N/

ESCUELA DE GASTRONOMIA

CREACION DE UN FAST FOOD DE VENTA DE PAN DE YUCA'Y YOGURT NATURAL
ESTILO GOURMET EN LA MARISCAL

Trabajo de Titulacion presentado en conformidad con los requisitos establecidos
para optar por el titulo deTecndlogo en Alimentos y Bebidas

Profesor Guia
Lic. Andrés Miguel Montero Ramos

Autor
Martin Zambrano Garcés




DECLARACION DEL PROFESOR GUIA

“‘Declaro haber dirigido este trabajo a través de reuniones periddicas con el/la
estudiante, orientando sus conocimientos para un adecuado desarrollo del
tema escogido, y dando cumplimiento a todas las disposiciones vigentes que

regulan los Trabajos de Titulacién.”

Andrés Miguel Montero Ramos
Licenciado en Gastronomia
C.C. 171928338-2



DECLARACION DE AUTORIA DEL ESTUDIANTE

“‘Declaro que este trabajo es original, de mi autoria, que se han citado las
fuentes correspondientes y que en su ejecucion se respetaron las disposiciones

legales que protegen los derechos de autor vigentes.”

Martin Zambrano Garcés
C.C. 172263211-2



AGRADECIMIENTO

Agradezco a todos quienes fueron
participes de este proyecto, a mi madre
por siempre apoyarme en toda mi carrera
y mi formacion estudiantil, a mi padre por
estar siempre presente aunque esté lejos
y ayudarme a conocer el arte de la
gastronomia, a mi hermano mayor por
ayudarme en todo Ilo necesario vy
brindarme sus conocimientos, a mis
amigos “los muchachos” que siempre me
apoyaron en todo, al Chef Montero por
ayudarme en la realizacion de este
proyecto y al Chef Orlando Bastidas por

ensefarme el arte de cocinar.



DEDICATORIA

Este proyecto se lo dedico a mis padres y
hermanos mayores y menores que
siempre me han apoyado en todas las
decisiones que he tomado en la vida, a mi
amigo de la infancia Emilio quien me ha
acompanado en todos los altos y bajos de
mi vida y me ha apoyado siempre, pero
sobre todo a esas personas luchadoras
que trabajan en cocina dia a dia, noche
tras noche sin descanso para lograr sacar
a su familia adelante y poder obtener del

cliente una sonrisa.



Vi

RESUMEN

El proyecto a realizarse es la creacidon de una microempresa de alimentos y
bebidas con oferta gastronémica en pan de yuca y yogurt en la ciudad de Quito
en el sector de la Mariscal. El pan de yuca posee sabores introducidos como el
tocino, cebolla, jalapefo, champifiones y pollo, estos sabores estaran dentro
del pan de yuca en “fine brunoise” con una preparacion previa para cada uno.
El yogurt tendra sabores no tan convencionales como los que se los puede
saborear en la ciudad de Quito, los sabores seran; babaco, mora, sandia, pifa
y maracuya. Todos estos sabores podran ser acompanados por una hierba

aromatica a eleccion del cliente.

La organizacion sera una microempresa con un administrador a la cabeza, se
trabajara con el RISE y los permisos se los sacaran con la LUAE. La empresa
tendra 7 empleados respectivamente, un cocinero, dos cajeros, dos ayudantes
de cocina y dos personas de limpieza. Cada uno tendra actividades
independientes que cumplir y horarios establecidos. Las politicas que la

empresa tendra son sélidas y tendran que cumplirse a cabalidad.

El disefio del salon y cocina son simples pero bastante practicos. En el salén se
tendra mesas necesarias para el funcionamiento correcto del establecimiento
asi como las mesas externas para las personas que deseen otro ambiente. La
cocina es pequefa pero practica, con maquinaria necesaria para la preparacion

del pan de yuca y yogurt.

La publicidad sera un pilar fundamental en la empresa y se manejara en su
mayoria con e-marketing. Las relaciones publicas seran por varios medios

electronicos como las redes sociales, especificamente.

Por ultimo, el plan financiero detalla todos los valores que se necesitaran
analizar para la conformacion del establecimiento asi como sus respectivos

analisis, punto de equilibrio y flujos de caja.
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ABSTRACT

The project to be realized is the creation of a micro enterprise of food and
beverages offering cassava bread and yogurt in the city of Quito in “La
Mariscal”’. Cassava bread has introduced flavors like bacon, onion, jalapeno,
mushrooms and chicken, these flavors will go into cassava bread in “fine
brunoise” with advance preparation for each one. The yogurt flavors will not be
conventional as they usually enjoyed, the flavors will be; babaco, blackberry,
watermelon, pineapple and passion fruit. All these flavors may be accompanied

by an aromatic herb to customer choice.

The company is a small business with an administrator in the lead, will work
with the RISE and permits will be get with LUAE. The company will have 7
employees respectively, a cooker, two cashiers, two assistants and two people
for cleaning. Each of one will have separate activities and schedules. The

company policies are robust and will need to be fully implemented.

The design of the saloon and kitchen are simple but quite practical. The saloon
will have the necessary tables for the proper functioning of the establishment as
well as outside seating for people who want to be there. The kitchen is small but
practical, will have the capability to perform all activities needed to prepare

cassava bread and yogurt machines.

Publicity will be a mainstay in the company and handled mostly with e-
marketing. Public Relations will be by electronic media like social networks

specifically.

Finally the financial plan will detail all the values that are needed to analyze the
formation of the establishment as well as their analysis, breakeven and cash

flows.
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1. MARCO TEORICO
1.1 FAST GOOD

Para entender el concepto de “fast good” tenemos que referirnos a las
personas que lo crearon, en el afno 2005 NH hoteles y Ferran Adria crearon
este concepto, que es la idea de ofrecer comida rapida para los clientes que no
disponen de tiempo pero que no quieren renunciar a una vida saludable y de
calidad. El concepto nace a partir del fast food, con la idea de comer algo en
poco tiempo pero que no necesariamente sea malo para la salud, mas bien

algo en poco tiempo pero con productos mas saludables.

Inclusive, se maneja en el fast good la tendencia de que sean platos accesibles
al bolsillo del consumidor, sin tener que dejar la calidad de los productos atras.
En el fast food los precios son accesibles al consumidor, pero los ingredientes y
la calidad del producto son bastante bajos, es por eso que en el fast good se
trata de que el precio se mantenga accesible al consumidor y con buenos

productos como si fueran de un restaurante de alta categoria.
1.2 FAST GOOD EN QUITO

En la ciudad de Quito se esta empezando a escuchar el concepto de fast good,
en una ciudad que cada vez crece mas el concepto de fast food también
incrementa, pero eso no quiere decir que el nivel de calidad del producto

también lo haga.

En los ultimos afios se ha visto un incremento de personas que cuidan su
salud, realizan deporte periodicamente y tratan de alimentarse bien,
lamentablemente no les alcanza el tiempo como para ir a su hogar a comer
algo sano, comen fuera y eso implica ir a cualquier establecimiento como a un
fast food donde dan la comida en poco tiempo y los precios son accesibles. Es
por eso que se trata de crear mas establecimientos fast good, por lo menos en
sectores de la ciudad donde se los requiera, para asi incentivar a la sociedad a
consumir productos que ayuden a su economia y a su salud en el minimo de

tiempo que ellos disponen para su alimentacion.



1.3 LAYUCA

La yuca ha sido cultivada en Sudamérica desde mucho antes de la Colonia; se
cree originaria de Brasil. En el Ecuador, se la cultiva principalmente en las
llanuras tropicales, pero los cultivos estan localizados en todas las provincias
del pais, inclusive en Galapagos. (Tania Ponce y Ximena Ofia, 2009). Por lo
que sabemos en el texto de la Universidad Catdlica del Ecuador, la yuca es un
producto muy bueno para los agricultores ya que no es muy costosa su
produccion, se requiere poco plaguicida y agua. Puede cosecharse en
cualquier momento entre los 8 y 24 meses después de haberla plantado, por lo
que puede quedarse en la tierra como defensa contra una escases de
alimentos inesperada (Tania Ponce y Ximena Ona, 2009). A lo largo de los
afos en el Ecuador se ha ido mejorando y aumentando la produccion de yuca,
dandose a conocer en el mercado como una fuente nutritiva y de bajo costo de

produccion.

En la zona donde se quiere crear el establecimiento tiene una amplia oferta
gastrondmica, desde jugos naturales hasta comida rapida griega. A simple vista
no hay locales de oferta de pan de yuca y yogurt, existen establecimientos que

ofrecen desayunos pero ninguno de pan de yuca y yogurt.

El pan y la tortilla elaborados con el almidon de yuca se han convertido en un
bocado criollo y gourmet. Exquisito y esponjoso, el origen del pan de yuca es el
agro de Manabi, especificamente entre Chone y Tosagua (Redaccion
elcomercio.com.ec, 2012). Como nos comenta Diario el Comercio en su portal
en linea, el pan de yuca ecuatoriano es de origen manaba, donde la produccién
de almidéon de yuca es una fuente importante de ingresos, en el cual los 22
cantones lo producen. El almidon de yuca se lo saca por quintales, para
producir un quintal de almidén se necesitan 6 quintales de yuca (Redaccion
elcomercio.com.ec, 2012). Para 40 panes de yuca se necesita simplemente
una libra, por lo que si contamos que un quintal tiene 100 libras, tenemos 4000
panes de un quintal donde podemos aprovechar al 100% para hacer pan de

yuca.



1.4 EL YOGURT

El yogur o yogurt, segun varios expertos comenzd como un descuido por parte
de ganaderos ndmadas de oriente medio quienes transportaban leche en
vasijas fabricadas con piel de cabra las cuales con el calor producen una
alteracion biolégica y el resultado es una leche fermentada de consistencia

semisolida.
Segun el INEN (Instituto Ecuatoriano De Normalizacion), se define que:

“El yogurt es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de
la leche o mezcla de ésta con derivados lacteos, mediante la accion de
bacterias lacticas, Lactobacillus bulgaricus y  Streptococcus
thermophilus, pudiendo estar acompafadas de otras bacterias acido
lacticas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto
terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y
durante toda la vida del producto. Puede ser adicionado o0 no

ingredientes y aditivos indicados en esta norma”. (INEN 2395:2009)
1.5 EL PAN DE YUCA Y YOGURT EN QUITO

Entre los locales mas conocidos de venta de yogurt y pan de yuca en el Distrito
Metropolitano de Quito tenemos a Yogurt Amazonas que han sido los pioneros
en la venta de pan de yuca y yogurt en la capital, desde 1996 han tratado de
que el consumo de pan de yuca se incremente, teniendo una vision de que
rechaza totalmente a la “comida chatarra” y que alienta a la comida saludable
(Pagina web Yogurt Amazonas, 2013). Cassave Pan de Yuca & Yogurt han
crecido muy rapidamente desde su fundacién en 2002. Los dos locales mas
conocidos de la Capital tienen algo en comun, venden simplemente pan de
yuca y yogurt tradicional, por ejemplo el pan de yuca le han rellenado de
manjar o chocolate, y al yogurt se lo combina con otros sabores “tipicos”, es ahi
donde la empresa que se pretende crear tendria ese “plus” que estas empresas

No poseen.



1.6 SECTOR DE LA MARISCAL Y EL CICLOPASEO

El sector de la Mariscal es conocido por sus bares y centros de diversion
nocturnos, pero es mas que eso, la Mariscal es un barrio turistico lleno de
restaurantes de diferentes clases, ademas cuenta con una de las zonas
financieras mas grandes de la ciudad. Desde el 2004 se implemento la ciclovia
en la ciudad de Quito y ésta recorre un gran trayecto de la Avenida Amazonas
en donde se centran zonas bancarias, de entretenimiento y donde cientos de

estudiantes universitarios recorren la ciudad.

El uso de la bicicleta en la ciudad de Quito se ha ido incrementando en los
ultimos afios, aumento gracias a la creacion de la Bici-Q, un sistema de alquiler
sin costo de bicicletas y que todo ciudadano puede alquilar. Ademas la gente
se preocupa mas por su salud e inclusive dejan el carro para ir a las oficinas en
una de ellas ya sea propia o alquilada. Las bicicletas para ir en la ciudad son
baratas, oscilan entre los 100 hasta 600 ddlares americanos, ademas de ser un
transporte ligero y que no contamina, aporta a la salud y a que no exista
sedentarismo en la sociedad asi como a la economia del usuario. El ciclopaseo
en la ciudad de Quito se cre6 hace mas de diez afios donde contaba con tan
solo 9.5 kilbmetros y un poco mas de 3.500 usuarios, pero en la ultima década
crecio a 30 km y cerca de 20.000 usuarios. El ciclopaseo de Quito recorre casi
toda la ciudad, al norte desde el parque de los recuerdos pasando por el centro

de Quito y terminando en el parque Las Cuadras al sur de la ciudad.



