGREDIENTES Obseracién PROCEDIMIENTO estoporl cosTo
MEDID A Kilo
1 kg Garbanzos hacer pure de falafel, con $ 5688 568
036 |kg Cebolla perla brunoise cebolla caramelizada, comino |$  3.06|$  1.10
0.3 U Atado de perejil brunoise tostado, y ajo asado, $ 025]§ 008
0.03 |kg Comino agregarle levadura al puré. $ 5808  0.17
0.007 |kg Levadura Esperar por aporximadamente $ 49618 0.03
03 |U atado de cilantro 15 mins. Formar bolas conel [ 0258  0.08
j a 4.44
002 |kg Ajo pelado puré, pasarlas por apanadura $ $§ 009
0.5 kg Apanadura ertPomfae IR ermmvfloes $ 31818 159
FOTO Costo Total de 1a Receta § 882
Costo de 1a porcion 0.23
Coste de produccion 0.08]
Costo total por porcion 0.31
Utilidad 0.19
Costo final 0.49)
Precio final al consumidor 0.55
NOMBRE RECETA : Esfera de vinagre balsamico
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD ::‘:;";::i PE INGREDIENTES Obsevacién PROCEDIMIENTO ('”k'i‘l’o"‘” CosTo
1 Lt ~ Vinagre balsamico licuar el vinagre cnon el $ 722 | g ToD)
0.03 kg Gluconato de calcio xantana y agregar el $ 18820 | § 5.65
0002 kg 2GR gluconato de calcio. A parte $ 16300 J§f 034
0.3 It Agua . $ -1 -
0.002 I Al preparar un bafio de agua con S 21500 | § 043
alginato, y con un salsero
gotear el vinagre dentro el
haiio
Costo Total de la Receta $ 13.63
FOTO
Costo de la porcion 0.27,
Coste de produccion 0.09)
Costo total por porcién 0.36)
Utilidad 0.22
Costo final 0.58)
Precio final al consumidor 0.65)




NOMBRE RECETA :

Espuma de aguacate

No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD ;Nl;::éll)\ BE INGREDIENTES Observacion PROCEDIMIENTO Cnsk(itllupllr COSTO
02 Lt leche Licuar la leche con el aguacate| $ 092 |'g 0.18
2 L Ajpiieie y el limon. Hidratar la gelatina $ 035 ['$ 1.05
0.008 kg Gelatina $ 2633 |§ 021
02 kg limén con 4 veces su peso, diluiry [ g 190 | $ 038
2 LE carga de sifon agregar a la mezcla, llevar al $ 050 |i$ 1.00
sal
pimienta sifon e inyectar elno2 y llevar
aenfriar
FOTO Costo Total de la Receta $ 2.82
Costo de la porcion 0.09
Coste de produccion 0.03)
Costo total por porcion 0.13]
Utilidad 0.08
Costo final 0.20)
Precio final al consumidor 0.22
NOMBRE RECETA : Esfera de yogurt, ajonjoli y ajo
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD ;’4':;:))1_3‘[)\ BE INGREDIENTES Observacion PROCEDIMIENTO C"sk‘i‘llup”r COSTO
1 Lt Yogurt natural licuar el yogurt con el ajo $ 440 | ¢ 440
0.02 kg Ajonjoli asado y ajonjoli tostado el $ 14.00 | § 0.28
0.01 kg Ajo xantana y agregar el $ 444 | ¢ 0.04
0.3 It Agua gluconato de calcio. A parte | $ - |8 -
0.002 kg Alginato preparar un bafio de agua con [ $ 21500 | § 0.43
alginato, y con un salsero
gotear el yogurt dentro el
et
FOTO Costo Total de la Receta $ 5.15
Costo de la porcion 0.10)
Coste de produccion 0.03)
Costo total por porcion 0.14
Utilidad 0.08
Costo final 0.22)

Precio final al consumidor

0.25




NOMBRE RECETA :

