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RESUMEN

El plan de negocios es acerca de la creacidn de un restaurante de comida
vegetariana y saludable en la ciudad de Quito cuyo nombre es "Veggie Cook".
La idea nace debido a que en la actualidad existe mucho interés por las
personas en mejorar sus habitos alimenticios; esto ha despertado la idea por
crear un restaurante enfocado a personas vegetarianas y carnicas que gusten

de comer saludable.

Dentro del proyecto se han analizado factores externos e internos que pueden
condicionar o favorecer para la apertura del restaurante como: La Inflacion, el
PIB, la tasa de desempleo, el crecimiento de la poblacidén, estabilidad

gubernamental, cambios tecnoldgicos, cuidado ambiental y factores legales.

Dentro de los principales competidores estan: Go Green, La Formosa y El

Maple.

El segmento de mercado son personas de 20 a 60 afos con un nivel
socioeconoémico A, B y C+ que se encuentren en el centro norte de Quito; de
acuerdo al estudio de mercado la idea de negocio tuvo una acogida del 85,29%

del cual solo se atacara el 2%.

La estrategia general de marketing esta enfocada en la diferenciacion; debido a
que la propuesta de valor de Veggie Cook es crear un restaurante diferente en
el cual sus principales conceptos de diferenciacion son: personal capacitado
acerca de temas de nutricion, variedad de platillos y actividades de

entretenimiento.

La estrategia de operaciones se centra en mantener excelentes estandares de
calidad; por lo cual para un correcto funcionamiento de todo el ciclo de
operaciones se establecié politicas y normas para todos los miembros

implicados en el canal de distribucion.
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La localizacién de Veggie Cook es en la Eloy Alfaro y Gaspar de Villarroel

cuenta con 150 m? y una capacidad para albergar de 48 a 60 personas.

El equipo de trabajo consta de 10 trabajadores y la junta de accionistas.

Se establecié un cronograma de actividades en el cual se especifica el tiempo

de cada proceso.

La inversion inicial es de $156.535,24 dolares con un periodo de recuperacion
de 3 afios 3 meses y 11 dias. La tasa interna de retorno del negocio es del
10% y su valor actual neto de $54.276,43 ddlares. Lo que significa que el
negocio es viable para los inversionistas ya que genera ganancias a partir del

primer ano.
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ABSTRACT

The business plan is about the creation of a health food and vegetarian food
restaurant in Quito called "Veggie Cook". The idea started because today there
is much interest for people to improve their eating habits; this has led to interest

in creating a restaurant focused on vegetarian food and other healthy options.

External and internal factors have been analyzed that could determinate or
favor the opening of the restaurant such as: Inflation, GDP, unemployment

rates, population growth and others.

The main competitors are: Go Green, La Formosa and El Maple.

The market segment are people between the ages of 20 and 60 with
socioeconomic levels A, B and C+ that are in the northern center of Quito;
according to market research the business idea had a host of 85,29% which will

attack only 2%.

The main marketing strategy focuses on differentiation due to Veggie Cook’s
proposition of value, which is to create a different mind of restaurant where the
main concepts are: staff trained on topics of nutrition, variety of food, and

entertainment.
The operation strategy focuses on maintaining excellent quality standards, so
the operation cycle has established rules and laws for all the members of the

restaurant staff.

The location of Veggie Cook is Eloy Alfaro and Gaspar de Villarroel. The

premises measures 150 m? and can accommodate 48 to 60 people.

The work team will be established of 10 employees and shareholders.
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There will be a schedule of activities which specifies the time taken for each

process and daily activity.

The initial investment is of $156.535,24 dollars with a return of period of 3
years, 3 months and 11 days. The internal rate of return is 10% and the net
present value is $54.276,43 dollars. What this means is that the business is

viable for investors because it will generate income after the first year.
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1. INTRODUCCION

El plan de negocios trata acerca de la creacién de un restaurante de comida
vegetariana y saludable en la ciudad de Quito llamado "Veggie Cook" el cual
estd enfocado a dos segmentos: Personas vegetarianas y carnicas, pero que

tienen un mismo gusto en comun, el de alimentarse sanamente.

Dentro del proyecto, se han analizado los factores externos e internos que
pueden condicionar o favorecer la apertura del restaurante. Se ha hecho un
anadlisis de la industria de Alojamiento y Servicio de Comidas a la que
pertenece el negocio y como esta estructurada para poder identificar los

principales competidores.

La propuesta planteada es muy clara ya que la cual, es crear un restaurante
diferente en el cual sus principales conceptos de diferenciacién son: Personal
capacitado acerca de temas de nutricion, variedad de platillos y actividades de
entretenimiento, todo esto en un mismo lugar. La idea es que el cliente
descubra que el comer sano es rico y divertido. De esta manera se desea

posicionar a "Veggie Cook" en la mente del consumidor.

En base al estudio de mercado se pudo determinar que la idea del negocio tuvo
una acogida del 85,29% de dicho resultado se va atacar inicialmente al 2%. El
segmento de mercado de Veggie Cook son personas de 20 a 60 anos de edad
con un nivel socioeconémico A, B y C+ que se encuentren en el centro norte de
Quito.

La frecuencia de visitas a un restaurante es de 2 a 3 veces por semana, segun
las investigaciones realizadas la demanda es de 160 personas diarias al

restaurante una vez posicionado en el mercado.

Los principales competidores son Go Green, la Formosa y el Maple; ya que el

resto de competidores no han generado un gran posicionamiento en sus



clientes por ello un 40,91% de los consumidores no ha asistido a ningun

restaurante de estas caracteristicas.