2. PLAN DE NEGOCIO
2.1 INTRODUCCION AL PROYECTO A REALIZARSE

El proyecto en mencion es la creacion de un restaurante tipo fast good con
oferta gastronémica en pan de yuca y yogurt natural gourmet en la zona de la
Mariscal, al norte de la ciudad de Quito. Tiene como objetivo el crear una
empresa solida en el ambito de la gastronomia y en los restaurantes tipo fast
good. Un espacio para los jovenes y para las personas de oficinas del sector,
un espacio para los ciclistas ya que se pretende crear el negocio donde circule
la ciclovia y también donde circule los domingos el ciclopaseo de Quito. La
oferta gastrondmica es ideal para los ciclistas ya que tendran un lugar donde
estacionar sus bicicletas mientras disfrutara de una comida saludable para el

recorrido que les espera.
2.2 ELABORACION Y DEFINICION DEL CONCEPTO DEL NEGOCIO

Feel Good Inc. es un restaurante tipo fast good, se oferta de pan de yuca con
sabores introducidos (tocino crocante, cebolla, jalapefio, pollo y champifiones)
y venta de yogurt natural con fruta fresca (maracuya, sandia, mora, babaco y

pifia) combinado con hierbas (romero, albahaca, tomillo, menta o laurel).

En el concepto del negocio se define como un espacio donde los jévenes y las
personas del sector puedan sentirse a gusto, con la decoracion del local asi
como la musica de ambiente, un estilo alternativo. Se pretende crear un
negocio joven, con apertura para artistas nuevos e independientes del Ecuador.
Las paredes seran decoradas con obras de artistas jovenes ecuatorianos, la
musica de ambiente sera definida por artistas independientes del ambito

musical ecuatoriano.

Se centrara en un solo sector, la Mariscal al norte de Quito, en la avenida
Amazonas, frente a la ciclovia, entre la calle Francisco Robles y Jorge
Washington en un local pequeio pero con espacio para poder sentase a

disfrutar de los alimentos.



2.3 JUSTIFICACION DEL TEMA

La propuesta de crear esta empresa se la realiza ya que en el Distrito
Metropolitano de Quito no hay una oferta de productos de panes de yuca y
yogurt estilo gourmet y con un “plus” que diferencie de las demas empresas ya
posicionadas, algo nutritivo y que llame la atencién. Este local se lo establecera
en la zona de la Mariscal, en las calles Amazonas y Francisco Robles ya que
por ahi pasa la ciclovia en donde cientos de bici usuarios pasan a diario y
donde el ciclopaseo pasa todos los domingos del afio. ;Quién no quisiera
tomar un yogurt frio y comer un pan de yuca luego de hacer ejercicio?, ¢quién
no quisiera desayunar saludablemente antes de ingresar a la oficina o tomar un
refrigerio de media mafana? Es por eso que se pretende crear esta empresa
con productos ecuatorianos de calidad, en donde se pueda dar a conocer

nuevos sabores e inclusive texturas del pan de yuca y del yogurt
2.4 MISION

Somos una empresa innovadora en la oferta de pan de yuca y yogurt en el
Distrito Metropolitano de Quito, nos enfocamos en los mas altos estandares

gastrondmicos del pais, proporcionando y manteniendo fuentes de empleo.
2.5 VISION

Crear una franquicia en un plazo de dos anos en el Distrito Metropolitano de
Quito utilizando al maximo los recursos naturales y tecnologia de punta con el

personal altamente calificado.
2.6 PLANTEAMIENTO DE OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS
2.6.1 Objetivo general

Crear un producto de calidad con la filosofia del fast good, manteniendo

estandares en el servicio y creando fuentes de empleo.
2.6.2 Objetivos especificos

- Crear una oferta saludable de pan de yuca y yogurt natural.



- Establecer una carta llamativa para el target escogido.

- Crear puestos de trabajo a jévenes emprendedores.

- Crear puestos de trabajo para personas con discapacidad.
- Establecer capacitaciones en cuanto al producto a ofrecer.

- Instaurar un producto fast good e incentivar su consumo.

2.7 ANALISIS FODA
Fortalezas

- Productos innovadores en el sector gastronémico.
- Sabores unicos comparados con la competencia.
- Fast Good novedoso.

- Bajo costo de produccion.

- Productos frescos (produccion diaria).
Oportunidades

- Facil acceso a créditos bancarios.

- Oportunidad de financiamiento con el estado.

- Alta demanda de trabajos en el sector.

- Capturar las tendencias de la juventud quitefia.

- Ciclistas en el sector.
Debilidades

- Poco interés en el concepto del negocio.
- Poca experiencia por parte del personal.
- Falta de espacio en la infraestructura.

- Maquinaria costosa.

- Dificil acceso para proveedores.

Amenazas

- Gran crecimiento de la competencia.



- Falta de cultura gastronéomica del consumidor.
- Cambios de leyes alimentarias.
- Desconocimiento del consumidor acerca del producto.
- Inestabilidad politica en la ciudad y el pais.
2.71 FODA PONDERADO
Tabla 1. FODA PONDERADO

FODA PONDERADO

Industri
a Empresa

- Produc’tos. innovadores en el sector 0,25 8 5 22,9%
28 gastronoémico.

- Sabores_ unicos comparados con la 0,25 9 225 25 7%
-3 competencia.
™4 - Fast good novedoso. 0,2 10 2 22,9%
@

- Bajo costo de produccion. 0,2 8 1,6 18,3%

- Productos frescos (produccion diaria). 0,1 9 0,9 10,3%

- Facil acceso a créditos bancarios. 0,35 9 3,15 36,8%
=8 -Oportunidad de financiamiento con el 0,2 7 14 16,4%

estado.

- Alta demanda de trabajos en el sector. 0,25 8 2 23,4%
- Qap~turar las tendencias de la juventud 01 10 1 11,7%
M quitefia.
a8 - Ciclistas en el sector. 0,1 10 1 11,7%

- Poco interés en el concepto del negocio. 0,2 8 1,6 20,8%
=3 - Poca experiencia por parte del personal. 0,2 8 1,6 20,8%
=8 - Falta de espacio en la infraestructura. 0,15 9 1,35 17,5%
=8 - Maquinaria costosa. 0,15 7 1,05 13,6%
= - Dificil acceso para proveedores. 0,3 7 2,1 27,3%

- Gran crecimiento de la competencia. 0,25 8 2 22,0%
2] - Falta _ de cultura gastronémica del 0,15 9 135 14,8%

consumidor.

- Cambios de leyes alimentarias. 0,25 9 2,25 24,7%
= - Desconocimiento del consumidor acerca 01 10 1 11,0%

del producto.

- Inestabilidad politica en la ciudad y el pais. 0,25 10 2,5 27,5%

Nota: Fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la empresa siendo
en el total de VALOR industria igual a 1. Calificando de 1 el mas bajo y 10 el
mas alto del desempeino de la empresa nos dara un total para luego
multiplicarlo y tener otro resultado el cual sacaremos el 100% y tendremos el
resultado del porcentaje.



Tabla 2. Analisis FODA PONDERADO

\ ANALISIS ESTRATEGICO

FORTALEZAS + DEBILIDADES = Tc:-TA
8,75 53% 7,70 47% | 16,45 48%
51% 46%
TOTA
+ + L (1+E) 341
(@)
=
g
g OPORTUNIDADES + AMENAZAS = TOLTA
(@)
%] 8,55 48% 9,10 52% | 17,65 52%
(%]
E 49% 54%
Z = =
< TOTA
TOTAL L TOTAL
17,3 34,1 16,80
NEGATIVO
)
51%

Nota: Se puede analizar que tenemos mas positivos que negativos en los
totales. Teniendo mas fortalezas que debilidades pero mas amenazas que
oportunidades.

2.8 ANALISIS Y CONFORMACION JURIDICA DE LA EMPRESA

La empresa que se va a crear es una empresa de alimentos y bebidas que

comercializa pan de yuca y yogurt natural respectivamente.
La empresa sera una microempresa con un administrador a la cabeza.

Tendra como razén social “FEELGOOD” y sera precedida por un duefio que
hara de administrador y representante legal, esta empresa en el marco legal
sera constituida como una microempresa donde contara con un solo socio. Se
trabajara con el RISE (Régimen impositivo simplificado) en el cual se

reemplazara el pago de IVA e Impuesto a la renta y se cancelaran cuotas
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mensuales, esto ayudara a reducir costos de papeleo y no se necesitaran
hacer declaraciones. Los comprobantes de pago seran simplificados en donde
no se desglosara el 12% de IVA. Estos documentos seran la sustentacion para
costos y gastos de la empresa. Se emitiran comprobantes o notas de venta a

partir de un valor superior a 12 ddlares.
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3. ANALISIS DE MERCADO
3.1 INVESTIGACION DE MERCADO
3.1.1 Tipo de clientes en la zona

En la zona de la Mariscal tenemos a clientes variados, desde los altos
ejecutivos de las grandes empresas que existen en el sector hasta los
estudiantes que estan en bicicleta. La mayoria de clientes son las personas
que trabajan en las oficinas que existen en el sector. Los ciclistas también son
una fuerte clientela ya que la ciclovia pasa por ahi y mas que todo el ciclopaseo
el domingo en donde tenemos a miles de ciclistas pasando por el sector. Entre
los puntos clave encontramos varias instituciones tales como; SRI Secretaria
Regional Norte, Policia Judicial, CONSEP, Defensoria Publica,
PRODUBANCO, Banco Pichincha, Edificio Proinco Calisto (Solo oficinas),
Edificio Rio Amazonas (solo oficinas), Fiscalia de Pichincha y Ila
Superintendencia de Companias. Podemos apreciar que tenemos clientes
potenciales para el local ya que en su mayoria son oficinas e instituciones

donde cientos de personas van a hacer algun procedimiento.
3.1.2 Movimiento promedio del sector

El movimiento en el sector de la Mariscal es muy alto, alrededor de 8000
personas al dia, se puede decir que es uno de los mas altos en la ciudad,
tenemos a varias empresas, oficinas, instituciones y locales comerciales. La
hora del movimiento es a partir de las 07h00 hasta alrededor de las 18h00, los
domingos es distinto ya que los ciclistas estan desde las 06h00 hasta alrededor
de las 14h00.
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3.2 CREACION DE LA IMAGEN

FeeL gooD 1N

Figura 1. Imagen del logo de Feel Good inc

Nota: El logo de Feel Good inc sera simple pero representara mucho. Lo que

se trata de representar en la imagen es el camino hacia lo saludable, el camino

hacia una mejor vida con productos de calidad y con procesos de fast good.

3.3 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

3.3.1 Competencia directa

Como podemos apreciar en la competencia directa tenemos a dos
establecimientos, Ethnic Cofee que tiene una oferta gastronémica no muy
variada de desayunos y cafés, no ofrecen pan de yuca. Por otra parte tenemos
a Alameda Q que es parte del Hotel Mercure, poseen variedad de productos y
es la competencia directa mas fuerte que tendria Feel Good Inc., ofrecen una
linea de Bakery (panaderia), coffe (café) y lunch (almuerzos) aunque igual no
ofrecen pan de yuca, ademas de pertenecer del reconocido Hotel Mercure tiene

una variada clientela de todo tipo.

3.3.2 Competencia indirecta

En la competencia indirecta tenemos a varios locales cercanos, el primero es el

Restaurante “El Retorno de Don Nico” que tiene una oferta gastrondmica de
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almuerzos ejecutivos, el local es arriba de donde se propone colocar Feel Good
Inc.

El segundo local es el restaurante “Suvlaki” que ofrece comida griega
(sanduches, café, pinchos), es de tipo fast food y es junto donde funcionaria
Feel Good Inc. El tercer local es “Chiao Bella” que tiene una oferta en pizzas y
cocina italiana, es junto al restaurante “Suvlaki’. Junto a “Chiao Bella” tenemos
a la gran cadena de comida rapida que se ha expandido en el Ecuador,
hablamos de “Subway” que ofrece sanduches variados y combos. Al frente de
donde se quiere poner a Feel Good Inc. tenemos al micro mercado que
también tiene oferta gastrondmica en café y sanduches “Oki Doki”.