Esfera defrutos rojos

No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD ;TE']':E'; PE INGREDIENTES Observacién PROCEDIMIENTO C"‘k'i‘l’“'"" COSTO
03 kg frutillas limpio sin hojas licuar frutillas con las moras y | $ 443 g 133
0.3 kg mora limpio sin hojas $ 422 '§ 1.27
o1 i Azucar clazicar el xantana y agregar S 116 |3 012
02 kg Agua el gluconato de calcio. A parte $ M) -
0.03 kg Gluconato de calcio $ 18820 |§ 5.65
0.002 kg Xantana preparar un bafio de aguacon [$  168.00 | § 0.34
0.3 It Agua $ - |8 =
0.002 kg Alginato alginato, y con un salsero $ 21500 [ § 043
gotear el licuado dentro el
bafio
FOTO Costo Total de 1a Receta $ 9.12
Costo de la porcion 0.18]
Coste de produccién 0.06)
Costo total por porcion 0.24]
Utilidad 0.15]
Costo final 0.39)
Precio final al consumidor 0.43
NOMBRE RECETA : Espuma de aderezo long island
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD :&'3]’;2 DE INGREDIENTES Observaciones PROCEDIMIENTO C"‘k'i‘l’o"‘” cosTo
04 kg zanahoria sin cascara Licuar la zanahoria, el tomate, | $ 443 | g 1.77
0.3 kg tomate sin corazon . . $ 422 '§ 127
2 N Hievo ajo y el huevo emulsionar con $ 0.16 | s 032
0.16 It Accite el aceite. Hidratar la gelatina $ 305 Ii§ 049
2 u carga de sifon $ 050 |'s 1.00
0.01 gr ajo pelado con 4 veces su peso, diluiry | $ 444 ' 0.04
sal 3$ - I's o
pimienta agregar a la mezcla, llevar al S _
sifon e inyectar elno2 y llevar
aenfriar
FOTO Costo Total de 1a Receta $ 4.89
Costo de la porcion 0.16)
Coste de produccién 0.05]
Costo total por porcién 0.22]
Utilidad 0.13]
Costo final 0.35
Precio final al consumidor 0.39
NOMBRE RECETA : Esfera acida de limén, oregano, pimienta
No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
CANTIDAD ::E':é‘i DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO C"sk'i‘l’np“ COSTO
15 kg Limén sutil licuar el limén con el oregano | $ 190 [ 2.85
@) I Agua la pimienta y el xantana y 3 - -
0.02 kg Orégano molido $ 18.00 | § 036
0.03 kg Gluconato de calcio agregar el gluconato de calcio.[$  188.20 | § 5.65
0.002 kg Xantana $  168.00 | § 034
A parte preparar un bafio de
0.3 It Agua $ - s -
0.002 kg Alginato agua con alginato,y conun | $ 21500 ['§ 043
c/n sal
o/n e salsero gotear el licuado
dentro el hafio
FOTO Costo Total de la Receta $ 9.62
Costo de la porcion 0.19)
Coste de produccién 0.06)
Costo total por porcién 0.26)
Utilidad 0.15]
Costo final 0.41
Precio final al consumidor 0.46




NOMBRE RECETA :

Espuma de huevo

No. RECETA : NO. DE PORCIONES: 50 PESO POR PORCION: 20 gr
cantmap |UNIPAD - DE INGREDIENTES PROCEDIMIENTO Costo por CcosTO
MEDIDA Kilo
11 u Huevo Cocinar el huevo en agua por | $ 0.16 g 1.76
03 It leche aprox. 8 mins Licuar el huevo, $ 092 |i'$ 028
0.02 kg nuez mozcada » $ 12485 |§ 2.50
0.008 = D con la leche y la nuez. Hidratar $ 2633 | s 021
2 u carga de sifon la gelatina con 4 veces su $ 0.50 |'§ 1.00
sal peso, diluir y agregar a la $ -
pimienta $ =
mezcla, llevar al sifon e
inyectar elno2y llevara
friar
FOTO Costo Total de la Receta $ 5.74
Costo de la porcion 0.11
Coste de produccién 0.04
Costo total por porcién 0.15]
Utilidad 0.09)
Costo final 0.24]

Precio final al consumidor

0.27




Anexo 2

Formato de contrato

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO

Comparecen, ante el sefior Inspector del Trabajo, por una parte................ , através de
su representante legal,........................ (en caso de personas juridicas); en su calidad
de EMPLEADOR y por otra parte el sefor portador de la
cédula de ciudadania # su calidad de TRABAJADOR. Los
comparecientes son ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de............ y capaces para
contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar un contrato de trabajo
a PLAZO FIJO con sujecion a las declaraciones y estipulaciones contenidas en las
siguientes clausulas:

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara conjuntamente
como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA. OBJETO DEL CONTRATO:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las tareas
propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales de

..................... (Nota explicativa: Un solo cargo Ejemplo: Mecanico, secretaria),
revisados los antecedentes del(de la) senor(a)(ita) ........................ , éste(a) declara
tener los conocimientos necesarios para el desempefio del cargo indicado, por lo que
en base a las consideraciones anteriores y por lo expresado en los numerales
siguientes, el EMPLEADOR y el TRABAJADOR (a) proceden a celebrar el presente
Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- JORNADA ORDINARIA'Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR (a) se obliga y acepta, por su parte, a laborar ocho horas diarias por
jornadas de trabajo, las maximas diarias y semanal desde las............ hasta
las............ , en conformidad con la Ley, en los horarios establecidos por el
EMPLEADOR de acuerdo a sus necesidades y actividades. Asi mismo, las Partes
podran convenir que, el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y suplementario
cuando las circunstancias lo ameriten y tan solo por orden escrita del EMPLEADOR.



(Nota: Especificar horario de acuerdo al Art. 47 del Cédigo de Trabajo. Ejemplo: De
lunes a Viernes de 08:00 a 17:00, con una hora de almuerzo, y de ser el caso citar el
Art.49 del mismo cuerpo legal correspondiente a la jornada nocturna.

TERCERA.- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR (a) por la prestacién de sus servicios la
remuneracion convenida de mutuo acuerdoenlasumade..........coovvviiiiiinen..
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USDS ...,00).

El EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones sociales y los
demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.