La estrategia general de marketing del restaurante esta enfocada en la
diferenciacioén; por ello hace énfasis en sus tres conceptos de valor: ambiente
divertido, comida sana y culturizar a los consumidores acerca del valor

nutricional de sus comidas.

La estrategia de operaciones se centra en mantener excelentes estandares de
calidad y trabajar con dos proveedores principales que son Pronaca y Green
Products; para un correcto funcionamiento de todo el ciclo de operaciones se
establecieron politicas y normas para todos los miembros implicados en el

canal de distribucion.

La localizacion de "Veggie Cook" es en el sector Eloy Alfaro, cuenta con 150 m?
y una capacidad para albergar de 48 a 60 personas. Adicionalmente se
especifica todos los requisitos legales establecidos por la ley para la apertura

de restaurantes.

El negocio cuenta con 10 trabajadores distribuidos entre operativos y
administrativos los cuales conforman la estructura organizacional. En la cupula
esta el directorio ejecutivo que consta de 3 accionistas. Adicional en este plan

se especifican funciones y las remuneraciones de los trabajadores.

Se establecié un cronograma de actividades en el cual se detalla el tiempo de

cada proceso para su desarrollo.

Existen problemas y supuestos que se pueden dar mientras se lleva a cabo el
negocio; por ello se han especificado dichos riesgos y cuales serian las

soluciones para prevenir imprevistos en el negocio.

La inversién inicial es de $156.535,24 con un periodo de recuperacion de 3

anos 3 meses y 11 dias. La tasa interna de retorno del negocio es del 10% y



su valor actual neto de $54.276,43. Lo que significa que el negocio es viable
para los inversionistas ya que ademas en el primer aflo ya generan ganancias

como lo refleja el estado de resultados.

1.1 ASPECTOS GENERALES

1.1.1 Antecedentes

El plan de negocio responde a una tendencia que se ha generado a nivel
mundial por el respeto a los animales y el medio ambiente; es por ello que
muchas personas han cambiado sus habitos de consumo y estilo de vida; esto
ha ocasionado una mayor preocupacion por cuidar su alimentacién. La razon
de este proyecto de negocio para personas que lleven una dieta vegetariana o
carnica saludable en la ciudad de Quito se da porque en la ciudad no existe
gran oferta de restaurantes que estén enfocados basicamente en ofrecer un
menu saludable y a la vez vegetariano. Por esta razon nace la idea de
satisfacer a un segmento insatisfecho que es “la comunidad vegana quienes no
cuenta con una variedad de restaurantes para poder ir a comer; tan solo se
registran 22 restaurantes en la ciudad de Quito los cuales no dan cabida a
muchas personas, ademas estos son muy pequeios y no tienen mucha

variedad en el menu” (Quifa, 2012).

Por otro lado, el tema escogido tiene una vision macro ya que no se enfoca
solo en personas vegetarianas, al contrario, invita a formar parte de este estilo
de vida a personas que consumen carnicos; es ahi su gran oportunidad al
querer abarcar a ambos segmentos en un mismo restaurante. En la actualidad
cada vez mas personas se unen a la idea de cambiar su estilo de vida y
escoger una dieta sana complementada con actividad fisica. “Hoy en dia la
tendencia de la poblacion esta hacia comer saludable, escoger alimentos
organicos, bajos en grasa y cuidar su salud” (Clifton, 2013); es por ello que la
poblacion esta teniendo un mayor respeto hacia los animales, el cuidado del

medio ambiente y a proteger su salud.



Es importante resaltar que la comida vegana viene de muchos anos atras,
desde la época de Jesucristo donde no formaba parte de su dieta el consumo
de carnes; al contrario se alimentaban de otra clase de alimentos como:
Pescado, leche, verduras, legumbres y frutas. Esto lo hacian mas por su
interés de respetar la religion judia y porque los alimentos carnicos tenian un
costo muy elevado para la economia de aquel entonces. Adicional la
alimentacion que llevaban los judios en su mayoria lo asociaban con el deseo

de llevar una vida longeva (Mundo y Religion, 2012).

En actualidad las personas deciden cambiar su alimentacion por varios motivos
como: salud, creencias religiosas, el respeto animal o cuidado del medio

ambiente (ambientalistas).

De acuerdo a un proyecto de tendencias de mercado al respecto de varios
productos realizado por la Universidad de Palermo de Argentina existe en la
actualidad un segmento que por moda o salud prefiere consumir alimentos
bajos en grasa, libres de transgénicos, organicos y amigables con el medio
ambiente; es hacia donde se esta dirigiendo las preferencias del consumidor ya
que cada vez es de suma importancia la concientizacién por lo que consumen.
(Universidad de Palermo, 2012). En conclusién se ha encontrado una
oportunidad en este segmento debido a que existe poca competencia directa
ya que solo se encuentran 22 restaurantes registrados en la ciudad y pocos de
ellos ofrecen variedad de productos vegetarianos y bajos en grasa en el mismo
lugar (Quifa, 2012), sin discriminar a ningun consumidor por sus preferencias;
al contrario integrando a ambos para satisfacer la misma necesidad de comer

rico y saludable.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General

Elaborar un plan de negocios para la creacion de un restaurante de comida

vegetariana y carnica saludable en la ciudad de Quito.