Podemos ver que tenemos competencia indirecta pero también directa, ningun
local ofrece panes de yuca ni yogurt, lo cual puede ser una ventaja competitiva

para Feel Good Inc.
3.4 CREACION Y JUSTIFICACION DE LA CARTA

La carta se la ofrecera mediante dos imagenes en el local, donde contaran con
las especialidades tanto de pan de yuca como yogurt y de los combos que se
ofreceran. Las imagenes tienen pancartas blancas ya que el fondo sera de un
color que resalte el blanco. La carta se establecié con varios estudios donde se
pudo estudiar a la competencia y asi tener precios similares para no tener una

competencia desleal.
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Pan de yuca

Tradicional
Jalapefio

Tocino crocante
Cebolla salteada

Pollo crocante

Una unidad  Tres unidades

Champifiones frescos

Yogurt

Maracuya
Sandia
Mora

Babaco

Pifa

Pequefio (250ml)

$1.00
$1.25
$1.00
$1.25
$1.00

Mediano (500ml}

$2.50
$2.75
$2.50
$2.75
$2.50

jAgrégale una hierba aromatica a tu yogurt sin costo adicionalt

Romero, albahaca, tomillo. laurel. menta

Figura 2: Menu y precios de Feel Good Inc

Cinco unidades

Grande (1lt)
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COMBOS

© §2.50 Yogurt Pequeno+2 panes de yuca

© §5.50 Yogurt Mediano+b panes de yuca
© §6.00 2 Yogurtr medianos+10 panes de yuca
© §4.50 Yogurt Grande +8 panes de yuca
© §10.00 2 Yogurtr 11t+20 panes de yuca

© §15.00 1Yogurtr medianos+30 panes de yuca

@

FeeLl gooD .

MNuestros precios ya incluyen VA

Figura 3: Listado de combos Feel Good Inc.
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4. PLAN DE MARKETING
4.1 MARKETING MIX (8P)

Producto (Product): Feel Good inc se concentrara en la venta de pan de yuca

con sabores y yogurt natural de frutas con hierbas aromaticas mezcladas.

Plaza (Place): El producto se vendera directamente en el local ubicado en la
Avenida Amazonas y la calle Francisco Robles y contara con un
estacionamiento de bicicletas dando asi facilidad para los ciclistas que hacen
uso de la ciclovia en la Avenida Amazonas. Los proveedores son ecuatorianos

y de preferencia de la pequefa industria.

Precio (Price): El precio sera muy parecido a la competencia, para no perder
clientes por un alto precio de los productos, manteniéndose en un margen de
ganancia. Precios justos y llamativos para el target de personas a las que se
apunta. Se vendera unidades de pan de yuca, costando una unidad alrededor

de 0.50 centavos. Se venderan también combos de pan de yuca y yogurt.

Promocion (Promotion): El producto se promocionara directamente en el local
con una pared entera con el menu de productos. En la parte externa del local
se promocionaran los productos con una pizarra donde se detallara los
productos estrella y si es que existe alguna promocion. Se enfocara en
promocionar con e-marketing y la utilizacion de redes sociales como aliadas de

la promocion del producto.

Proceso (Process): En el proceso se estableceran reglas para la compra del
producto, desde cuanto gastar hasta cuanto comprar (cantidad), lo cual sera
definido por el administrador y el cocinero. Para la compra del producto el
cocinero se encargara de hablar con el proveedor para el pedido de los
productos. Se tendran registros diarios de lo que se realiza en el local en
cuanto a la produccion del producto, cuantos panes se hacen, cuantos se
venden, etc. Se controlara los procesos de elaboracion de productos con hojas
de calculo y si es posible fotografia referencial y notas, se habilitara la

posibilidad de trabajar con kardex para estos procedimientos de registro.
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Entorno (Physical): La marca Feel Good inc se tratara de promocionar junto
con la decoracion del local y los productos. El local estara decorado por artistas
independientes nacionales los cuales promocionaran a su vez los productos de

Feel Good inc.

Personas (Personal): La atencion al cliente se tratara de hacerla
personalizada de la mejor manera, tratando de llegar a distinguir y conocer a
los clientes frecuentes del establecimiento para asi poder tratarlos por su
nombre. El personal tiene que ser cuidadosamente seleccionado, personal que
esté en el ambiente, que lo sienta y no se estrese por cualquier cosa. Personal
capacitado para los procedimientos que van a realizar, gente joven de

preferencia que le guste el ambiente del lugar.

Productividad y Calidad (Productivity): Se tratara de tener un ambiente de
trabajo de calidad para asi no bajar la productividad y calidad en el producto, se
podra incluir incentivos para los empleados que tengan un mejor desempefio
mes a mes. Control en los desperdicios con hojas de calculo de merma para

controlar los desperdicios y la eficiencia en la utilizacién de la materia prima.
4.2 PUBLICIDAD

La publicidad del producto se hara en redes sociales especialmente, se podra
hacer publicidad en universidades (Universidad de las Américas, Universidad
San Francisco de Quito, Universidad Internacional del Ecuador, entre las mas
importantes) para atraer clientes jovenes, la publicidad se la hara directamente
con las cafeterias de cada universidad y si es posible en las escuelas de
gastronomia. Los artistas que colaboren en la creacidn del local podran
también hacer publicidad de la empresa ya sea en conciertos o en alguna
exposicion de arte. Se hara publicidad de la marca en competencias ciclisticas

de alto rango.
4.3 RELACIONES PUBLICAS

En el tema de relaciones publicas se utilizara el e-marketing con la creacién de

una pagina web donde se indique la historia de la empresa, mision, visién, y lo



18

mas importante los productos y promociones. La pagina web sera llamativa

para los clientes jévenes.

Se creara también cuentas en redes sociales como Facebook, Instagram,
Twitter y Youtube para hacer promocion de los productos, por ejemplo en
Facebook se crearan eventos donde el cliente podra tener un descuento en el
local, se crearan trivias para ordenes de consumo. En Twitter se pedira a
artistas Ecuatorianos de vanguardia que promocionen los productos de Feel
Good inc. En Youtube se utilizaran cortos animados con la presentacion de los

productos y del local.

En eventos de nuestros colaboradores y proveedores podremos exhibir
nuestros productos asi como ellos podran hacerlo en el local. Se tratara en la
manera posible ir a conciertos de musica alternativa asi como festivales para

entregar informacion sobre el local.

En competencias de ciclismo como ciclismo de ruta, downhill, bmx se pondra
un stand con los productos de Feel Good inc, esto se realizara cuando existan
competencias importantes como por ejemplo el nacional de downhill o la vuelta
a la republica de ciclismo. El stand en competencias ciclisticas se lo realizara
para que los ciclistas que compiten y también son usuarios de la ciclovia y el
ciclopaseo puedan llegar al local de Feel Good inc. Se podra realizar un
convenio con las diferentes asociaciones de ciclismo de Pichincha para dar

refrigerios a los competidores con los productos de Feel Good inc.
4.4 PROMOCION CULINARIA

Se promocionaran ofertas en redes sociales, realizando juegos de trivias o
encuestas para que alguna persona se pueda ganar ordenes de compra o
algun ingrediente extra de la combinacién que elija. Se crearan eventos en
todas las redes sociales con tal de promocionar el producto. Cada mes se
pondra un pan de yuca en promocion y a precio rebajado, y cada trimestre un
yogurt con cualquier combinacion disponible. Se promocionaran los productos

con precio rebajado en las redes sociales y en la pagina web de la empresa.
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En el ciclopaseo se pondran pancartas sobre el local en diferentes puntos del
recorrido, norte y sur. Se promocionara dando degustaciones en las principales
competencias ciclisticas del pais asi como el refrigerio de los competidores. Se
patrocinara un equipo de downhill en donde llevaran el logo de la empresa en
sus uniformes, el equipo de downhill que se patrocinara sera un equipo de élite.
En los uniformes de los competidores se pondra el logo de Feel Good inc, el
patrocinio para el equipo se lo hara con canjes, ellos llevaran el logo de Feel
Good inc en sus uniformes y a cambio la empresa les dara ordenes de
consumo en el local, si el equipo queda entre los primeros lugares se

procedera a aumentar el valor de las 6rdenes de consumo.
4.5 MANEJO DEL LANZAMIENTO Y APERTURA DEL NEGOCIO

Tabla 3. Cronograma del plan de lanzamiento y apertura del negocio.

Semana

3 4

Crear combos

Puesta a Punto local

jApertura local!

Promocion yogurt

Promocion T.V
Promocion pan de yuca
#3

Promocion pan de yuca
#5

Promocion revistas

Promocion pan de
Promocioén yogurt yuca #7
Promocion pan de
yuca #8

Promocion yogurt

Promocién pan de yuca
#12

Nota: Creacion de redes sociales: Se creara un perfil del local Feel Good inc en
las redes sociales como Facebook, Twitter, Youtube e Instagram En las
semanas que dice “promocion pan de yuca”, estara un pan de yuca de una
especialidad escogida por el administrador en promocion.
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5. PLAN DE OPERACIONES

5.1 LOCALIZACION
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Figura 4. Localizacién Feel Good inc.

5.2ESTUDIO ARQUITECTONICO
5.2.1 Superficie del local

La superficie estimada del local sera de 60 m2, 15m2 para cocina y 45m2 para
salébn en donde encontraremos 8 mesas, 5 en la parte interior del
establecimiento y 3 externas para el area de fumadores. El local contara

también con estacionamiento de bicicletas en la parte exterior del local.



21

5.3DISENO DEL LOCAL

5.3.1 Diseno del salén

Feel good inc. and (Piso de arriba del local)
> el I P
& @ D o(Joo
Area de pedido | Puerta de entrada O O G
Al ¥ salida servicio 0 0
Local & @ @] B @] 0 ’
Comercial O D O O O 8 |

o[ Jo o[ Jo

O Puerta de .
@ 131 O O entrada ‘ ? . —

oo = :

O [ ] O O [ i} O i
bicicletas —
(@] Calle Francisco
Area Fumadores O (-] Robles
Acera
Ciclovia
L ] [ ] | ]
Aveinda Amazonas
Leyenda %i Centralina de gas

Extintor Baiios
oo

B2  salidade emergencia

) Sélo personal
autorizado

Figura 5. Disefio del salon local Feel Good inc.

El salon del establecimiento sera de 60 m2 donde habra 8 mesas con 4-5
puestos cada uno, adentro del local 5 mesas y fuera 3 para el area de
fumadores, ademas de una mesa tipo barra con 8 asientos. Cuenta con un

estacionamiento de bicicletas afuera de la puerta principal del local. La puerta
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principal del local sale a la Avenida Amazonas. Hay una acera entre la puerta
principal del local y la ciclovia, una acera cruza a lo largo del establecimiento y
la calle Francisco Robles. La cocina es visible para los clientes. Posee un bafo

para los clientes asi como también el area del counter de caja.

5.3.2 Diseno cocina

A T 4 Mesén para el
! ’,/ 5 N // personal
y kY /\’ s s Refrigerador
"/’ o * \ e L. — Centralina de gas
d 1
P | Mesén para pan Cocina - .
Lavaho Horno industrial Bodega
Piso superior
Mesénhorno S o \\.\ //’- |d3| local
: = - % e
—_— microondas ><:/ /\ -
\ R AN [‘
4 4 i T et S \
A o L % = L|=
Mesdn mise en place
— . ™
A Counter de caja b
% y
|| y despacho
| { A pedidos EMERGENGIA
| i - |
. 1\‘
2 i Extintor l Pt

Deposito de basura

Bzl Salida de emergencia

Figura 6. Disefio de la cocina del local Feel Good inc.

La cocina es pequena pero disefiada para un alto rendimiento de la maquinaria
presente. Posee una puerta para la entrada y salida de servicio y cocina, una
bodega para almacenamiento de alimentos no perecibles, un mesén para
varias tareas como el mise en place, linea de montaje, mesa de despacho y
meson del yogurt. Posee un lavabo, counter de caja con todos los instrumentos
necesarios para la facturacion y cobro de cuentas; un horno donde se

horneara el pan de yuca. La cocina es abierta, a la vista de los clientes.
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5.4DISENO INTERIOR

Las paredes estaran llenas de imagenes de varios artistas ecuatorianos
(artistas independientes) que llenaran de vida el local creando asi una
atmosfera juvenil paro a su vez reservada a personas adultas que visiten el
local. Las mesas seran disefiadas por artistas ecuatorianos independientes con
imagenes de sus obras. Los envases para el yogurt seran de carton reciclado y
tendran disefos con el logo del local. Los empaques para el pan de yuca seran
de cartén reciclado y tendran disenos del local asi como la informacién

nutricional de todos los productos.