CUARTA.- DURACION DEL CONTRATO:

El presente contrato tendra una duracion de (Puede estipularse un
plazo no inferior a un afo ni superior a dos afnos). (Es facultativo estipular un periodo
de prueba de hasta 90 dias conforme lo establecido en el Art. 15 del Cddigo de
Trabajo).

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del Cédigo
de Trabajo en cuanto sean aplicables para este tipo de contrato.

QUINTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

El TRABAJADOR (a) desempenfara las funciones para las cuales ha sido contratado
en las instalaciones ubicadas en...................... ( Direccion), en la ciudad de
..................... (Quito), provincia de ........... (Pichincha), para el cumplimiento cabal
de las funciones a él encomendadas.

SEXTA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Codigo de Trabajo en



su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador, a mas de las
estipuladas en este contrato. Se consideran como faltas graves del trabajador, y por
tanto suficientes para dar por terminadas la relacién laboral.

SEPTIMA. LEGISLACION APLICABLE

En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las reconocen
y aceptan las partes, éstas se sujetan al Codigo del Trabajo.

OCTAVA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacion, cumplimiento y ejecucién del
presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo amistoso entre las
Partes, estas se someteran a los jueces competentes del lugar en que este contrato
ha sido celebrado, asi como al procedimiento oral determinados por la Ley.

NOVENA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y dos

ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de........... eldia__ delmes de
del afio
EL EMPLEADORA EL TRABAJADOR
(a)
C.C.

Permisos



Anexo 3

GUIA PARA LA OBTENCION DE LOS PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO PARA UN
RESTAURANTE - QUITO

Titulo Requisitos Tramite/Resultado Costo Resultado 1 Obtener la PATENTE
MUNICIPAL en el Municipio de Quito Formulario de solicitud de patente (USD 0.20)
Copia de la cédula de identidad. Papeleta de Votacién. Planilla de servicios (Luz, agua
o teléfono) [ Ingresar la documentacion. [J Atienden en un plazo de 24 horas Se
paga de base USD 13 Si es una empresa en marcha y se trata de una renovacién hay
que pagar el 1/1000 de los activos Patente Municipal 2 Obtener el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC) En el Servicio de Rentas Internas Patente Municipal Copia a
color de la Cédula de Identidad. Copia de Papeleta de Votacion Planilla de servicios
(Luz, agua o teléfono) Le atienden en la ventanilla Tramite sin costo Numero del RUC
y Certificados. 3 Certificado del Medio Ambiente (Rio Coca e Isla Genovesa) Cumplir
con las regulaciones ambientales exigidas por la Secretaria del Medio Ambiente.
(campana de gases, trampa de grasa, etc) Llenar formulario solicitud. Carta del
Impuesto Predial del dueno del predio. Copia del RUC Copia de la cédula de identidad.
O Ingresar la documentacién. O Esperar la inspeccién (entre 8 y 15 dias) U Luego de
la inspeccion ir al Municipio para un pago de USD 53.80 Pago de USD 53.80 en el
Municipio de Quito Luego de ingresado en la Tesoreria de la zona a que corresponda
el local Certificado de Medio Ambiente
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4 Informe de Regulacion Metropolitana (IRM)

Llenar formulario Informe de Regulacion Metropolitana (IRM ) Formulario USD 2 Copia
de la carta del Impuestos Predial (del afio en curso) Copia de la Cédula de identidad.
Copia de la papeleta de votacion.

O Tramitar en la oficina del Municipio de cada zona, para obtener el IRM. O Dura
aproximadamente cuatro (4) dias.

USD 2 Informe de Regulacion Metropolitana (IRM)

5 Uso de Suelo Llenar formulario: Solicitud de Uso de suelo. Copia de la carta del
Impuestos Predial (del ano en curso) Copia de la Cédula de identidad. Copia de la
papeleta de votacién. Copia del IRM

O Tramitar en la oficina del Municipio de cada zona, para obtener el IRM. O Dura
aproximadamente ocho (8) dias.

Sin costo Certificado de Uso de Suelo

6 Licencia Metropolitana. Es el documento habilitante para el ejercicio de cualquier
actividad econdmica dentro del Distrito Metropolitano de Quito, que Integra las
diferentes autorizaciones administrativas

Formulario unico de Solicitud de Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de
Actividades Econdmicas - LUAE, debidamente llenado y suscrito por el titular del RUC



0 Se ingresa el tramite y le entregan dos (2) documentos con el Numero de Tramite
(FUN) O Luego de ingresado hay que esperar la inspeccion

Costo del estudio “Plan de Autoproteccion”
Licencia Metropolitana
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tales como: Uso y Ocupacién de Suelo (ICUS), Sanidad, Prevencioén de Incendios,
Publicidad Exterior, Ambiental, Turismo, y por convenio de cooperacion Ministerio de
Gobierno (Intendencia de Policia).

o representante legal Copia de RUC actualizado Copia de Cédula de Ciudadania o
Pasaporte y Papeleta de Votacion de las ultimas elecciones (Persona natural o
Representante legal) Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo (cuando se
requiera) Certificado Ambiental (cuando se requiera) Artesanos: » Copia de la
Calificaciéon Artesanal (MIPRO o Junta Nacional de Defensa del Artesano) vigente.
Copia Carné Artesanal vigente.

del Cuerpo de Bomberos (en aproximadamente 15 dias o un mes) 0 Si el local tiene
mas de 150 m2; los bomberos exigen un “estudio” denominado Plan de Autoproteccion
que contenga los mapas de Recursos, Extintores y Evacuacién. 0 Luego de la
Inspeccidn, los bomberos le entregan un “informe — ticket” con el resultado de la
inspeccion. [1 Con ese documento hay que acercarse al Municipio y retirar el original
de la Licencia.