"Una comida saludable: es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y
la energia que cada persona necesita para mantenerse sana". (Ministerio de
Salud de Argentina, 2014)

1.2.2 Objetivos Especificos

¢ Identificar la industria a la que pertenece el negocio y obtener informacién

de los principales competidores.

e Analizar los factores internos y externos que pueden condicionar o

favorecer al desarrollo del negocio.

e Elaborar el estudio de mercado para identificar la acogida de la idea de

negocio y determinar sus principales competidores.

e Determinar el nicho de mercado al cual se va a enfocar el negocio.

e Elaborar un plan de marketing para la ejecucién del negocio.

e Establecer politicas y normas para el correcto funcionamiento del ciclo de

operaciones.

e Determinar la localizacién ideal del restaurante y los equipos de cocina

necesarios para su equipamiento.

e Investigar acerca de los requisitos legales para la apertura de

restaurantes.

e Desarrollar la estructura organizacional de la empresa para asignar

funciones al personal con sus debidas remuneraciones.

e Desarrollar un cronograma de actividades para encaminar al negocio a un

correcto cumplimiento de cada una de sus etapas hasta la ejecucion.



¢ Identificar posibles riesgos y problemas que se podrian suscitar y los

meétodos para evitarlos.

e Elaborar un plan financiero para determinar la viabilidad financiera del

negocio.

1.3 HIPOTESIS

El plan de negocios para la creacion de un restaurante vegetariano y de comida
saludable, en la Ciudad de Quito, es una idea innovadora y viable
econdmicamente debido a que el restaurante esta enfocado en satisfacer el
apetito de personas vegetarianas y carnicas en un mismo lugar, brindandoles
comida de buena calidad, excelente servicio, variedad de platillos y una

divertida experiencia.



2. LAINDUSTRIA, LA COMPANIA Y LOS PRODUCTOS O
SERVICIOS

2.1 LA INDUSTRIA
2.1.1 Tendencias

“‘En el mercado mundial se ha experimentado un crecimiento de comida
saludable en la ultima década, por una serie de factores, como el aumento de
la presion a los productores para reducir el contenido de ingredientes nocivos a
la salud, cambios de estilo de vida de los consumidores y la necesidad de
diferenciacion de productos en un entorno altamente competitivo” (Marketline,
2012). Por esta razén la poblacion ha optado por cambiar sus habitos
alimenticios y han tomado la decision de llevar una dieta liviana o una dieta
vegetariana. En la figura 1 se encuentra las razones por las que algunas

personas a nivel mundial han escogido una dieta vegetariana.

35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Figura 1. Razones por las que la gente es vegetariana
Tomado de Time, 2012.

Existe una presiéon en los paises donde existe una gran poblacién con

sobrepeso por tratar de cambiar su alimentacién y concientizar en las futuras



generaciones la razon de llevar una adecuada alimentacion. Esta tendencia por
reducir de peso ha hecho que paises desarrollados se sientan obligados a
especificar en sus menus el nivel de grasa, azucares y calorias que tiene cada
alimento; por ello las personas que han podido viajar a paises como Los
Estados Unidos pueden observar que se encuentra especificado en cada menu
la cantidad caldrica; esto lo hacen para disminuir el nivel de sobrepeso y

concientizar en las personas sobre el cuidado de sus salud.

Es importante mencionar que existe un segmento insatisfecho que son las
personas que sufren de alergias a ciertos alimentos como: Lacteos, gluten,
granos, mariscos; entre otros quienes muchos de ellos lo desconocen; esta
oportunidad la han aprovechado empresas extranjeras para vender sus
productos nacionalmente ya que no hay productores nacionales que han

explotado esta industria.

Sin embargo, se ha comprobado que existe un inmenso mercado que puede
ser enfocado con el “libre de” o “sin” (free para los productos en inglés) desde
el punto de vista de la salud (Clifton, 2013). Este cambio en el mercado viene
marcado no solo por los fabricantes de alimentos, al contrario son las nuevas

preferencias del consumidor.

Muchos paises se han sentido responsables por el incremento de
enfermedades relacionadas a la mala alimentacion como diabetes, cancer y
obesidad; las cuales han sido causantes de muchas muertes en Ecuador. Este
factor ha hecho que el Ministerio de salud actual exija una correcta etiquetacion
y semaforizacion de los productos para saber sus ingredientes y nivel de grasa,
sal y azucares. Esto ayuda a que las empresas trabajen en reducir estos
porcentajes nocivos para la salud y que la gente sea mas critica en lo que
consume (Eumed, 2015). Adicional, esto hace que los consumidores actuales
busquen empaques donde sea visible su etiquetado y su contenido nutricional
ya que si el producto tiene bajo contenido en azucares esto le afade valor al

producto.



De acuerdo a un estudio realizado de productos vegetarianos estos estan
tomando un mercado cada vez mas grande debido a que existe una pequefa
oferta y una demanda que va en asenso (llabaca y Sepulbeda, 2009); esto se
debe a que eran muy pocas las personas que conocian de productos

vegetarianos y no se encontraban a la venta en todos los supermercados.

En la actualidad han aparecido distribuidores artesanales al igual que han
surgido nuevas empresas dedicadas a producir una gran variedad de productos
vegetarianos con su propio valor agregado. Muchos de estos productos ya se

venden en autoservicios como: La Mana o Green Products.

La tendencia por consumir estos alimentos va proliferandose ya que este tipo
de productos encuentran un nuevo mercado en el consumidor, el cual busca
alimentos sustitutos de los carnicos por probar nuevos sabores que sustituyan
a las carnes tradicionales. “Desde 2008 hasta 2012 existe un crecimiento
sustancial en cuanto a la cantidad de nuevos productos lanzados con un
reclamo vegetariano” (Clifton, 2013); en respuesta a este segmento
vegetariano desatendido, se ha ido innovando mas y mas en la gastronomia;
de ahi nace la cocina saludable. Con el crecimiento de la obesidad e informes
sobre la calidad de los productos que se consumen; se esta haciendo que la

gente comience a preocuparse mas por lo que come.