La musica tendra un toque nuevo, con canciones de musicos ecuatorianos y
nuevas propuestas (pop, rock, electronica, funk, reggae, etc.) dejando atras un
poco lo “tradicional” de la musica ecuatoriana y creando espacio para que
jévenes y adultos escuchen y entiendan la nueva escena musical ecuatoriana.
Es por eso que se plantea la creacion de pan de yuca con alimentos
incorporados y yogurt natural de frutas con hierbas para asi dar la idea del

concepto nuevo y joven.
El local estara lleno de plantas con flores, algunas de cartén y otras naturales.

Las paredes tendran imagenes como las que a continuacion se exponen.

Figura 7. Imagen referencial de una pared del local.
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Figura 8. Imagen referencial para la decoracién del local Feel Good inc.

Figura 9. Imagen referencial para la decoracion de las mesas del local.
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El local de Feel Good inc se podra apreciar de la siguiente manera;

Exterior:

('%i 2
5
Feet L

(XY

Figura 10. Este exterior da a la Avenida Amazonas, se puede apreciar la

fachada del local y las mesas para el area de fumadores.

Interior del salon:

Figura 11. Vista por dentro del local, se puede apreciar las mesas Yy sillas, la

decoracién de las paredes, el counter de caja y la cocina.
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Vista a la cocina:

Figura 12. Vista de la cocina del local, como se puede apreciar en la imagen la

cocina es abierta, posee el counter de caja, los rétulos con menu y combos.

Otra vista del local:

Figura 13. Se puede apreciar la vista del local desde la calle General Robles.
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Figura 14. Aqui podemos apreciar la vista del local desde el counter de caja.

5.5DISENO DE ENVASES

5.5.1 Diseno envase para pan de yuca.

Figura 15. Disefio 1 envase para pan de yuca.

Nota: El envase sera de cartén reciclado, tendra el logo de Feel Good inc |
tendra la capacidad para los panes que la persona desee. Sus medidas son:

13cm largo x 7com ancho. De profundidad tendra 6¢cm.
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Figura 16. Disefo 2 envase para pan de yuca.

Nota: En el fondo del envase tendra la informacién nutricional de todos los

panes de yuca y yogurt que se ofrecen en el local para que asi la persona

pueda calcular las calorias que va a ingerir.

5.5.2 Diseno envase para yogurt.

Figura 17. Disefio envase para yogurt.

Nota: El envase sera de carton reciclado resistente para que no derrame
ningun liquido, tendra el disefio de Feel Good inc en el envase. Sus medidas

seran: pequeno (alto 10cm x 6cm circunferencia), mediano (alto 12 cm x 6 de

circunferencia), grande (alto 15cm x 6¢cm circunferencia).
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5.5.3 Diseio envase para llevar yogurt.

Figura 18 Disefo del envase para llevar una unidad de yogurt.

Nota: El envase sera de cartdon reciclado resistente, tendra el logo de la
empresa para hacer publicidad, este envase es para llevar un solo yogurt. Las

medidas seran de 15cm por lado. De alto tendra 10 cm.
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Figura 19. Disefo del envase para llevar cuatro unidades de yogurt.

Nota: El envase sera de cartdon reciclado resistente, tendra el logo de la
empresa para hacer publicidad, este envase es para llevar cuatro yogurt. Las

medidas seran de 25 cm por lado. De alto tendra 10 cm.
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5.5.4 Diseno fundas para llevar.

Imagen 20. Disefio de la funda para llevar los productos.

Nota: Si el cliente lleva varios productos y desea una funda para llevar, ésta

sera la indicada, es de carton reciclado resistente, posee una imagen de un

artista y el logo de Feel Good inc.
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5.6 EQUIPAMIENTO

Tabla 4. Equipamiento de cocina.

COCINA Cantidad SERVICIO Cantidad
Horno industrial 1 Mesas 2x2m 8
Cocina industrial 1 Sillas 40
Batidor industrial 1 Lavamanos 1
Licuadora 56 oz 2 Inodoro 1

Horno microondas 1 basurero 3
Refrigerador/congelador 1 Meson grande 1
Bowl 10 Counter caja 1
Batidor manual 2 Computadora 1
Bandejas para horno 10 Mostrador 1
Estanterias 1 Parlantes 4
Cuchillos 2 Decoracion/varios 8
Espatula de goma 4 Equipo limpieza 2
Mesones acero inox. 4 Centralina de gas 1
Gramera/balanza 1

Nota: Tabla explicativa de los equipos que va a poseer el restaurante,
detallando los de cocina y salon.

5.6.1 Especificaciones de equipos de cocina:

Horno industrial: Horno marca Andino, industrial de 6 puertas para hornear el
pan. Posee manguera para gas asi como su llave para seguridad del gas.
Posee sistema de recubrimiento, proteccién y desfogue de aire caliente.

Capacidad para hornear 180 panes a la vez.

Batidor industrial: Batidor industrial de 10 litros marca COARA, posee 3
velocidades, voltaje de 220V a 110V. Cuenta con tres accesorios; globo, pala y

gancho. Servira para mezclar y preparar el pan segun sus sabores.

Cocina industrial con campana: Cocina industrial de 4 quemadores marca
andino. Terminada en acero inoxidable. Cabezote de aluminio inyectado.

Estructura reforzada. Incluye estructura de campana en la parte superior.
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Licuadora industrial: Licuadora marca OSTER modelo Bpst02-b, industrial de
1.5 litros, jarra de vidrio, motor de 600 watts con dos velocidades. Servira para
licuar el yogurt con la fruta y la planta aromatica al instante cuando el cliente lo

solicite.

Mostrador: Mostrador de productos tamafio mediano, base de acero inoxidable
y recubrimiento de vidrio. En el mostrador se colocaran 16 panes de cada tipo

(de preferencia recién horneados) para que el cliente escoja.

Horno microondas: Microondas marca PANASONIC, modelo Nn-sn671s / 1.2,
modelo casero de microondas, servira para calentar el pan de yuca si el cliente
lo desea.

Refrigerador/congelador: Refrigerador industrial de acero inoxidable,
capacidad aproximada de 240 Ibs. Sistema no frost, puerta abatible en acero
inoxidable para evitar que el equipo sude, posee iluminacion, dimensiones; 90
cms ancho x 70 cms fondo x 2mts alto, ruedas para movimiento.

Bowl: Bowl de acero inoxidable mediano para el mise en place diario.

Batidor manual: Batidor manual de acero inoxidable para cualquier imprevisto

que posea el batidor industrial.

Bandejas para horno: Bandejas de acero inoxidable resistentes a altas

temperaturas para el horno industrial.

Estanterias: De acero inoxidable, medidas: 110 cms ancho x 50 cms fondo x 1

mt alto. De 10 pisos.

Cuchillos: Se tendra un juego de cuchillos para hacer el mise en place diario.

Espatula de goma: Espatula de goma para cualquier necesidad en el local.
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Mesones acero inoxidable: Mesones para el mise en place y para bolear el

pan asi como la preparacion de yogurt. Medidas (1.5 m x 3 m)

Gramera/balanza: Gramera para pesar la masa del pan de yuca asi como los

demas ingredientes.

5.6.2 Especificaciones equipos de servicio:

Mesas: Mesas cuadradas (2x2 mts) plasticas con imagenes de artistas visuales

ecuatorianos.

Sillas: Sillas redondas en forma de cilindro, plasticas, decoradas con

imagenes.

Lavamanos: De acero inoxidable, con agua fria y caliente.

Inodoro: Inodoro de ceramica.

Basurero: Basurero plastico que estara ubicado estratégicamente en varios

puntos del local.

Mesén grande: Meson grande de plastico para 8 sillas, decorado con

ilustraciones.

Counter/caja: El counter sera de plastico con revestimientos de madera,

poseera varios cajones para la caja y un espacio para la computadora.

Computadora: Computadora de escritorio con especificaciones basicas e
internet. Cuanta con CPU, monitor, teclado y ratéon. Es del computador donde

se reproducira la musica.

Parlantes: 7 Parlantes pequenos colocados en todo el local para lograr una

acustica en donde todas las personas escuchen la musica.
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Decoracién/varios: El local tendra de decoracién plantas, algunas artificiales

(hechas en cartén) y otras naturales con su respectiva maseta.

Equipo limpieza: El equipo de limpieza consistira en un trapeador y dos

escobas, ademas de varios productos de limpieza.

Centralizaciéon de gas: Centralina de gas de 2 tanques, con tuberia de cobre
tipo L reforzado. Recubrimiento con pintura amarilla. Certificado para norma

INEN 2260. El gas ira en el piso de arriba del local.

5.7CICLO DE OPERACIONES

Requisicion

m
\
\
\
Promocion y
Venta

Produccion

Figura 21. Ciclo de operaciones.

5.7.1 Requisicion: El encargado de la requisicion sera el cocinero a cargo
quien mediante una hoja realizara con un formato establecido hara la
requisicion y la pasara a la persona encargada de caja, quien junto con

el administrador aprobara las compras.
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Compra: Los productos se compran de manera semanal para tener un
mejor manejo de la calidad y frescura del producto. Se realizaran las
compras mediante aprobacién del administrador y el jefe de cocina, se
las realizara en los mercados del Distrito Metropolitano de Quito
buscando siempre calidad en el producto. En el caso del yogurt, una
empresa privada (Floralp) nos proveera del producto cada vez que se lo

solicite.

Recepcion: La recepcion se realizara los dias martes a primera hora
(07h00) en el local bajo las medidas técnicas respectivas para
salvaguardar la calidad de los productos. Los alimentos que se
adicionan a la masa del pan de yuca se recibiran en el local a las
(07h30) y seran entregados por parte del administrador o en su debido

caso por el Jefe de cocina si fuere necesario.

Almacenamiento: El local posee refrigerador de acero inoxidable donde
se almacenaran la mayoria de productos (yogurt, masa para pan de
yuca) y unas estanterias de acero inoxidable donde se guardaran los
productos no perecibles como algunas hierbas aromaticas y las
verduras, que puedan estar a temperatura ambiente. Los panes recién
horneados pasaran al mostrador (maximo 16 panes de cada tipo), en
donde el cliente escogera el tipo de pan que desee.

Produccién: En cuanto a la produccion, el pan de yuca (masa) se la
realiza en el local directamente, al igual que la produccion de los
ingredientes de los panes. Se adicionaran los alimentos para la masa en
horas de la mafana y se procedera a hornear los productos para
posteriormente sacarlos al mostrador. Cuando el pan de yuca en el
mostrador se encuentre en un 30% se seguira horneando el pan para
asi tener un ciclo de reposicion. Para el yogurt natural se tendra en

refrigeracion los envases con el producto y cuando el cliente solicite
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alguna especialidad del menu se preparara en ese instante incorporando

la fruta deseada y la hierba deseada por el cliente.

Promocién y venta: Para promocionar el producto se pondran muestras
en el mostrador (vitrina) junto al counter de caja. La persona encargada
de servicio sera quien promocione los productos estrella o los que es
necesario que salgan de stock. La venta sera directa con el cliente, se

acerca al counter de caja y solicita el producto a consumir.

Servicio: El servicio es basico, acercarse al cliente y ofrecer los
productos si es que el cliente no se ha acercado a caja a pedirlos
personalmente. Cuando el cliente se retire se procede a retirar los
alimentos y envases dejados por el cliente asi como también se
procedera a limpiar la mesa de manera correcta usando los productos

de limpieza disponibles.

Facturacién: Para la facturacion se usara un sistema basico en la
computadora en donde se puede también imprimir la factura si el cliente
asi lo desea. El counter de caja cuenta con una computadora para
realizar todos los procesos de facturacion, contara con un cajon donde
estara el dinero en efectivo y la caja chica. La persona que esta en caja
informara al personal de servicio cual es el producto que el cliente se va

a servir para poder prepararlo ese momento.

Despacho: El despacho se lo realizara en el counter de caja
directamente en las manos del cliente. Si el cliente solicita que el
producto se le pase a una mesa de afuera la persona encargada de
limpieza ayudara al cajero a servir los productos. El cocinero avisara a la
persona encargada de caja que el pedido esta listo y esta entregara al

cliente en sus manos o se le servira en la mesa que desee.
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5.8 SISTEMAS DE CONTROL

Al principio de las operaciones, en el establecimiento se utilizaran controles
basicos para todos los procesos y ciclo de operaciones, con el tiempo se
implementaran técnicas como un kardex donde se podra controlar de mejor
manera todos los procesos, se podra también utilizar el método FIFO (first in
first out) por sus siglas en inglés donde se tendra un mayor control de los
productos que ingresan al local, en el cual siempre se pondra un rétulo con la
fecha que ingresa el producto y mediante se vaya utilizando se sacara del mas

antiguo al mas nuevo.