Personas Juridicas: Copia de escritura de constitucion de la empresa (con
resolucion de la Superintendencia de Compainiias o la sentencia del Juez segun sea el
caso). Copia del nombramiento del actual representante legal. Copia de Cédula de

Licencia Metropolitana
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Ciudadania y Papeleta de Votacion del representante legal. Copia de estatutos y
acuerdo ministerial (entidades sin fines de lucro) Copia de la Resolucién emitida por la
Direccidon Metropolitana Financiera Tributaria, aprobando la exoneracién del impuesto
de patente municipal para las entidades sin fines de lucro Original de la declaracion
del 1.5 X mil sobre los activos totales del afio inmediato anterior. 7 Turismo Llenar
formulario de registro Copia del Informe de Uso de suelo. Dos copias de la Patente.
Copia del RUC Copias de la cédula de identidad y papeleta de votacién. Inventario de
los bienes muebles y activos del local.

[0 Ingresar el tramite en Turismo Quito (1 Llenar el formulario. [1 Hay que pagar el
1/1000 de los activos. O Tramite demora aproximadamente 15 dias.

1/1000 de los Activos.
Hoja de Registro.



8 Ministerio de Salud: Carné de salud de cada empleado.
Examenes y resultados (sangre, heces, orina) Copias de Cédula de
Ingresar el tramite Dura aproximadamente ocho (8) dias.

Pago de USD 12 por cada carné.

Carné de Salud.
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Identidad y papeleta de votacion.

9 Ministerio de Salud: Certificados de Manipulacion de Alimentos.
Tomar la capacitacion en Manipulacion de alimentos

Cursos organizados por el Direccion Provincial de Salud

Certificado de participacion en el Curso de Manipulacién de Alimentos.
10 Ministerio de Salud: Permiso de Funcionamiento de Salud

Obtener la Planilla de Inspeccion. Copia del RUC Copia de la cédula de identidad y
papeleta de votacién. Copia de la Licencia Metropolitana. Copia de carnés Copia de
Certificados de Manipulacién de Alimentos.

Tramitar en el Centro de Salud y luego del ingreso de la documentacion le entregan un
documento para proceder al pago del permiso ( USD 126 o USD 65)

USD 126 o USD 65 Permiso de Funcionamiento de Salud.

(Jurado, n/a)



Anexo 4

Comisiones sectoriales

RAMA DE ACTIVIDAD | 3.- ESTABLECIMIENTOS QUE PRESTAN

ECONOMICA: SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

CARGO / ACTIVIDAD ESTRUC | COMENTARIOS/ | CODIGO | SALARIO
TURA DETALLES DEL IESS MINIMO
OCUPACI | CARGO O SECTORIA
ONAL ACTIVIDAD L 2013

CHEF DE COCINA C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.86

(Establecimientos COMIDAS Y 02277

categoria Lujo) BEBIDAS

CHEF DE COCINA C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.55

(Establecimientos COMIDAS Y 02279

categoria Primera) BEBIDAS

CHEF DE COCINA C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.23

(Establecimientos COMIDAS Y 02280

categoria Segunda) BEBIDAS

CHEF DE COCINA C1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91

(Establecimientos COMIDAS Y 02283

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

PANADERO / C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.86

PASTELERO COMIDAS Y 02278

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

PANADERO / C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.55

PASTELERO COMIDAS Y 02281

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

PANADERO / C1 SERVICIOS DE 16085520 | 320.23

PASTELERO COMIDAS Y 02282

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

PANADERO / C1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91

PASTELERO COMIDAS Y 02284

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

COCINERO / SALSERO | C2 SERVICIOS DE 16085520 | 320.55

(COCINA FRIA) COMIDAS Y 02289

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

COCINERO / SALSERO | C2 SERVICIOS DE 16085520 | 320.23

(COCINA FRIA) COMIDAS Y 02290

(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

COCINERO / SALSERO | C2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91

(COCINA FRIA) COMIDAS Y 02292




(Establecimientos
categoria Segunda)

BEBIDAS

COCINERO / SALSERO | C2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(COCINA FRIA) COMIDAS Y 02295
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

COCINERO C2 SERVICIOS DE 16085520 | 320.55
POLIVALENTE COMIDAS Y 02285
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

COCINERO C2 SERVICIOS DE 16085520 | 320.23
POLIVALENTE COMIDAS Y 02286
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

COCINERO C2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91
POLIVALENTE COMIDAS Y 02287
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

COCINERO C2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
POLIVALENTE COMIDAS Y 02288
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