De acuerdo a estadisticas “entre el 15% y el 20% de la poblacion mundial ha
optado por una dieta verde. Si bien, este tipo de alimentos va ganando terreno
a nivel mundial, Ecuador no se queda atras, pues se ha generado un aumento

de esta tendencia cerca de tres décadas atras" (Pardo, 2013).

La decision de las personas ha hecho que cambien sus preferencias por
multiples motivos, uno de ellos es que la gente tiende a escoger lo que come
por factores éticos, ecoldgicos, culturales o salud; por tal razén han elegido un

estilo diferente de alimentacion.
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Segun una encuesta realizada a nivel mundial “el mayor porcentaje de
personas (32%) se vuelve vegetariano por razones de salud, un 21% por
defensa y respeto a los animales, un 15% por la presencia de aditivos y
hormonas en las carnes, un 13% por rechazo al sabor de la carne, un 6% por

razones religiosas y un 4% por preocupacion hacia el planeta” (Gémez, 2011).

Dentro de los restaurantes vegetarianos un 20 a 25% de comensales son
vegetarianos, el resto de personas que empiezan a consumir estos alimentos
son personas con ganas de perder unas libras de mas, comer sano y mantener

un estilo de vida mental y fisicamente activo (Gomez, 2011).

De acuerdo a un articulo publicado por la revista Vegantropia que trata acerca
de los habitos de consumo de la cultura vegana; la cual ha mostrado un
crecimiento desde 2011 ya que han aparecido asociaciones animalistas que
ayudan a que mas gente cree conciencia acerca de la defensa de los animales

(Revista Vegantropia, 2013).

Un punto positivo para esta nueva cultura, es que ya no hay escases de
productos vegetarianos; al contrario ya se pueden encontrar variedad de
productos en autoservicios, tiendas especializadas en la venta de productos
vegetarianos, restaurantes, programas de radio y personas que predican su
estilo de vida (Diario El Hoy, 2014).

Una de las tendencias mas novedosa en Europa es el consumir slowfood que
es todo lo contrario a consumir comida rapida; ya que esta nueva tendencia se
dirige a un segmento que desea servirse sus alimentos tranquilamente y a la

vez que se ofrezca comida como hecha en casa.

El factor que influye es la comodidad que requieren los consumidores, ya que
no poseen tiempo para preparar sus alimentos ademas los fabricantes buscan
poner a disposicion de los consumidores nuevas ofertas de alimentos

elaborados. La informalidad cumple un papel importante ya que el consumidor
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al no disponer de tiempo quiere una atencion de calidad y personalizada que a
la vez satisfaga sus expectativas. Lo que busca el consumidor es un espacio

informal donde le ofrezcan un menu de su agrado y se sienta a gusto.

Al observar las diferentes tendencias que se han desarrollado es evidente que
la poblacion esta siendo mas critica en los alimentos que consume y prefiere
llevar una alimentacion sana, lo que refleja una oportunidad de negocio en

donde se engloban la mayoria de necesidades que tiene el consumidor.

2.1.2 Estructura de la industria

De acuerdo a la estructura esquematica de la clasificacidon central de productos
(CPC), se pudo identificar que el servicio de comida restaurante se encuentra

en:

e Estructura por secciones (1 digito): (6) Servicios comerciales de
distribucién, alojamiento, servicios suministro de comidas y bebidas;
servicios de transporte y servicios de distribucidn de electricidad, gas y
agua.

e Estructura por divisiones (2 digitos): (63) Servicio de alojamiento, comidas
y bebidas.

e Estructura por grupos (3 digitos): (633) servicio de suministro de comida
(INEC, 2012).

De acuerdo a la clasificacion CPC, se pudo identificar que el servicio de
restaurante es la 633, a la vez que determinar este numero es muy util para
que se pueda tener un cdédigo de homologacion tanto nacional como

internacional en el momento que se desee ubicar un producto o servicio.

De acuerdo a la Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas (CllU4) se
puede determinar que el servicio de comida restaurante se encuentra

clasificado en la actividad econdmica de Alojamiento y Servicio de Comidas
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dentro del subsector economico 15610.0 Restaurantes y Servicios Movil de
Comidas (INEC, 2012); dentro de CIlIU4, no hay ninguna actividad que ofrezca
especificamente comida vegetariana, por lo cual se lo ha clasificado dentro de
la actividad econdmica 1561011 que es de Restaurantes, marisquerias,

picanterias, cafeterias, etc. (INEC, 2012).

De acuerdo al analisis de la estructura de la industria, se puede determinar que
la actividad econdmica de restaurantes y servicio de comida es muy amplia, es
por ello que no hay un enunciado o subgrupo donde se encuentre restaurantes
vegetarianos; lo clasifica dentro de una industria concentrada debido a que

existen pocos restaurantes abiertos bajo este concepto.

RESTAURANTES Y SERVICIO MOVIL DE COMIDAS

BGUAYAS @PICHINCHA BOTRAS

Figura 2. Restaurantes y Servicio Mévil de Comidas.

Tomado de INEC, 2013

a) Se puede observar de acuerdo a la estadisticas del INEC la ciudad de Pichincha es la que
tiene mayor participacion con el 78%, lo que indica que poner un restaurante en la ciudad de
Quito es bastante competitivo, ademas se registran 425 compafiias que ofrecen el mismo
servicio.

De acuerdo a la Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas se puede
determinar que el servicio de comida restaurante esta dentro de la actividad
econdmica de Alojamiento (I), "en la cual se encuentran registradas 51.379
empresas y vende anualmente $1°589.605.793 millones de délares". Por otro

lado solo analizando la provincia de Pichincha donde se encuentra la
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competencia directa del plan de negocios que se desea implementar, en el
2012 se registro ventas de $931.563.922 millones de délares" (INEC, 2012).