La rotulacion de los productos ayudara a que el personal no se confunda con
otros productos, ademas ayudara un mejor control de lo que se pueda botar

que ya no sea utilizable.
5.9 DESARROLLO DE PERFIL DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

Administrador/Gerente: Este puesto corresponde a la persona duena del
negocio quien se encarga de todo lo relacionado con la administracién del
mismo, siendo éste el representante legal. Pago a proveedores, pago de

sueldos a los empleados, revision de tareas de los empleados.

Cajero: Persona encargada de cobrar y comandar a cocina los pedidos. Se
encargara de la contabilidad del dia y de las aperturas y cierres de caja, del
manejo de caja chica, de la recepciéon de la requisicion que el cocinero le

entregue.

Cocinero: Encargado de hornear los panes de yuca cuando le toque hacer
produccion y de calentarlos cuando el cajero lo solicite, mezclar el yogurt con la
planta aromatica que el cajero le solicita, se encargara también del inventario

de los productos que posea el local y de la requisicion de insumos.

Ayudante de cocina: Esta persona estara encargada del arreglo de bodega
todos los dias, asi como la limpieza de la cocina junto con el cocinero. Esta

persona se encargara ademas de la limpieza profunda de los equipos de
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cocina junto con el cocinero, de las compras semanales del local que el

cocinero y administrador le soliciten y de cualquier imprevisto dentro del local.

Limpieza: El personal de limpieza se encargara de la limpieza total del local
(tanto interna como externa), ayudara a la entrega de pedidos a las mesas asi
como cualquier inconveniente que tengan los clientes. Ayudara como personal

de servicio si se requiere.

5.10 ORGANIGRAMA

Administrador/Gerente General

Cajero: (2 por turnos)
Cobrar y comandar
Limpieza del local

Contabilidad

Cocinero: (1)

Mise en place

Arreglo de bodega
Organizacion de bodega

Requisicion de insumos

Limpieza: (2 por turnos)
Limpieza del local
Limpieza de bafos
Limpieza de mesas

Ayuda en entrega de
pedidos

Figura 22. Organigrama

Ayudante de cocina: (2
por turnos)

Arreglo de bodega

Limpieza cocina

Limpieza equipos de cocina

Compras del local
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5.11 CONVOCATORIA; SELECCION; RECLUTAMIENTO, HORARIOS Y
CAPACITACION DEL PERSONAL

Para la convocatoria y reclutamiento del personal se empezara por colocar
anuncios en portales web de busqueda de empleo como: la red socio empleo,
multitrabajos, computrabajos, porfinempleo, en donde el aspirante debera
enviar su hoja de vida al correo de la empresa. Cuando las hojas de vida
lleguen al mail de la empresa el administrador las revisara y se comunicara con

todos y cada uno de los aspirantes para entrevistarlos.

En la entrevista el administrador hara las preguntas convenientes para cada

puesto solicitado, las preguntas seran las siguientes:
- ¢ Hatrabajado usted en algun establecimiento de comida?
- ¢,Como se vera usted dentro de un afo?
- ¢, Cual es su aspiracion salarial?
- ¢ Cual es su mayor debilidad y fortaleza?

- ¢Qué hace usted cuando tiene dificultades para resolver un

problema?

- ¢Como maneja usted los reclamos e inquietudes de sus

companeros?

Ademas de las preguntas planteadas se topara temas del ambito laboral y
revisara junto con el aspirante su hoja de vida. Si el aspirante posee lo que el
perfil de trabajo necesita se lo volvera a llamar para que se integre al equipo de
trabajo. La persona que se integre al trabajo sera puesta a tres meses de
prueba antes de su contrato indefinido, si el empleado o el empleador no estan
de acuerdo con el trabajo, se procedera a hacer los respectivos papeles para

su renuncia.

También se dara apertura a estudiantes que requieran hacer practicas pre

profesionales, en ese caso se podra hablar con las facultades de gastronomia
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de las distintas universidades de Quito y colocar anuncios de solicitud de

pasantes.

Se manejan dos turnos de lunes a viernes de 07h30 a 18h30, sabados y
domingos de 07h00 a 17h00.

Tabla 5. Horarios del personal.

Turno mafiana (07h30-

12h30)
Turno tarde (12h30-
Horarios rotativos del personal 18h30)

FeetL GooD (. Libre
COMP Completo

Sabado Domingo

Cajero 1 COMP

Cajero 2 COMP

Cocinero c

Ayudante de cocinal

Ayudante de cocina
2

Limpieza 1l
Limpieza 2
Nota: Tabla explicativa de los horarios que se pueden manejar en FEEL GOOD

inc. En este caso estan sefalados los horarios para una semana de trabajo.

Cocina, limpieza y caja siempre ingresa 30 minutos antes del horario

establecido para realizar la limpieza del local y cambiarse de uniforme.

Para la capacitacion del personal se procedera a hacer reuniones entre los
empleados para dar charlas acerca de todo lo que necesitan saber, asi como
reuniones donde todos aportaran y se capacitaran mutuamente con
conocimientos adquiridos en otros empleos o dentro de la misma empresa. Si
es necesario se invitara a un experto para dar charlas acerca de productos o

técnicas de elaboracion de los productos.
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5.12 DESARROLLO DE POLITICAS INTERNAS

Aparatos moviles: Se permite la utilizacion de celulares en casos de
emergencia y calamidad doméstica, el uso de reproductores de musica esta

prohibido en horas de trabajo.

Musica en el local: El volumen de la musica de ambientacion tiene que ser el
optimo (maximo 40 dB) para los clientes y tiene que ser el establecido por el
administrador, asi como el tipo de musica (sélo musica ecuatoriana de artistas
alternativos que el administrador apruebe y disponga). EI género musical
debera ser dispuesto por el administrador, no se podra cambiar de género ni de
artistas durante las horas laborables.

Alcohol y sustancias psicotrépicas: El personal que se encuentre bajo la
influencia del alcohol o en estado etilico, bajo la influencia de alguna sustancia
psicotrépica y su rendimiento baje, sera llamado la atencion y puede ser motivo

para visto bueno.

Clientes: Siempre sonreir al cliente y ser amable. Atender al cliente en todo lo

que solicite siempre y cuando se lo pueda realizar.

Saludo de bienvenida: El cajero saludara siempre al cliente que ingresa al
local, diciendo “buenas tardes” o “buenos dias” acotando “bienvenido a feel

good inc” y “en que le puedo ayudar”.

Higiene del personal: El personal no podra ingresar a realizar sus labores si:
estan con abundante barba, no poseen un corte regular de cabello, ingresan
con pulseras relojes o manillas, ingresan con abundante perfume, maquillaje,
ingresan con olor a cigarrillo. Todos los empleados deberan usar malla o cofia
cuando ingresen al area de cocina. Todos los empleados se deberan lavar sus

manos cada veinte minutos.



43

Hora de entrada y salida: El horario del establecimiento es de lunes a viernes
de 07h30 a 18h30 y sabados y domingos de 07h30 a 17h00. El personal
debera ingresar 30 minutos antes la hora establecida para apertura del local. Si
un cliente sigue en el establecimiento a la hora de salida se le comunicara
cordialmente que se esta cerrando el establecimiento, nadie saldra hasta que el

establecimiento quede aseado y sin clientes.

Horarios: Los horarios se los realizara 5 dias antes de empezar el mes con
todos los empleados presentes para asi permitir que tengan sus dias libres

deseados. Se dara dos dias libres a cada empleado durante la semana.

Solicitud de permisos y vacaciones: El empleado que solicite un permiso de
cualquier indole debera llenar un formulario y entregar al administrador con al
menos 24 horas de anticipaciéon. Para la solicitud de vacaciones el empleado
debera llenar un formulario y entregarlo con 1 mes de anticipacion a la fecha de

Sus vacaciones.

Uniforme: El personal debera tener el uniforme en perfectas condiciones, si el

uniforme esta sucio no podra integrarse a sus actividades.

Inventarios: Los inventarios se los realizara con el formulario, se lo realizara
todos los domingos y se esperara la aprobacion de la administracion para

pasarla a requisiciones y al personal de caja.

513 CREACION DE ESTANDARES EN EL SERVICIO

En el servicio se crearan varias politicas que se estandarizaran e
implementaran en toda la empresa, empezando por el administrador y todo su
personal. Se redactaran politicas de servicio que se deben acatar. Los
estandares en el servicio se los lograra gracias a los aportes de todos los
empleados en nuevas ideas de servicio y fidelizacion de clientes. Seran los

siguientes:
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Speaching de bienvenida: El cajero sera el que dé la bienvenida al local,
saludando de manera cordial (buenos dias, buenas tardes) y diciendo a
continuaciéon “bienvenido a Feel Good inc, ¢en qué le puedo ayudar?” Y

dirigiéendose como “usted” a la persona.

Trato a los clientes: Los empleados trataran de la manera mas cordial a los
clientes, tratando siempre de “usted” y en la manera posible si es un cliente

frecuente refiriéndose por el nombre o apellido.

Trato a los companeros de trabajo: Todos los empleados deberan tratarse de
una manera respetuosa sea hombre o mujer. Deberan saludar cordialmente y

ayudar en la manera posible a sus companeros.

Trato con el administrador: El administrador es igual un empleado y se lo

tratara de la misma manera asi como €l a sus empleados.

Producto: El producto siempre sera el de la mejor calidad y la mayor frescura.
No se aceptaran productos que estén por caducar o que su procedencia sea

dudosa.

Manejo de desechos: Se botara la basura siempre y cuando se establezca los
horarios de recoleccion del camion de la basura. En un tacho se botara los
desechos sélidos como papel y plasticos, en otro tacho se botara todo alimento

que sera luego enviado a una persona que recolectara para sus animales.

Elaboracion de comunicaciones: El administrador se encargara de elaborar
las comunicaciones para los empleados, siempre con un tiempo prudente de
anticipacion. Las comunicaciones siempre iran con la fecha, asunto y la firma

del mismo.

Para que el cliente sea fiel a la marca hay que tener un servicio de calidad pero
nuestra empresa se centrara en la calidad del producto sin descuidar la calidad

del servicio. El producto es novedoso y no se conoce en la ciudad de Quito por
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lo que hay que tener un producto de calidad para que el cliente regrese por el
sabor de los productos. En el servicio se tienen que tener claras las reglas de
atencion al cliente y de fidelizacion del mismo para poder asi tener clientes
frecuentes. Asi mismo, el cliente regresara al establecimiento por la decoracién
y la ambientacion del mismo, sintiéndose en un lugar donde pueda quedarse
por un buen rato disfrutando, la musica de ambiente hara que el cliente tenga

ganas de quedarse un poco mas.

5.14 ELABORACION DE INCENTIVOS Y SANCIONES

Los incentivos son formas de motivar al empleado para que realice de mejor
manera su trabajo o que lo siga haciendo de la manera correcta, se haran
concilios donde todos los empleados de la empresa designaran a la o las
personas que sean dignas en llevar premios de parte de la empresa. En dias
festivos importantes (cumpleafios de familiares en primer grado o su propio
cumpleafios) se podra llegar a algun acuerdo con el empleado para cubrir su

puesto o dejarlo salir mas tempano sin recargo.

En navidad se procedera a entregar una canasta navidefa y algun recuerdo de
la empresa que fomente el espiritu laboral. Se premiara también la puntualidad

de los empleados asi como un feedback de los clientes hacia los empleados.

Las sanciones seran por el incumplimiento de las normas por parte de los
empleados, seran de tres tipos: bajas, medias y altas, cada una dependera de
la gravedad de la falta. Siempre se sancionara a la persona si se corrobora
que la persona cometio la falta. Las sanciones nunca seran monetarias,
siempre seran en sus horarios, es decir si alguien comete una falta le tocara
cubrir el puesto de cualquier persona que lo solicite. Si una persona es
reincidente en alguna falta, se procedera a hacer llamados de atencion, si dicha
persona llegase a tener tres llamados de atencion sera separado de sus

labores de la empresa y sera motivo para el despido.

Los empleados seran siempre informados de cualquier sancidon o incentivo,

primero en una junta de empleados y luego con el administrador.
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6.1MONTO ECONOMICO PARA LA CONFORMACION DE LA EMPRESA

El monto econdmico para la conformacioén del local de Feel Good Inc. sera de

Usd. 15000 (quince mil délares de los Estados Unidos de América).