MAITRE C3 SERVICIOS DE 16085520 | 320.23
(Establecimientos COMIDAS Y 02297

categoria Lujo) BEBIDAS

MAITRE C3 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91
(Establecimientos COMIDAS Y 02298

categoria Primera) BEBIDAS

MAITRE C3 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02299

categoria Segunda) BEBIDAS

MAITRE C3 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02300

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

CAJERO CERTIFICADO | D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91
(Establecimientos COMIDAS Y 02301

categoria Lujo) BEBIDAS

CAJERO CERTIFICADO | D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02302

categoria Primera) BEBIDAS

CAJERO CERTIFICADO | D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02303

categoria Segunda) BEBIDAS

CAJERO CERTIFICADO | D1 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02304

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

COMPRADOR/ D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.91
ALMACENISTA COMIDAS Y 02291




(Establecimientos
categoria Lujo)

BEBIDAS

COMPRADOR/ D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
ALMACENISTA COMIDAS Y 02293
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

COMPRADOR / D1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
ALMACENISTA COMIDAS Y 02294
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

COMPRADOR/ D1 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
ALMACENISTA COMIDAS Y 02296
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Terceray

Cuarta)

BARMAN D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02313

categoria Lujo) BEBIDAS

BARMAN D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02316

categoria Primera) BEBIDAS

BARMAN D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02319

categoria Segunda) BEBIDAS

BARMAN D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02331

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

CAPITAN DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
SALONEROS COMIDAS Y 02314
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

CAPITAN DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
SALONEROS COMIDAS Y 02317
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

CAPITAN DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
SALONEROS COMIDAS Y 02321
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

CAPITAN DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
SALONEROS COMIDAS Y 02335
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

CARNICERO/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
PARRILLERO COMIDAS Y 02322
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

CARNICERO/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
PARRILLERO COMIDAS Y 02327
(Establecimientos BEBIDAS




categoria Primera)

CARNICERO/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
PARRILLERO COMIDAS Y 02332
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

CARNICERO/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
PARRILLERO COMIDAS Y 02338
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

HORNERO DE PIZZAS | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02320

categoria Lujo) BEBIDAS

HORNERO DE PIZZAS | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02326

categoria Primera) BEBIDAS

HORNERO DE PIZZAS | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02330

categoria Segunda) BEBIDAS

HORNERO DE PIZZAS | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02337

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

HORNERO DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
POLLOS COMIDAS Y 02323
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

HORNERO DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
POLLOS COMIDAS Y 02328
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

HORNERO DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
POLLOS COMIDAS Y 02333
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

HORNERO DE D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
POLLOS COMIDAS Y 02339
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera 'y

Cuarta)

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02324

categoria Lujo) BEBIDAS

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02329

categoria Primera) BEBIDAS

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02334

categoria Segunda) BEBIDAS

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02340




categoria Tercera y
Cuarta)

BEBIDAS

SALONERO BILINGUE | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
(Establecimientos COMIDAS Y 02315

categoria Lujo) BEBIDAS

SALONERO BILINGUE | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
(Establecimientos COMIDAS Y 02318

categoria Primera) BEBIDAS

SALONERO BILINGUE | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02325

categoria Segunda) BEBIDAS

SALONERO BILINGUE | D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02336

categoria Tercera y BEBIDAS

Cuarta)

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
POLIVALENTE COMIDAS Y 02305
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
POLIVALENTE COMIDAS Y 02306
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
POLIVALENTE COMIDAS Y 02307
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

SALONERO D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
POLIVALENTE COMIDAS Y 02308
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera 'y

Cuarta)

SOMMELIER/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.59
SERVICIO DE VINOS Y COMIDAS Y 02309

LICORES BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Lujo)

SOMMELIER/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
SERVICIO DE VINOS Y COMIDAS Y 02310

LICORES BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Primera)

SOMMELIER/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
SERVICIO DE VINOS Y COMIDAS Y 02311

LICORES BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Segunda)

SOMMELIER/ D2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
SERVICIO DE VINOS Y COMIDAS Y 02312

LICORES BEBIDAS

(Establecimientos
categoria Tercera y




Cuarta)

AYUDANTE DE E1 SERVICIOS DE 16085520 | 319.27
COMPRAS / COMIDAS Y 02341

AYUDANTE DE BEBIDAS

ALMACENISTA

(Establecimientos

categoria Lujo)

AYUDANTE DE E1 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
COMPRAS / COMIDAS Y 02344

AYUDANTE DE BEBIDAS

ALMACENISTA(Estable

cimientos categoria

Primera)

AYUDANTE DE E1 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
COMPRAS / COMIDAS Y 02347

AYUDANTE DE BEBIDAS

ALMACENISTA(Estable

cimientos categoria

Segunda)

AYUDANTE DE E1 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
COMPRAS / COMIDAS Y 02350

AYUDANTE DE BEBIDAS

ALMACENISTA(Estable

cimientos categoria

Tercera y Cuarta)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
COCINA COMIDAS Y 02354
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
COCINA COMIDAS Y 02359
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
COCINA COMIDAS Y 02364
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.00
COCINA COMIDAS Y 02369
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
PANADERIA / COMIDAS Y 02355
PASTELERIA BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Lujo)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
PANADERIA / COMIDAS Y 02360
PASTELERIA BEBIDAS