De acuerdo al Instituto de Estadisticas y Censos (INEC), se puede visualizar
que dentro de los ultimos 4 afos, la industria de alojamiento ha mostrado

crecimiento desde el afio 2009 hasta el 2012.

Ventas y exportaciones
(Millones de délares) Alojamiento [I]
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Figura 3. Ventas y Exportaciones (Millones de ddlares) Alojamiento I.

Tomado de INEC, 2012

a) en la figura 3 se explica las ventas totales en la actividad econémica de Alojamiento y
Servicio de Comidas donde las ventas totales evolucionaron desde el 2009 al 2012 en un
56,59% llegando al afio 2012 con ventas totales de $1'590.000.000 millones de ddlares;
adicional las ventas totales que es la linea verde es la suma de las exportaciones y ventas
nacionales.
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Figura 4. Ciclo de Vida del Producto

a) En base a la figura del ciclo de vida del producto se puede determinar que tiene un
crecimiento del 56,59% lo que es un punto favorable ya que ha incrementado en un 50% su
crecimiento en tan solo 4 afios y se podria estimar que para el afio 2014 seguira creciendo;
esto representa para la industria de alojamiento y servicio de comida una gran oportunidad
para el emprendimiento de nuevos negocios.

2.1.2.1 Empresas registradas en la Industria

De acuerdo al analisis de las empresas que estan constituidas dentro de la
actividad econdmica de alojamiento y servicio de comida, se puede determinar
que el "83,66% de las empresas son personas naturales y no llevan
contabilidad y tan solo un 5,58% son personas naturales que si llevan
contabilidad en el negocio" (INEC, 2012); lo que significa que es dificil analizar
cual va a ser exactamente el tamafio de mercado que se va a ocupar debido a
que la mayoria de empresas no muestran sus balances porque son negocios

pequefos 0 que no tienen acciones en la bolsa.

En Quito se encuentran registradas 213 empresas en la actividad Restaurantes
y Servicios Movil de Comidas. Entre las empresas mas representativas y las
cuales estan constituidas como compariia son Greenride del Ecuador Cia. Ltda.

y Coradifaliementos (Superintendencia de Compafias, 2012).
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Los pequefios negocios de servicio de comida que son la competencia directa,
estan en la ciudad de Quito y se dividen de la siguiente manera: Se registran
22 restaurantes; 11 de ellos estan en el sector de La Mariscal, 5 estan ubicados
en el Centro Historico y 6 se encuentran en los valles (Diario EI Comercio,
2010).

Mzanantizl )
Vegetarian(La El Maple(La Mariscal) L= Elm!'lua [.La
Mariscall Mariscal)

Zzladstoso(la La Formaosa(La

Zakti (L= Mariscal)

MWariscal) MWariscal)
Govindas

Gopal[Centro i . Go Green [Cumbaya v
Histérica) Zen Wei [Cumbaya) NN

Ari [Centro Historico)

Lz Cucharzde 5an
Mundo Light [IRaguito) Mlarcos [Centro
Histarico)

The Green Choice
[NHULU)

Figura 5. Restaurantes vegetarianos y light

a) Se puede observar cuales son los principales competidores y el sector donde estan
ubicados; ellos ofrecen un servicio similar al plan de negocios que se desea plantear,
ademas es importante sefalar que la mayoria de los restaurantes expuestos no figuran
como empresa 0 compafiia; al contrario estan registrados como personas naturales que
llevan contabilidad.

2.1.2.2 Cadena de Valor

Por medio de la cadena de valor se puede identificar y describir mediante un
esquema que permita visualizar, cual es el analisis de la economia de la
industria de servicios de comida, partiendo desde sus proveedores hasta el

consumidor final.



Tabla 1. Cadena de Valor de la Industria de Restaurantes
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a) De acuerdo al andlisis de la cadena de valor de la industria de restaura se puede determinar
que es muy completa y que los restaurantes dependen directamente de sus proveedores, en el
caso de pequefios negocios. La rotaciéon del stock es constante por el perecimiento de los
productos, al igual que el punto clave es el servicio y atencién que se brinda al cliente. Por
ultimo el servicio post venta es lo que permite tener clientes, evaluar la atencion brindada y
lograr tener consumidores satisfechos.

2.1.3 Factores econémicos y regulatorios

2.1.3.1 Factores econémicos

Dentro de los factores que tienen impacto directo con el negocio son la
inflacién, el producto interno bruto(PIB), tasas de interés, tasa de desempleo y
el riesgo pais; estos son los factores que todo negocio deberia analizar antes
de emprender ya que la estabilidad econémica que posee un pais afecta

directamente al éxito o fracaso del mismo.
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a) Inflacién

El Ecuador luego de vivir una crisis inflacionaria en el 2000 y consecuente
haberse dolarizado hizo que el indice de los precios aumente y el PIB de
aquel entonces se encontraba por los suelos; esto causo una depresiéon
econdmica para el pais ya que al cambiar de moneda todos los precios de
los productos, bienes y servicios se vieron afectados y pasaron alrededor

de 5 anos para que se regularicela estabilidad del pais (Tomala, 2011).

La inflacion en el 2012 reflejaba un 4,88% de inflacion y en el afio actual
hasta el 31 de Julio del 2014 se encontraba en el 4,11% (BCE, 2014).
Analizando un consolidado de la inflacion anual terminé en Diciembre
2013 con 4,16%. A continuacidn se encuentra un resumen de cual ha

sido la inflacidon desde el afio 2012 hasta la actualidad:
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Figura 6. Evolucién de la inflacion Anual.