6.2PRESUPUESTOS

Tabla 6. Desglose de costos variables vy fijos

Gastos Variables (mensual)

Consumo de materias primas o

productos $ 829,91
Servicios profesionales independientes  |$ 50,00
Material de oficina $ 20,00
Reparaciones y manternimineto $ 30,00
RISE $ 25,08
Publicidad $ 10,00
Imprevistos $ 100,00
Servicios basicos $ 120,00
Transporte materia prima $ 50,00
Gastos fijos (mensual)

Sueldos $ 3.130,00
Arriendo $ 600,00
Préstamo $ 429,00
Maquinaria $ 8.050,00
Total $ 12.614,08




47

Tabla 7. Desglose de costos maquinaria

Desglose costos de
EQUIPAMIENTO

Horno industrial $
Cocina industrial $
Batidor industrial $
Licuadora $
Horno microondas $
Refrigerador/congelador $
Bowl (x10) $
Batidor manual $
Bandejas para horno (x10) $
Estanterias $
Cuchillos (x2) $ 40,00
Espatula de goma (x4) $ 40,00
Gramera/balanza $ 60,00
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

1.150,00
280,00
790,00
145,00
245,00
800,00
200,00

10,00
350,00
115,00

Mesones acero inoxidable (x4) 1.400,00
Mesas 2x2m (x8) 400,00
Lavamanos 30,00
Inodoro 65,00
Basurero (x3) 80,00
Mesoén Grande 150,00
Counter de caja 200,00
Computadora 300,00
Mostrador 500,00
Parlantes 200,00
Decoracion 50,00
Equipo de limpieza 100,00
Centralina de gas 350,00

Total $ 8.050,00
Nota: Se trabajé con pequenos productores de maquinaria y personas que

vendian sus productos de segunda mano.
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Desglose sueldos

Gerente General $ 450,00

Cajero (2) $ 760,00

Limpieza (2) $ 760,00

Cocinero $ 400,00

Asistente cocina (2) | $ 760,00

Total $ 3.130,00
Tabla 9. Desglose de costos materia prima mensual
Desglose costos materias primas
(mensual) Cantidad(gr) Costo
Almidon de yuca 60000| $ 158,40
Queso 6000| $ 32,64
Polvo de hornear 500( $ 4,96
Huevos (unidad) 2001 $ 31,07
Mantequilla 10000 $ 134,00
Tocino 6000 § 149,40
Pollo 6000( $ 32,00
Jalapefio 6000| $ 48,00
Champifiones 6000( $§ 22,58
Cebolla 6000 $ 7,14
Yogurt Natural 120000 $ 207,74
Maracuya 4000( $ 3,28
Babaco 4000 $ 5,48
Pulpa de mora 40001 $ 14,48
Pifa 4000( $ 3,48
Sandia 4000| $ 4,44
Romero 1000 $ 12,00
Albahaca 1000| $ 8,43
Menta 10001 $§ 13,40
Total $ 892,91
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Tabla 10. Desglose costos materia prima
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Desglose costos materias

primas Cantidad en presentacion | Costo
Almidon de yuca 500 gr $ 1,32
Queso 1000 gr $ 544
Polvo de hornear 120 gr $ 1,19
Huevos 30 und $ 4,66
Mantequilla 100 gr $ 1,34
Tocino 200 gr $ 498
Pollo 1500 gr $ 8,00
Jalapefio 1000 gr $ 8,00
Champifiones 380 gr $ 143
Cebolla 1000 gr $ 1,19
Yogurt Natural 1860 gr $ 3,22
Maracuya 1000 gr $ 082
Babaco 1000 gr $ 137
Pulpa de mora 500 gr $ 1,81
Pifa 1000 gr $ 087
Sandia 1000 gr $ 1,11
Romero 50 gr $ 0,60
Albahaca 70 gr $ 0,59
Menta 50 gr $ 0,67
Total $ 48,61




6.4PVP PRODUCTOS

Tabla 11.

PVP productos.

Costo Produccion PVP por

PVP productos Costo insumos (+32%) Utilidad(+250%) unidad
Pan de yuca 50 porciones/20gr
Tocino $ 320 | $ 352 % 6,02 $ 0,12
Jalapefio $ 340 $ 3,72 $ 6,22 $ 0,12
Cebolla $ 24119 2,73| $ 523 % 0,10
Pollo $ 2,69 | % 301] % 551 % 0,11
Champifiones $ 460 $ 4,92 $ 742 $ 0,15
Yogurt 4porciones/250ml Utilidad(+100%)
Babaco $ 040| $ 0,72| $ 1,72| $ 1,72
Maracuya $ 061 9% 0,93 $ 1,93] § 1,93
Mora $ 0619 093] % 1,93| $ 1,93
Piha $ 048 | $ 0,80 % 1,80 $ 1,80
Sandia $ 049 $ 0,81| $ 1,81] $ 1,81
Yogurt 2porciones/500ml Utilidad(+100%)
Babaco $ 0,80 % 1,12 $ 212 $ 2,12
Maracuya $ 123 % 1,55| $ 255 % 2,55
Mora $ 123 % 1,55| $ 255 % 2,55
Piha $ 095 % 1,27 $ 227 % 2,27

0g



Sandia $ 0,98 | $ 1,30| $ 2,30| $ 2,30
Yogurt 1 porcion/1It Utilidad(+100%)
Babaco $ 160 $ 1,92 $ 292 % 2,92
Maracuya $ 245 $ 2771 $ 377 $ 3,77
Mora $ 245 $ 277 $ 377| $ 3,77
Pina $ 190 | $ 222 $ 322| % 3,22
Sandia $ 195§ 227 $ 327 $ 3,27
6.5PVP COMBOS
Tabla 12. PVP combos
PVP combos
Nombre Sugerencia PVP sugerido PVP establecido
COMBO UNO Yogurt pequefio+2panes de yuca S 1,96 | S 2,50
COMBO DOS Yogurt mediano+6panes de yuca S 284 | S 3,50
COMBO TRES 2 yogurts medianos+10panes de yuca S 544 S 6,00
COMBO CUATRO | Yogurt grande+8panes de yuca S 388 |S 4,50
COMBO CINCO 2 yogurtsllt+20panes de yuca S 8,25 | S 10,00
COMBO SEIS 4 yogurts medianos+30panes de yuca S 12,09 | S 15,00

LG
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6.6 CHEQUE PROMEDIO Y NUMERO DE COMBOS QUE SE DEBEN
VENDER.

Tabla 13. Cheque promedio y numero de combos.

Cheque promedio  $6,92

795.2 Numero de combos que se deben vender al mes.

26,5 Numero de combos que se deben vender al dia.
Nota: Para sacar el valor del cheque promedio se realizo el calculo de la suma

total del valor de los combos dividido para el numero total de combos. Para
sacar el numero de combos que se deben vender al mes se realiz6 el calculo
del valor de venta promedio al mes dividido para el cheque promedio. Para
sacar el numero de combos que se deben vender al dia se realiz6 el calculo del
numero de combos que se deben vender al mes dividido para 30 dias que lleva

el mes.



6.7PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla14.Punto de equilibrio

COSTOS
INICIAL MENSUALES
MAQUINARIAS $ 8.050,00
SUELDOS $ 3.130,00 | $ 3.130,00
MATERIA PRIMA $ 82991 [ § 829,91
SERVICIOS BASICOS $ 120,00 | $ 120,00
ARRIENDOS $ 600,00 | $ 600,00
RISE $ 25,08 | $ 25,08
TRANSPORTE $ 50,00 | $ 50,00
IMPREVISTOS $ 100,00 | $ 100,00
PUBLICIDAD $ 50,00 | $ 10,00
EMPAQUES $ 80,00 | $ 50,00
PRESTAMOS $ 429,53
$ 13.034,99
$ 5.344,52
INTERES
CAPITAL ANUAL 48 MESES
$ 15.000,00 $ 1.405,50 | $ 429,63
$ 5.622,00 | $ 20.622,00
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DIAS LABORABLES AL MES

COSTO DIARIO DE OPERACION

30

$ 178,15




6.8FLUJO DE CAJA
6.8.1 Flujo de caja semanal

Tabla 15 flujo de caja semanal

Flujo de Caja semanal
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Ingresos
Fondo inicial $ 150,00
Ventas 120,00 | $ 120,00 120,00 150,00 250,00 250,00 325,00
Caja 35,18 70,36 135,54 295,72 245,90
Total Fuentes $ 270,00 | $ 120,00 | $ 155,18 | $ 220,36 | $ 38554 | § 54572 | $ 570,90
Gastos
Materia Prima $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 | $ 60,00 | $ 70,00
Transporte $ 500 | $ 500 | $ 500 | $ 500 | $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00
Gastos personal $ 3,00 | $ 3,00 | $ 3,00 $ 3,00 | $ 3,00 | $ 3,00 | % 3,00
Imprevistos $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00 | $ 10,00
Internet $ 250 | $ 250 | § 250 $ 250 | $ 250 | $ 250 | § 2,50
Almuerzo personal $ - 13 - 13 - 1S - 1S - 1% - 19 -
Préstamo $ 1432 | $ 1432 | $ 14,32 | § 1432 | § 1432 | $ 14,32 | § 14,32
Insumos fin de semana $ 200,00
Total Usos $ 8482 | $ 8482 | $ 8482 | $ 84,82 | $ 89,82 | $ 29982 | $ 109,82
Diferencia $ 185,18 | $ 3518 | $ 70,36 | $ 13554 | $ 29572 | § 245,90 | $ 461,07 1$2844,30

12°]



6.8.2 Flujo de caja anual

Tabla 16. Flujo de caja anual.

Flujo de Caja Anual
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

Ingresos
CAPITAL DE TRABAJO
Ventas $5.500,00] $5.600,00] $5.700,00] $5.750,00| $5.800,00] $5.850,00] $5.900,00] $5.950,00f $6.000,00] $6.050,00 $6.100,00f $6.150,00
Caja $ 25546 | $ 626,02| $1.070,94| $1.53945| $2.030,75| $2.544,02| $3.078,44| $3.633,12| $ 4.207,19| $ 4.799,71 | $ 5.409,75
Total Fuentes $5.500,00| $5.85546| $6.326,02| $6.820,94| $7.33945| $7.880,75| $8.444,02| $9.02844| $9.633,12| $10.257,19| $10.899,71| $11.559,75

Gastos
Insumos $ 82991 | $ 854,81 | § 88045| $ 906,87 | $ 93407| § 962,09| $ 990,96| $1.020,68| $1.051,31| $ 1.082,84| $ 1.11533 | $ 1.148,79
Arriendo $ 600,00 | $ 600,00 | $ 600,00| $ 600,00| $ 600,00 $ 600,00| $ 60000] $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 | $ 60000 | $ 600,00
Luz + Agua $ 110,00 | $ 110,00 | $ 110,00| $ 110,00| $ 110,00| § 110,00/ $ 110,00| $ 110,00| $ 110,00 $ 110,00 | $ 110,00 | $ 110,00
Internet $ 3000 |$ 3000 |$ 3000 % 3000 |$ 3000 |$ 3000|$% 3000 [$ 3000 % 3000|$% 3000 % 3000 |$ 3000
Gastos de personal $ 6500 | $ 6500 |6 6500 | % 6500 |$ 6500 |5 6500 % 6500 |$ 6500 |6 6500 |$% 6500 | % 6500 S 6500
Remuneraciones $3.130,00{ $3.130,00] $3.130,00| $3.130,00{ $3.130,00] $3.130,00| $3.130,00{ $3.130,00] $3.130,00| $ 3.130,00| $ 3.130,00 | $ 3.130,00
Publicidad $ 5000|$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 |$ 1000 | $ 1000 | $ 10,00
Pago de préstamo $ 429,63 | $ 42963 | § 429,63 | $ 42963 $ 42963| § 429,63| § 42963 $ 42963| § 42963| § 42963 | § 42963 | § 429,63
Total Gastos $5.244,54| $5.229,44| $5.255,08| $5.281,50| $5.308,70| $5.336,72| $5.365,59| $5.39531| $542594| $ 545747 | $ 5489,96| $ 552342

Diferencia $ 255,46’ $ 626,02‘ $1.070,94‘ $1.539,45‘ $2.030,75‘ $2.544,02‘ $3.078,44| $3.633,12‘ $4.207,19‘ $ 4.799,71‘ $ 5.409,75‘ $ 6.036,33 |

Gg
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6.9 ANALISIS PLAN FINANCIERO

Los valores que nos ha arrojado el plan financiero nos ha hecho pensar en que
es un negocio rentable, a largo plazo se pueden ver las ganancias. Al sexto
mes de empezado el negocio podemos apreciar que se recupera la inversion

establecida al principio.