(Establecimientos




categoria Primera)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
PANADERIA / COMIDAS Y 02365
PASTELERIA BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Segunda)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.00
PANADERIA / COMIDAS Y 02370
PASTELERIA BEBIDAS

(Establecimientos

categoria Tercera y

Cuarta)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
SALONERO COMIDAS Y 02356
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Lujo)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
SALONERO COMIDAS Y 02361
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Primera)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
SALONERO COMIDAS Y 02366
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Segunda)

AYUDANTE DE E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.00
SALONERO COMIDAS Y 02371
(Establecimientos BEBIDAS

categoria Tercera y

Cuarta)

PLANCHERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02353

categoria Lujo) BEBIDAS

PLANCHERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02358

categoria Primera) BEBIDAS

PLANCHERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
(Establecimientos COMIDAS Y 02363

categoria Segunda) BEBIDAS

PLANCHERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.00
(Establecimientos COMIDAS Y 02368

categoria Tercera 'y BEBIDAS

Cuarta)

POCILLERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.96
(Establecimientos COMIDAS Y 02357

categoria Lujo) BEBIDAS

POCILLERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.64
(Establecimientos COMIDAS Y 02362

categoria Primera) BEBIDAS

POCILLERO E2 SERVICIOS DE 16085520 | 318.32
(Establecimientos COMIDAS Y 02367

categoria Segunda) BEBIDAS




POCILLERO

(Establecimientos

categoria Tercera y

Cuarta)

E2

SERVICIOS DE
COMIDAS Y
BEBIDAS

16085520 | 318.00
02372
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TERMALIMEX CIA. LTDA.

DiFecotn: RUMIPAMBA TE1-60 ¥ AV I DE AGCITO

RULC: 1790182524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI Mo. 345 07 fO7 /2004

FROFORMA

0026279

Cliente
Contacto
Direccién 1 MASIANG AMSUILERA J31 ¥ MARTIN CARRION
Ciudad
RLULC,

? RESTALURANTE ZAZU CIA. LT

T QuUITO Emall :

Quito, 61 de Junio del

PATe22xnan 301 TELEFOND @ Q23237625 Cod, Wendedor © Gh=

2014

Pag, 1de 3

Ko,

CANT

DESCRIPCION

PRECID LL

DECTO,

P.TOTAL

1

11

Licisdora industral WARING CHLS de fabricadon americana, vaso de acera inoxidable
die un galon con tapa hermetica, mobor de .75 HP con ot electrico pare tres
velocidades

Licissdora WARING mod. HGE150, de fabncacon americana, vaso de acem inoddable
die 172 galon, controd de dos welocidades, motor die 1 WP,

Licuadora WARING Mod, BELS0,potenda 3/4 hp. capacidad 44 onz, contenedor de
palicarbonato, switch alterno 2 veloodades, espec. elec. 115/60/1.

Licuadora de mang KITCHEN ALD, KHBZ 35100, de mmensidn, color cromo, ncluye:
batidor globo, mixer y picatodo. Espec. Bec. 115/60f1

Hama indesiral de microondas AMANA RCS1005E, cagacidad de calentsmbenia 1000
Watts, capaddad interior de 1.2 Cu Fr.  Controles de operacidn mediante perilla, Hmer
de & minutos.  Interior y extenor de acero inoxidable. Especificacdn eldctrioa
L15/60/1

Refrigerador industrial TERMAL OWE0, 685 itms de capacidad, compuesto de un
cuerpo puerta solida, s=tema de refrigemacion ventilada que garantza b distribucion
diel aire fric en &l espaco interne y sistema de evaporacion gue efmina a
condensacion, 1 parriifas, compresor LG de 174 HP, refrigerante R134a, 2.3 amperios,
338 watts, Medidas 7EIxTExI9E cns Especificedon electnos 11506041

Congelador industrial TERMAL CWNGD0, 665 Itms de capaddad, compuestn de un
cuerpo puerte solida, sktema de refrigeracion veritisda que garantiza la distribucion
del aire fric en &l espaco interno y sistema de evaporacion gue elimina la
condensacian de . Defrost avtomatico indicado con luz de advertenca. Com
Tecurmnshe ¥ HP, walts v 2.6 amps, Provisto con térmostato de modificacion de
temperatura de -25 2 -170 grados centigrados. Usa refrigerante R404a. Dimensones
ThxTRx198 om.

Me=a caderte de sutiservica de fabrcacién nacsanal TERMAL MCA-SC, tina can
capacidad para 6 bandajas temafio completo de 127 x 207, olentemiento elddricn,
muebie tpo moduler fabricado en lmina de acero nowidable 430 pulido de 1 mm. de
espesor, tope de acero inoxidable 304, tipo 1B-B de 1.5 mm, de espexar.  Repisa
die apoyo para servicio el operador, riel para deslizar charoles de ¥ tubos de acem
inoxidable. Linidad montada cobre patas tubuiares de acero inocddable con regatones
te altura regulable, Provista de protector fijo frontal de vidria

MNota.- Mo se induyen bandejas

FLAZG DE ENTREGA: 15 Diss a pnrtlr de la confirmadion del pedido.