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2014)

a) Se puede observar que desde el 2012 la inflacion fue de 5,29% y al 2013 comenz6
a decrecer hasta encontrarse en un 4,10%. En el 2014 estuvo en el 2,92%, pero para
julio 2014 volvié a incrementar al 4,11%; es decir han existido varias fluctuaciones en
cada periodo.
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Ahora solo analizando la inflacidn por sectores econdmicos se puede
observar que "la inflacion anual de Diciembre de 2013 se ubic6 en 2,70%,
porcentaje inferior al del 2012 que fue de 4,16%" (BCE, 2014).

BEBIDAS ALCOHOLICAS, TABACO Y ESTUPEFACIENTES E 1 7.90
RESTAURANTES Y HOTELES E 1 6.35
EDUCACION E 1 6.05
RECREACION Y CULTURA E 1 4.64
SALUD E 1 4.07
BIENES Y SERVICIOS DIVERSOS Wi
GENERAL e 2,70
MUEBLES,ARTICULOS PARA HOGAR Y CONSERVACION e 24
PRENDAS DE VESTIR Y CALZADO I ) ]2
ALOJAMIENTO,AGUA,ELECTRIC, GAS Y OTROS COMB = 194
ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS e 1.92
TRANSPORTE 3 015
COMUNICACIONES ¢ -0.10 ) ) ) ’
-1.0 00 10 2.0 3.0 4.0 50 6.0 7.0 8.0

Figura 7. Inflacidon Anual por Sectores 2013.

Tomado de Banco Central del Ecuador, 2014.

a) De acuerdo a la inflacién por sectores la mas alta es de Bebidas Alcohdlicas que
tiene un 7,90%, seguido por la Industria de Restaurantes y Hoteles que refleja una
inflacion del 6,35% (BCE, 2014, p. 23). Lo que indica que los precios dentro de la
industria se han visto elevados y esto puede afectar al sector porque podria disminuir
la demanda en vista al alza de precios.

Es importante tomar en cuenta la evolucion del indice de precios que ha
tenido el Ecuador desde los ultimos afos para tener una referencia de
cuanto subiran los precios en los afios siguientes. A continuacién se

encuentra el indice de precios desde el 2013 al 2014.

Tabla 2. Evolucién del indice de Precios

Mes indice Variacién Variacién Variacién
Mensual Anual  Acumulada
ene-13 142,34 0,50% 410% 0,50%
feb-13 142,61 0,1 8% 3,A8% 0,60%
mar-13 143,23 0,44% 3,01% 1,13%
abr-13 143,49 0,18% 3,03% 1,31%
may-13 14317 -0,22% 3,01% 1,00%
jun-13 142,97 -0,14% 2,68% 0,94%
jul-13 142,94 -0,02% 2,39% 0,92%
ago-13 143,79 017% 2,27% 1,10%
sep-13 144,00 0,57% 1,71% 1,67%
oct-13 144,59 0,41% 2,04% 2,09%
nov-13 14516 0,39% 2,30% 2,49%
dic-13 145,46 0,20% 2,70% 2,70%
ene-14 146,51 0,72% 2,92% 0,72%

a) Se puede observar cual ha sido la variacién mes a mes del indice de precios desde el
2013, en la actualidad se encuentra en el 0,72 % con una variacion anual del 2,92%. En
conclusion el promedio de evolucion del indice es de un 0.20%. Tomado de INEC, 2014.
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b) Producto Interno Bruto (PIB)

Analizando el PIB de Ecuador podemos determinar que el PIB petrolero
ha representado los indices mas altos debido a que nuestro producto
principal de exportacion es el petroleo. Sin embargo, se ha notado un
notable crecimiento en la exportacion de los productos no petroleros como
son: banano, flores, camardn y atun. Por otro lado, comparando nuestro
PIB con respecto a América del Sur el cual es de 3,7%, demuestra que
Ecuador ha tenido un buen desempefio ya que ha registrado una tasa del
51% (BCE, 2014, p. 6). "En términos de millones el segundo trimestre
del 2013 el PIB fue de USD 23, 081 millones" (BCE, 2014, p. 7). De
acuerdo al Boletin Econdmico de la Camara de Comercio de Guayaquil

presenta una estimacién del PIB hasta el 2015:
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Figura 8. Evolucioén del Producto Interno Bruto.

Tomado de Camara de Comercio de Guayaquil (CCG, 2012).

a) Analizando el ascenso que ha tenido el PIB luego de la dolarizacion ha sido
significativo ya que ha crecido un 4,3% del 2007 hasta el 2012. Adicionalmente se
estima que el PIB para el 2014 disminuya y sea de 3,26% y para el 2015 sea del
3,28%. Cabe acotar que esta es una estimacion realizada en el 2012 lo cual refleja
que el PIB posiblemente va a disminuir para este afio y el siguiente.
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Figura 9. Crecimiento del PIB Real.
Adaptado de Ministerio Coordinador de la Produccién Empleo y Competitividad, 2013

El crecimiento del PIB desde el 2000 hasta el 2012 por ejemplo el PIB en
millones de ddélares en el 2000 empez6 con $37.726.410 y en el 2012
representa $63.293.398 lo que refleja un crecimiento del 68%.

Tabla 3. PIB de Alojamiento y Servicio de Comidas (millones de délares)

2008 2009 2010 2011 2012 2013
PIB Anual $910.396 | $990.214 | $1.031.311 | $1.092.760 | $1.136.121 | $1.208.634
Crecimiento 8,77% 4,15% 5,96% 3,97% 6,38%

a) El PIB de Alojamiento y Servicio de Comidas ha tenido un crecimiento porcentual al
pasar de los afos desde el 2008 hasta 2013 se puede visualizar que ha tenido una
evolucioén continua lo que representa una oportunidad para los emprendimientos dentro
de esta industria. Tomado de Banco Central del Ecuador, 2013.