Podemos apreciar que el costo diario de operacion no es muy alto y es un valor
alcanzable al dia a dia. Al igual que el cheque promedio de venta en el local y
el numero de combos que se deben vender al dia y al mes respectivamente.

Mantener este negocio no es caro, inclusive teniendo el personal que se provee

mantener y todo lo relacionado con las promociones.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

Entre las conclusiones que se ha podido sacar a lo largo de la realizacion de
este proyecto, se concluye lo siguiente; es complicado sacar adelante un
negocio en la ciudad de Quito por los permisos, pero se puede ver que al sacar
una microempresa adelante nos puede ayudar mucho en los permisos como
por ejemplo la LUAE en donde tenemos todos los permisos necesarios para el

funcionamiento del local.

No existe gran variedad de productos con pan de yuca o con sabores no
tradicionales de yogurt, la oferta que se ofrece es novedosa y saludable. Se ha
concluido también que el disefiar un local de una microempresa de alimentos y
bebidas no es complicado, no se necesita mucho para empezar en cuestidon de

equipos y de infraestructura.

Lamentablemente en la realizacién de este proyecto se concluyé que en
muchas empresas de compra de equipos y maquinaria de cocina no tienen un
perfil profesional, no ayudaron como uno se lo esperaba, mas bien se
demoraron y nunca enviaron algunos valores. Esto complica bastante ya que
con empresas que demuestran poco profesionalismo no se puede trabajar.

En el estudio financiero se concluyé que es un negocio rentable en el cual
podemos recuperar la inversion en poco tiempo y se puede vender los

productos hasta con un 200% de recargo al costo inicial.

7.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda a cualquier persona que se vaya a poner una microempresa
que estudie bien todos los aspectos que se necesitan, que se analicen bien las
politicas de la empresa, todo lo relacionado con sanciones e incentivos. Es

recomendable trabajar con la LUAE y el RISE ya que son herramientas creadas
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para la pequefa industria que hacen mas facil sacar permisos y no tener que
hacer tanto papeleo. Se recomienda que el estudio financiero se lo haga de la
mejor manera posible manejando los valores de acuerdo a la realidad que vive
la economia del pais. No hay como excederse en valores, no se puede

comprar maquinaria que no se vaya a utilizar.

Como ultima recomendacion, la primera tarea que hay que hacer para la
creacion de una empresa es el menu que se va a vender, para a partir de eso
poder sacar la maquinaria que se va a utilizar y los costos de materia prima. El
concepto del negocio se lo debe tener siempre y cuando coincida con el del

mendu.
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ANEXO 1. RECETAS ESTANDAR

FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Pan de yuca con cebolla
GENERO Panaderia
PORCIONES / PESO
*PORCION 50/20gr
PROFESOR Andrés Montero
FECHA DE ELABORACION mar-15
BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, mezcladora, bowls, lata de hornear
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
500 gr Almidén de yuca S 1,32 s 0,66
10 gr Polvo de hornear S 544 | S 0,45
200 gr Queso Fresco S 1,32 | S 0,26
150 gr Mantequilla S 4,66 | S 0,70
3 UNIDAD | Huevos S 1,19 | $ 0,12 | grandes
150 gr cebolla S 1,43 | $ 0,21 | en fino brunoise
VALOR TOTAL $ 2,41
PROCEDIMIENTO
Cortar la cebolla en fine brunoise y saltear hasta que quede dorada. Mezclar todos los ingredientes hasta
tener una masa homogénea, formar 15 bolas y 15 bastones (20 gr c/u). Engrasar la lata con mantequilla,
poner los panes en la lata y hornear a 180° por 20 minutos
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés Supervisado Por Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Pan de yuca con jalapefio

GENERO Panaderia
PORCIONES / PESO *PORCION 50/20gr
PROFESOR Andrés Montero
FECHA DE ELABORACION mar-15
BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, mezcladora, bowls, lata de hornear
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
500 gr Almidén de yuca S 1,32 $ 0,66
10 gr Polvo de hornear S 544 | S 0,45
200 gr Queso Fresco S 1,32 S 0,26
150 gr Mantequilla S 466 S 0,70
3 UNIDAD | Huevos S 1,19 | $ 0,12 | grandes
150 gr Jalapefio S 8,00 | $§ 1,20 | en fino brunoise
VALOR TOTAL s 3,40
PROCEDIMIENTO
Cortar el jalapefio en fine brunoise. Mezclar todos los ingredientes hasta tener una masa
homogénea, formar 15 bolas y 15 bastones (20 gr c/u). Engrasar la lata con mantequilla, poner
los panes en la lata y hornear a 180° por 20 minutos
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés Supervisado Por Martin Zambrano




FACULTAD DE

GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Pan de yuca con tocino

GENERO

Panaderia

PORCIONES / PESO *PORCION

50/20gr

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, mezcladora, bowls, lata de hornear
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
500 gr Almidén de yuca S 1,32 $ 0,66
10 gr Polvo de hornear S 544 | S 0,45
200 gr Queso Fresco S 1,32 S 0,26
150 gr Mantequilla S 466 S 0,70
3 UNIDAD | Huevos S 1,19 | S 0,12 | grandes
150 gr Tocino S 1,34 | S 1,01
VALOR TOTAL $ 3,20
PROCEDIMIENTO
Hornear el tocino hasta que quede crocante. Cortar el tocino en fine brunoise. Mezclar todos
los ingredientes hasta tener una masa homogénea, formar 15 bolas y 15 bastones (20 gr c/u).
Engrasar la lata con mantequilla, poner los panes en la lata y hornear a 180° por 20 minutos
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Pan de yuca con pollo

GENERO

Panaderia

PORCIONES / PESO *PORCION

50/20gr

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, mezcladora, bowls, lata de hornear
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
500 gr Almidon de yuca S 1,32 S 0,66
10 gr Polvo de hornear S 544 | S 0,45
200 gr Queso Fresco S 1,32 | S 0,26
150 gr Mantequilla S 466 S 0,70
3 UNIDAD | Huevos S 1,19 $ 0,12 | grandes
150 gr Pechuga de Pollo S 498 | $ 0,50 | fino brunoise
VALOR TOTAL s 2,69
PROCEDIMIENTO
Hornear el pollo a 180° por 20 minutos, cortar en fino brunoise. Mezclar todos los ingredientes
hasta tener una masa homogénea, formar 15 bolas y 15 bastones (20 gr c/u). Engrasar la lata
con mantequilla, poner los panes en la lata y hornear a 180° por 20 minutos
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés Supervisado Por Martin Zambrano




FACULTAD DE

GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Pan de yuca con champifiones

GENERO

Panaderia

PORCIONES / PESO *PORCION

50/20gr

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, mezcladora, bowls, lata de hornear
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
500 gr Almiddn de yuca S 1,32 S 0,66
10 gr Polvo de hornear S 544 | S 0,45
200 gr Queso Fresco S 1,32 S 0,26
150 gr Mantequilla S 466 S 0,70
3 UNIDAD | Huevos S 1,19 S 0,12 | grandes
150 gr champifiones S 8,00 | S 2,40 | fino brunoise
VALOR TOTAL $ 4,60
PROCEDIMIENTO
Cortar los champifiones en fino brunoise y saltear hasta dorar. Mezclar todos los ingredientes
hasta tener una masa homogénea, formar 15 bolas y 15 bastones (20 gr c/u). Engrasar la lata
con mantequilla, poner los panes en la lata y hornear a 180° por 20 minutos
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Yogurt de babaco

GENERO

Bebidas

PORCIONES / PESO *PORCION

4/250ml

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, licuadora
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
800 ml Yourt natural S 1,32
S 1,06
200 gr Babaco $ 1,37 | $ 0,55
VALOR TOTAL
S 1,60
PROCEDIMIENTO
Pelar el babaco y licuar junto con el yogurt. Servir en el vaso de la presentacién deseada.,
(250 ml, 500ml o 1lt)
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




BEBIDAS

FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y

NOMBRE DE LA RECETA

Yogurt de mora

GENERO

Bebidas

PORCIONES / PESO *PORCION

4/250ml

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

Martin Zambrano Garcés

mar-15
BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, licuadora
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
800 ml Yourt natural S 1,32 S 1,06
200 gr Pulpa de mora S 1,81 S 0,72
VALOR TOTAL
$ 1,78
PROCEDIMIENTO
Licuar todos los ingredientes, Servir en el vaso de la presentacion deseada., (250 ml,
500ml o 1lt)
Enviado Por:

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Yogurt de maracuyd
GENERO Bebidas
PORCIONES / PESO *PORCION 4/250ml

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, licuadora
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL OBSERVACIONES
800 ml Yourt natural S 1,32 S 1,06
200 gr Pulpa de mora S 1,81 S 0,72
VALOR TOTAL
ORTO S 1,78
PROCEDIMIENTO
Licuar todos los ingredientes, Servir en el vaso de la presentacién deseada., (250 ml, 500ml
o 1lt)
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Yogurt de pifia

GENERO

Bebidas

PORCIONES / PESO *PORCION

4/250ml

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, licuadora
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
800 ml Yourt natural S 1,32 $ 1,06
200 gr Pifia S 0,87 S 0,35
VALOR TOTAL
S 1,40
PROCEDIMIENTO
Pelar la pifia y cortar en trozos pequefios, licuar todos los ingredientes, Servir en el vaso de la
presentacion deseada., (250 ml, 500ml o 1lt)
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés

Supervisado Por

Martin Zambrano




FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Yogurt de sandia

GENERO

Bebidas

PORCIONES / PESO *PORCION

4/250ml

PROFESOR

Andrés Montero

FECHA DE ELABORACION

mar-15

BATERIA A OCUPAR Tabla de picar, cuchillo, licuadora
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL | OBSERVACIONES
800 ml Yourt natural S 1,32 $ 1,06
200 gr Sandia S 1,11 | $ 0,44
VALOR TOTAL $ 1,50
PROCEDIMIENTO
Pelar la sandia y cortar en trozos pequefios, licuar con el yogurt. Servir en el vaso de la
presentacion deseada., (250 ml, 500ml o 1lIt)
Enviado Por: Martin Zambrano Garcés

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Martin Zambrano Garcés Supervisado Por

Martin Zambrano




ANEXO 2. FORMATO REQUISICION DE INSUMOS

FEEL GOOD INC.

Hoja de requisicién de insumos

)

reer Goor NG

Responsable

Fecha de pedido
Fecha de entrega de pedido

Insumo

Cantidad (en gramos)

Proveedor

Observaciones

Aprobado por

Solicitado por




ANEXO 3. FORMATO INVENTARIOS

reer Goor NG

FEEL GOOD INC.

Producto cantidad maxima cantidad minima Método
Promedio ponderado
FECHA DETALLE ENTRADAS SALIDAS SALDOS
CONCEPTO | CANTIDAD | VR. UNITARIO | VR. TOTAL | CANTIDAD | VR. UNITARIO | VR. TOTAL | CANTIDAD | VR. UNITARIO |  TOTAL
Costos $ $

Aprobado por:

Firma responsable:




ANEXO 4. FORMATO SOLICITUD PERMISOS EMPLEADOS

Todo empleado que solicite permiso de cualquier indole debera llenar el siguiente

formulario:

Quito, D.M (fecha de solicitud)
Sefior Martin Zambrano Garcés, Gerente General FEELGOOD

Presente,

Por medio de la presente, yo (nombre completo) con cédula de identidad (numero

completo) solicito me ayude con un permiso para (poner el asunto detallando

lugar, fecha, hora), por lo cual me comprometo a dejar realizadas mis tareas

pendientes en el local y avisando a todo el personal cualquier novedad.

Firma gerente general Firma empleado



ANEXO 5. FORMATO SOLICITUD VACACIONES

Todo el personal que solicite vacaciones debera llenar el siguiente formulario con

1 mes de anticipacion para hacer cambios en los horarios:

Quito, D.M (fecha de solicitud)

Sefior Martin Zambrano Garcés, Gerente General FEELGOOD

Presente.,

Por medio de la presente, yo (nombre completo) con cédula de identidad (numero

completo) solicito mis vacaciones conforme el cumplimiento de un ano laborando

en la empresa, las vacaciones solicitadas seran desde (poner fecha de inicio)

hasta (poner fecha de finalizacion), por lo cual me comprometo a dejar realizadas

mis tareas pendientes en el local y avisando a todo el personal cualquier novedad.

Firma gerente general Firma empleado



ANEXO 6. FORMATO NOTIFICACIONES EMPLEADOS

Los empleados siempre seran notificados de cualquier actividad que se realizara
en el local, asi como cualquier sancién o reclamo. El formato para las

notificaciones sera presentado de la siguiente manera en este ejemplo:

Quito, D.M (fecha de la notificacion)

Estimados empleados,

Por medio de la presente solicito nos reunamos todos a las (poner hora exacta) en

(lugar _exacto) para (poner el asunto detallando o _mejor posible). Espero

puntualidad de las personas que tienen libre.