Wok tipo mandarin AICEMASTER 34706, fabricods de acero de 4054 cm de didmetm
y manga de acern

Cilis de presion ALL AMERTICAN 9231-AL fabricads de sfuminio de 21 Gt de capacidad.

Dlia de presidn de fabricacidn armericana ALL AMERICH 925-A1 fabricads de aluminio
die 25 Ot de capacidad,

Sartdn VOLLRATH 67814 fabricsdo de alumindo con recubimiierto antiadberente de
3556 cm de didmetra.

Bandefa pars hormear ADVANCE 15-84-206 fabricads de sluminio, calibre 18 de 5.7 »
BE.0 crms.

Tandn KING METAL K-MBDOB fabricado en atero inoxidable con capacidad de 8 O

1,736.43

525,42

150.82

114.91

Eg1.80

2,190.67

2,839,32

3,050.01

45,68

436,41

#6293

70,35

539

(N i]

0.0o

.00

(.00

(il i]

0.o0

.00

L7TI6.43

52542

150 82

11451

SOl B0

219087

1,8%9.32

3,050.01

1272

1,745 64

1,851.73

42 10

160,20

18,17




TERMALIMEX CIA. LTDA.

Dirsccidn: FUMIPAMBA OS1-50 ¥ AV, 10 DE AGCITD

RLCr 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07 /07 f 1004 FPROFORMA: o02627Te

Clientes 1 AESTAURANTE ZAZFU C18, LTDA Quito, B3 de Junic  del 2014

Contacto :

Direccifn :  MARIANG AGUILERS 151 ¥ MARTIN CARRION

Cledad 1 QUITO Email :

R:LC. I 7L RLAG 0L TELEFOMOD = §23337u35 Cod. Vendedor: GRS Pag. 2de 3

Mo. CANT DESCRIMCION PHECHD U, DECTO. PTOTAL

12 g Tazin KING METAL K-MBDO3 fabricado en acern moxidable con capecidad de 3 . 2.88 p.on .04

13 3 Batidor frances UPDATE U-FW-10 fabricads en acero inocdable de 25 om. langitud. 342 D.on 10 26

198 3 Batidor francés UPDATE U-FW-14 fabricada de acero inaxdidable de 35 om de longitud R s oLon 13 38

1d B Cuchareta sdlids conmvencional die servicio HALOD 2770 fabricada de scero noxkiabie 248 b.o6 15 4
pulido de 38,1 oms. de longitud,

1da # Cuchareta perforsda convendorsd de sereicio HALCD 2772 fabricada de acern 2.48 (wRali] 15 Ea
Inoxidable pulido de 38.1 oms. de longiud.

14db g Cucharsta mnurads convencional de servido HALED 2774 fabricada de acero Z. 48 p.oo 15954
Iraxidable pulido de 38.1 ome. de longitud.

15 3 Cochards de una peeza UPDATE U-L07-40 fabricado de acero inmadahle de 4 onzas de 29 D.on Bay
capacidad,

6 # Cuchille codnero TRAMONTINA 24805/080 107 (25.4 oms.), mango pldstico. 10,68 (il i] .14

s & Cuchillo codnero TRAMONTIMA Z4805/DB2 12" (30.4 ons. ), moango plisico. 13.15 0.006 O 80

17 1 Tabla de picar UPDATE U-CB-1520 fabricada en polietieno de 38.1 x 50.8 x1.3 on., 18,24 iNali] 18 8
oolor hianco.

14 1 Tabla de picar UPDATE U-CBYE-1520 fabricads en poletiiena de 38,1 x 50.8 »1.3 om., 18.88 .o 16 g8
color amarilia.

19 1 Tabla de pear UPDATE U-CBRE-1520 fabricada en poliproplleno de 38.1 x B0 8 x 1.3 18 88 .00 10 B8
cm olor roja.

1] 1 Tabla de pecer UPDATE U-CBGR-152] fabricada en polipropileno de 38,1 » 508 x 1.3 1888 D.oo 18 EE
cm. codor vesde.

3y i Tabla corte 15" x 20" UPDATE U-CBBR-1520, color cvfe ascuro 18,88 p.ono 18 B8

3 1 Tabla de picar UPDATE U-CBRL-1520 febricada en poletfeng de 38,1 x S0.8 « 1.3 14,88 Do I8 B8
cm,, color azul

n 3 Espumaders HALOD 13067 fabricada de malla de niguel-glateado de 15.2 ons. de £.17 il i] 1251
dedmetrn.

24 4 Batidor - dispensador de crema chantilby 151 1603, recipiente 5s de 0.5 b= de 129,11 0LOG  S1E44
capacidad. [nduye bres boquilles plisticas, ports - cartucha, tapa v cepdio de limpieza.

Jaa & Batidor - dispensador de crema chantilly 151 1703, recipiente 55 de 1 lis. de 141,90 il ] SE7.60
capacidad, Incuye tres boguilles plécticas, porta - cartucho, tapa y capllo de limpieza.