Por otro lado el principal aporte al PIB es el de los servicios el cual en el
2013 aporto el 34%, seguido por el Comercio y Manufactura el 11%,
Petr6leo y Minas 10%, Construccion y Agropecuario y finalmente
Electricidad y Agua con el 2% (BCE, 2014). Dentro de los servicios se
encuentra la actividad de Alojamiento y Servicio de Comida lo que es una
oportunidad ya que es una industria que sigue creciendo y es una de las

principales actividades econdmicas del pais.

c) Tasas de Interés

Es importante saber cuales son las tasas de interés que esta ofreciendo el

Banco Central en la actualidad para poder determinar cual sera la tasa a
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pagar por un crédito o por mantener los ahorros de los inversionistas. Por
ejemplo: La Tasa de Interés Activa esta en 8,17% y la Tasa Pasiva se
encuentra en el 5,14% (BCE, 2014). Estos datos son muy utiles por dos
motivos ya que si se necesita solicitar un crédito para pymes es
importante saber cual va a ser el valor cobrado por las instituciones
bancarias y la tasa pasiva para tomar en cuenta cuanto gana de interés el

dinero que se tiene depositado en la cuenta.

Analizando, cual ha sido el flujo de la tasa de interés activa desde el 2012
es notorio que se ha mantenido una estabilidad; la tasa de interés mas
alta fue en Julio 2014 con 8,21% y la menor en Mayo del 2014 de 7,64%.
Con respecto a las tasa pasiva esta ha aumentando la tasa de interés, lo
que es una oportunidad para los depositantes ya que hace dos afios la
tasa estaba en 4,53% y actualmente ofrece el 5,14%. A continuacion, se
encuentra un resumen del crecimiento de la tasa de interés activa del
2007 al 2013.

10,700%
9.140% 9.190%
8.680% 5 170% —8.170%8.170%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Figura 10. Tasa Activa.
Tomado de Banco Central del Ecuador, 2013.

d) Riesgo Pais

El Riesgo Pais nos sirve para medir la confianza que muestra el pais para
que paises extranjeros estén interesados en invertir en el Ecuador; por lo
cual es importante medir como se encuentra el indice EMBI que es el

indice de mercado de paises emergentes. Hasta el 21 de Agosto 2014 el
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indice estd en (399,00) y conforme ha pasado este afio ha ido
disminuyendo lo cual es una oportunidad para el Ecuador. Los
empresarios desean invertir en un pais donde exista estabilidad
econdmica y no se pongan barreras para futuros negocios. En relacion a
los paises de América Latina como “Colombia registra 183 puntos en
Riesgo Pais y Pert 191. Chile es uno de los mejor ubicados en la region
con 171 puntos” (Diario Expresso, 2013). Este indice indica que paises
como Colombia y Peru son muy competitivos para los mercados
extranjeros ya que tienen un riesgo pais menor al Ecuador y lo que
genera mayor confianza; es por ello que muchas empresas
transnacionales evitan entrar al Ecuador por algunas barreras: Altos
impuestos, multiples requisitos para la formacion de empresas, estabilidad
econdmica media y leyes cambiantes; por lo cual suele ser mas atractivo
implantarse en paises como Colombia y Peru ya que la matriz productiva

es similar.

e) Tasa de desempleo

El desempleo ha sido uno de los grandes problemas para el Ecuador, por
ello hubo una gran cantidad de migrantes en el afio 2000, sin embargo la
situacion ha mejorado ya que haciendo un analisis de 4 afios atras se
puede observar que en el afo 2008 el desempleo estaba en el 7,06% y en
el 2014 ya se ubica en el 5,71% (BCE, 2014); lo que significa un progreso
para el Ecuador ya que existen mayores fuentes de empleo y por ende la
migracion ha disminuido. Otro dato importante es que muchos de los
migrantes de Espafia han retornado al pais por la crisis de Europa y se
estan dando muchos incentivos por parte del Gobierno Ecuatoriano para
que los profesionales permanezcan en el pais o se sigan preparando

académicamente con becas estudiantiles.
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Este es un resumen de cual ha sido el desempleo del Ecuador desde el
afo 2012:

7,93%

7.31%
B,00%

5.00% 2,07% 500% 486%

4,00%
2,00%

0,00%
008 2009 2010 2011 2012 2013

Figura 11. Tasa de desempleo.

Tomado de Banco Central del Ecuador, 2014.

a) De acuerdo a un analisis desde el 2008 se puede visualizar que la tasa de
desempleo en el 2008 estaba en el 7,31% y conforme han pasado los afios el
porcentaje fue disminuyendo ubicandose en el 2013 en una tasa del 4,86%; lo que
significa un progreso para la estabilidad econémica del pais.

2.1.3.2 Factores politicos

Los factores a analizar son regulaciones de comercio exterior vigentes que
afectan directamente al giro de negocio, estabilidad gubernamental del Ecuador

y como se ha ido promoviendo el emprendimiento empresarial.

a) Regulaciones del comercio exterior

En el 2013 el Ecuador tuvo una balanza comercial negativa de $-1084
millones lo que representa que aun se mantiene un indice superior de
importaciones sobre las exportaciones (BCE, 2014); por esta razon el
Gobierno actual esta luchando por incentivar al consumo nacional y
diversificar su matriz productiva. Los productos que han incrementado su
valor arancelario son: vehiculos, celulares, electrodomésticos, ropa y
licores. Por lo tanto esto ha frenado las importaciones con la finalidad de

incentivar la produccion nacional.
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En cuestion al tema alimenticio, existen nuevas reformas en cuanto al
etiquetado de los productos nacionales e importados, los cuales deben
cumplir con un semaforo de niveles de sal, azucares y grasas con el fin de

cuidar la salud de la poblacion.