Nota: Si algun empleado no se presenta sera llamado la atencion.

Atentamente,

Martin Zambrano Garcés

Gerente General, FEELGOOD



ANEXO 7. FORMATO ROL DE PAGOS

ROL DE PAGOS

FEELGOOD

NOMBRE:

+SUELDO BASE
+FONDOS DE RESERVA
+HORAS EXTRA
+MOVILIZACION
+RESPONSABILIDAD
TOTAL INGRESOS

TOTAL A RECIBIR:

ELABORADO POR

Martin Zambrano Garcés

400,00

40,35

440,35

179,87

-IESS 9.35%

-RET.IMP.RTA

-DESCUENTOS

-PRESTAMOS AL IESS

-ANTICIPOS

TOTAL EGRESOS:

RECIBi CONFORME

JUNIO 2015

50,43

10,05

200,00

260,48



ANEXO 8. UNIFORMES

El personal debera utilizar los siguientes uniformes:

Uniformes Feel Good inc.

Uniforme cocina

Uniforme servicio

Zapatos antideslizantes|] [Zapatos antideslizantes|

Uniforme servicio:
e Camiseta polo color verde.
e Delantal color azul.
e Pantalon Jean, un solo color, pegado al cuerpo, sin rotos ni descolorido.

e Zapatos antideslizantes.




Uniforme cocina:
e Gorro tipo champifién, blanco.
e Chaqueta de cocina blanca con negro.
e Delantal tipo pechera, negro.
e Pantaldn negro de cocina, no debe ser pegado al cuerpo.

e Zapatos antideslizantes negros.

ANEXO 9. PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

En FELL GOOD INC se trabajara con la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio
de Actividades Economicas (LUAE). Este es un documento habilitante y acto
administrativo unico con el que el Municipio de Quito autoriza al titular el ejercicio de
actividades econdmicas en un establecimiento ubicado dentro del Distrito Metropolitano
de Quito. Esta licencia integra los permisos de funcionamiento siguientes:

Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)

Permiso Sanitario

Permiso de Funcionamiento de Bomberos

Rotulacion (ldentificacion de la actividad econdmica)

Permiso Ambiental

Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las

Actividades Turisticas

Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia

General de Policia.



Para obtener la LUAE se necesita llenar el siguiente formulario, después acercarse a
una oficina de la administracion zonal del barrio donde uno sea hacer sus actividades

econdmicas. Los formularios son los siguientes:

INSTRUCGTIVO FORMULARIO DE SOLIGITUD DE LIGENGIA
METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERGICIO DE ACTIVIDADES B
ECONOMICAS {LUAE) EN EL D.M.Q.

Elformadeni 53 puede liener draciemanta &5 Acrpbet Rasder o con feine Impresia § sin Domonies cadd 2Ro ds DS CaMpes. O eounte of sigulara insinuctee:

TED DE PROCEDNMIENTO:
(B gl ST Qanara W00 ok &afenin dabwir @ rinvta st
Smisida LUSE: Hmbwﬂddmw;:nnmam
Faroeachin LLE: A partir daf sagundo &% da Sabar mhuﬁ;p!mmgﬂ-mmmwﬂ_

Encloaman ‘oo da Peder ooizrido 81 LUAS raquiars rI e da ipg drbiins que cortorzic la LUAE.

Carmoip da Achites Econdimics: 7 oS0 g Hdlﬂ:muqﬂhphhqnm&nrmm
[arrio 43 Propisieiio Ea ceso G cermbin wedadad O e rena LLASE
mmmmmm_mumhwmhmmmmbu

o Dok da F Falanta, idat Bombgans, A blants, Teriema, Saied wo Arkdacids.
Danominecin 2 Fomirs Comarsial ‘Coeasponds & RoTErs con o g s oisntas woinar o sl ol T, QUs peedd 3a¢ la oS madn skl Ustha
2 Enasada ¥ TEE 3 ST EomEiEer S SaTPE
FUCHOL: o0 immumﬁlmmmmn
Fachs ricio aihvidad soodmita 4 -caas con & R, i ok i desteita, cens conbarhe b Techs ae qus Inksls 59 ectited scondmle.
EsmbiaimiaTn il "n‘nﬁmhmr mmupanmﬁﬂmm-m:;mmm:dm
b= PR ) i TR
mupqiunmlnn
Ucasdla Dsica te FmciosamiaTa Mo, B ndnern da 1s LUAE 46 flo nrvedials entarios
EsabiinianinPinosl oieual e 6 omn da cormier con veres assbsrimienizs. Haniior conuaXan s s el & locel péncipel oo ena

DL, FACLSd e (2 508 pUSS tanar u losi VRIS SEOSdEs
ACEwRd ECONCTE: Fagsrals [ET L 1903 55 AR B GFa GEEDICATESND, 255 4SCripCin £a6.£or KL MISTA QU CONSia on & Ragernd nic
Contriassnias.

da

Zn s seonidn 38 Peerciard o ks personas nelralas, erimsenes v kiU cbdgedas & Bevar comiebdied.

Hombres Espribde romties E5 Lo s 4 Ew sagacia
mw@mnm murum'::q:uuwm Sagasa v an RS da s adan e, & mlem dd Faapora.
h e a7 CaTioD £ e e & el gue consts an & B

Arzavg Minidadel Mo Fag sk & slman 38 RCUssa minkserkl mnmmmm
1 Arasmnel W Faglie o slmam dalemi i s
Indicer @l R, s y el Loma.

0. o FasgLein 5.0, 18 B0l 24 SR u rrtaa da CompaBias 0Euness

Tt 3 Gonsthugide: Wdimyﬂnhmmm
Tacta g4 Rasphein: Iricer al i, Tes i o fela :

Capfed BLacsin R e ————

e s, 8 & R0Ma CF BarSoas Ssimares T ares dal bl

WoiTEl Gos UaE: E|maﬂ.qnmmq:llu'mmmmmmcmmmﬂwrmmmmmmnxnn
alls Que COTEDODE &mﬂ:ﬂu B irlormacidn solcieda an dl cesa ds E&LP

=P Faghingr sinlman & C¥inores oe 156y y 3063 v an & i0%d ce ofindros 1 sdma e fos 008 LB

GTECERALs s
0 Lna X ko (RS 33 PSTAGEIEER mun:miq-aqn s o puer o

TUEIEND:
Hummﬂ'fmﬂ% SETi LR oaa e R ETA
i pronizioe 3 foreiorercnin de rdss SSEEODS & [ERI05 OF IR RCESGI0E B Saike do Lsons.

AL
Z5 dmla seooiin 26 5a¢ @ casn, deberd reghsivar &l Ambin asmecfion SETID G LR SRITE K aciidad seodTioa  OLR dal OO En & DeeramE Ko T asd
peanibldo & funcionarmizniz da smblarimisntos decloudes. @ Jusocs da amr sactoaccs mmymd:jngs.

[FOTILACTIN:

DENTIFICACHN DE ACTAIRAD EDOROMITA.
Ex 85 sacckin daberd regisbar clanament i Informackdn solzitads an mebos TuSTESes, S EOpnG § EXESSs 2aTesposts @ oo gue fene per B secudhve i dhulgeci Se, dfusidn £ gromocitn da e

RECTIN DSt ESTAELECIMIENTT: .
£5 CEI0E SETD COFTpEStEr o saieiasa r aia draooitn 43 L EPRarIErts QU TR TIRIDS LN ROM e ESENES] | COTSY dlanteaning.

CRIGLIS D LBICATHIN:
Dibefer & crocels da ublcerdn & asiatisciminis con el fin Ge feciiflor su locellerifin pars I fess & imspeecide y condrml.

DECLARACKIN JURAE Y FRMA: - - =
21 %t o e LUAE. s tasponsdltis s el pootand 2 da s deraresioras ous, b [Laments, he afecha s el Parmulais da sofictur. LM[“ mﬂ

o Braepr Arairinaien Sl sy o i e pans
e Figna BT

i

Forrresiiari grafufta
o e sz A vor T e




SOLICITUD PARA OBTENER LA LICENCIA METROPOLITANA Ouimo

UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS ot T
-
) o 'mm Canai 2
Damamésaciin oMombea Comerclat Pdﬂ'bﬂl?h
FlC Ko Faciag bolcic acthiceo scandaron: =ymrimms Exladiecinipnis Mo
Fredia o Liana, e G Fenclonamianio Mo Elablcinients:  Frindped [ ]
Hrvilad Seonimine: Elabkcimisni: Sl [
PERSONA JURIDIGA
o yApaio: Pl Sacik
C.C / Passporia Hambesy Apaiins da Regi Laget
Dhfigece a baver coveclicss: 8101 WO [ Fia. LK. 0 Fezsepia Fagrasantants Lagek
FARL ARTEGARDE CALFICADDS: Feche deromiresdania 59 eoresentants el ST
O — . Fesolre U RtEnoneia da Denperiassancs (3 agied
i Aricond Ha Feche Cormfiritn: il Furha Pk S
pas s v RS s

Wtetal a8 FbE D aiTaREnE: Bz . Pt Y il
[ | Maders, pmpsl, ropa. simdaras | Materas yF TR Goiimar  Cmm | el | ml ]
[Ny ctes sk || mtorias Teos p Mestares infacciosms e it R |
[ Lipiros 0 g infamahizx || Mstoniios roctoeties o Wokorier sorrasteos Sz riom o ek s
|| Produris: cimaconados = o T | s mtegios powin ssihios. simor soarcs vy dgdren. Agde
:IMHWMM it s e FrmERE B e i i
[P indmdeas) WodetSy  Wods3Bg Tl cibndms it el o e
1 PP TR Y e ) Wit D Wy e
= i et
[ |Agrmiascavie [ el ATl sl ] Sore v 0] e ]
[ herepri Pt ity SAVD [ Compotnios AR 750 R 157798 0¢-2008)
tw [ Ractaorif, e y epmiviriost ) ot 5 2] s sepormvos vt
Ay e Fagisin Terisdoo S [ ek 43 mages sscikss 7] Plases sadores
Catzgorfa Turistcs: T [ Bakorms 3 TR bifares ] Faensmatn e Eases
[ Etorios & Dok
o i SRchishe o5 desipaciia g e Uicackn el rbheic: ]
LEVZRDA Temats e bchaza o [7] Aropis
L Ao i sobrs & nivl s ke i da mtar Arzsady & la fechads Paal m [ ] Amendoro
Azamada s pered TR !
Asczada g 13 e itad b
Fampis Calaprircipa Himem (el sarondars
Exacn P e Dok Zacir o Fabreck e e
Tearoea 1 TEEre 2 TR EEE S
- GEGLARAGION AIRADA / PETIGION D IHGPEEION
BECLERD BN, oz yesmes . ‘ ; S oo cafen it s
resced, pua ke i taan & Drcenarsa i Smedead
mmdnp;nﬂ, T“Bmmhﬁﬂmmb
Rafes Therias & acivies sroniimioe e i pad s Barmtamins,
. (s Lot 1108 A0S STMRTIS O I CYTRANSR: T R MR O
mpﬂgmu:fﬂpm:amsmm? Sagurided
!m:us. S nmaken do mimmmm]w-m
tetiden,
Einmrd e las oihsas ratsmras & s & cond, rcoeancs
I ) £ 85 prisionss do ek,
§ & verborit dal o las Fagias Teonices § da sar & e
sy &k 1 e P s b i e e
;m&guﬁlﬁp‘mﬁrbﬂmiﬁmﬂ!ﬁd qﬂﬂhﬂrﬁnlﬂhmiqﬂh’r mmm%hmmwm mm-h m
A0 b SO -TDRa 05 39508, AR aniEs 31 S TR RATHTSIR VRS o
mmhspmumm; *T_ v uhukipu-mgm muapﬁnmmmmmmumfn -q.!'
izl e la o podrk e s
FEMA TTLLAR L) REFRESENTRNTE LESAL PR FESFOMEELE SEFMOOR MUNCFRL)
PR SEOR v FAPIERE RESFINEAELE BESWIE MIMOPIL
T et |‘J.'|I.!l.l'pi roaA e et Lt Clectarwonde Junmin @ o cosa el qus e mrlorm

wsbnds putt e P Nt St St S ot e
J{ P, e rt e v

e B yuo e AT ChyRA L EATACTN 79 DN COuThr (1 BAACVIAT (9 §RMROON | [FRERY