25 1 Homa de convecoidn  para monter sobre mesa ANVIL COALJOS, opermcdn ebicinca 2 25610 D.on 3256 10
con cagackdad de calertanients de 5.6 KW, cbmars de coccifn de 71x49. 5355 oms.
provesta de 4 parrilas imericees, comml de temperabur kesta 300°C,  lur rteror y
thmer. Sistema de imreccidn de agua para generacdn de vapor.  Exterior & mterdor
en acero inoxidable. Dimensiones B3 5375 0x5%come  Esp. Bec. 220/60/1

6 &  Bandejs HALCO BAGOE fabricada en acero noxidable calfhre 24, 1/1 GN de 53.0 « 16,24 0oD 21744

28 x 15,0 ome




TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direcciin: RUMIPAMBA CE1-60 ¥ AV, 10 DE AGCITO

RALC: 1790162524001

SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCTON SRI No. 345 07 /07 / 2004 PROFORMA: 0028279
Cliente  : HESTALRANTE ZAZU Cla. LTDA. Quito, 03 de lunio del 2008
Contacto ¢

Direccién 1 MARLANG AGUILERA 331 ¥ MARTIN CAORRION

Cinsdad CULTD Email 1
R.WLE I PO EA0L TELEFOMNO : 023297525 Cod. Vendedor 1 GRS Fag. Ide 1
No. CAMT DESCREPCION PRECIO W, DECT0. PTOTAL
Ma & Bandeja HALCO 58004 fabricada en acero inoiidable cadibre 24, 1/1 GN de 53.0x 2157 o,00 165 42
328 x 10,0 om
3y § Bandeja HALCO 88002 fabricads de acero inoxidable ca¥bre 24, 1/ G de 530« 2142 non 1rE s
25 = 6.4 cm
SUBTOTAL: 15,8131
DSCTO. © a0
SUBTOTAL : 15,812,113
TRAMCPORTE: 0. 00
LV.A. 12 % AT A
TOTAL 1 231,189.59

FORMA DE PAGD: 30 Dias crédio

FPLAZC DE ENTREGA: inmsdisty saivo previs venta, excpete & fem indlosds
WALIDEZ DE LA OFERTA: 15 Dias a partir de [a preserie.

EUGAR DE ENTREGA: Bodepes Temmalimey Garn.

GARANTIA: Un afo conira defechos de fabricacion

Aperaienie,

Gonzais Rulko
DECARTAMENT O COMERCIAL
TERMALIMEX ClA. LTDA
Tektono: B22I7E-512 ext 114




Anexo 8

Equipos

HOSPITALES, RESTAURANTES, COLEGIOS E INDUS

Fabrica:
Ciudadela Miravalle

EQUIPOS PARA: PROCESAR ALIME

Almacen:

NTOS
TRIAS DE ALIMENTOS

Indusiriales “PINTO”

PROFORMA

\

Av. América N26-76
Telf - 2 321-970 /Yy General Vicente Aguirre 0001412
Quito-Ecuador Telf.: 3 203-621, R.U.C.: 1704385556001
DOCUMENTO C OMERCIAL
Cliente:D... \HD'SQQANKLLQ ................... Fecha\:\-.‘\l‘w\3
Direccién:...J: P A W ———— Telef.2. 334 56 3 F....
Por ser fabricantes NO cobramos IVA
(CANT. DESCRIPCION v UNITARIO| V.TOTAL )
7 [oang B qus MNao01en \ O
1 Tlega deo Thepa 0 25 60 odlion LO0=
L[Sl d seygice 208 .
USAAL D XD 2 -3
T Tileytica™ mmX bo &
() 65 x L5 wl.00) 2 .20 s
I Ll vder 0@ 0 Ssorel B8O =%,
e g \ J 2
Cow TRPO . %
= 2\ oz aen T és l (I'm‘\’e)-'\\'oc. °
A \'8QAOAO' 9(?—02051‘0/”4 o0 =
I HxawQa ' R[o=
[mprenta Graficas miel. Teli- 3228-28% / 0983 9756 37 r TOTAL USD ‘} L O@Q

Cliente CITN
Garantia: 1 afio por defecto de fébri

Ejéqutiye-de Ventas

ajo condiciones normales de funcionamiento

i,

vals—



Anexo 9

Empaques Belen 5.A Facha:

Servinin al Clients
Tedfax: [306) 2438-5113 I 2438-0330 § 24354533

Han Rarasl, tdajusia

g-mall: ventaadempaguas belen.com

CLIENTE DE CONTADND

Btamcicn:

Teiesono: = FaC -

Lodgo  Canbided __Descripeion

DPvO 1m Floarte (imnda CPR17-250 Bibagrs 250usd 511 58,78 0 (1] 0.0 4 798 00
DPDOE 1m Baraina Cienn Pag Caflon Smnen S00uid FUECLE oo L & B8
P im Cuuchila 87 EB Make Magre 10100 b EEs i B0 1T
DCPEaE 1M Tieonekss 7 B Ptz Mgt Al 400 Pl E = .0 o 7,712
Terminos:

Wigencla . e Subbofak 85,055.50
Enraga . Lin i3 despuss o redbir i3 Omen oe ComprE Diascuanto: 0.
DInSEnaEmnes ; imp._ventx 12 35722
Conoiciones Page. © O Total: 10741272

Stefanie Gonzalez Murilko