Analizando el insumo principal de los alimentos vegetarianos que es la
soya, es importante conocer el promedio de produccion de la misma: "En
el mundo se produce un promedio de 202°621.534 TM de soya al afno;
Estados Unidos, Argentina y Brasil conforman el 80% de este volumen"
(INEC, 2010); indica que América Latina es un pais rico en la produccion
de soya. Lamentablemente, el Ecuador es uno de los paises con menor
produccion de soya ya que no ha sido explotado como Estados Unidos el

desarrollo de productos alimentarios en base de soya.

No obstante, Bolivia como principal productor de soya e integrante del
Acuerdo Comercial de La Comunidad Andina de Naciones (CAN), puede
exportar e importar con arancel 0; lo cual se vuelve una oportunidad para
los productores ecuatorianos de alimentos derivados de la soya. La
comercializacién de la soya, se realiza principalmente en las provincias de
Guayas y Pichincha. Los productos que se pueden hacer en base a
derivados de la soya son: Soya en grano, harina de frijoles, salsa, leche y
tofu. Ademas, se la puede utilizar para productos como: Cera para velas
y biodiesel (INEC, 2010).

Considerando otros aspectos y nuevas reformas en cuanto a tecnologia y
normas alimentarias, estas hacen que la poblacion sea mas critica al
momento de realizar una compra en el supermercado y genera una
oportunidad para los productos vegetarianos ya que son bajos en grasa y

en azucares.
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b) Estabilidad Gubernamental

La estabilidad del Ecuador fue muy criticada por el resto de paises
durante muchos afios debido al constante cambio de presidentes en la
ultima década, actualmente tenemos un presidente durante dos
elecciones consecutivas; lo cual ante los ojos del mundo, hacen ver que el
pais mantiene una estabilidad politica. Durante el mandato de Rafael
Correa, han sido notorios los cambios en muchos ambitos como: Salud,
educacion, tecnologia, proyectos hidroeléctricos, construccién, transporte
y obras publicas. Es por ello que muchos de los negocios que se estan
creando en la actualidad, tienen apoyo de entidades financieras como la
Corporacion Financiera Nacional (CFN), lo cual ha impulsado la creacién
de nuevas empresas. En conclusién, es una oportunidad para nuevos
negocios, ya que existe un apoyo gubernamental para fomentar el

crecimiento econdmico del pais.

c) Promocién de la actividad empresarial

Como se dijo anteriormente el Gobierno ha promovido la creacion de
nuevos negocios y empresas para fomentar el consumo nacional, ademas
hay instituciones internacionales que brindan apoyo a nuevas propuestas
de negocio como: El Banco Interamericano de Desarrollo (BID), La
Corporacion Interamericana de Inversiones (Cll) y EI Fondo Multilateral de
Inversiones (FOMIN); todos ellos iniciaron la creacibn de nuevos
proyectos de apoyo para empresarios en lo que desarrollaron:

Incubadoras de empresas, capacitaciones y brindan financiamiento.

En la actualidad ha aumentado la participacion de empresas que se
dedican al comercio, manufactura y la industria de alojamiento y servicio
de comidas. Existe apoyo para la formacion de una empresa pero la
desventaja es que el mercado ecuatoriano se caracteriza por la gestién de

varios procesos largos y complejos al momento de querer constituirla, por
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ejemplo: De acuerdo al indice para Hacer Negocios, el Ecuador se
ubicaba en el puesto 135 de 189 paises; debido a que una empresa toma
alrededor de 60 a 90 dias en constituirse si todo esta en regla sino tarda
aproximadamente medio afo. "El Gobierno Ecuatoriano esta
implementando un plan para que la constitucion de una empresa no tarde
mas alla de 6 horas ; de esta manera no habra mas barreras con respecto
a la tramitologia para los nuevos emprendedores ya que tendran su
empresa de una manera, rapida, eficiente y automatizada". (Ministerio

Coordinador de Produccién, Empleo y Competitividad, 2014).

2.1.3.3 Factores sociales

Se analizara los gustos y preferencias de los consumidores, nivel de ingresos
de la poblacién y nivel poblacional; que de una u otra manera puedan favorecer

o limitar el desarrollo del plan de negocio.

a) Cambios en los gustos o en las modas que repercutan en el nivel de

consumo

Es importante determinar como han cambiado los gustos y preferencias
del consumidor en los ultimos afios ya que cada vez es notorio que las
personas son mas consumistas pero cuidan mas su aspecto personal.
Asi también son mas detallistas acerca de la moda, buscan innovacién en
los productos, tienen lealtad por ciertas marcas y se preocupan por el

cuidado de su salud (Marketing Consumidor, 2009).

Las personas mas adultas estdn mas arraigadas a buscar alimentos que
les ayuden a prevenir enfermedades, alimentos poco procesados, les
preocupa consumir alimentos transgénicos y tratan de buscar otras
opciones alimenticias. Por todos estos motivos, tanto jovenes como
adultos han cambiado sus gustos y las modas, lo que afecta directamente

al nivel de consumo; ya que se ha desarrollado una tendencia por comer
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mas saludable y esto se esta observando en el pais; ya existen lugares
que ofrecen comida mas sana, menos procedas; es decir que ofrezcan

una comida como en casa.

De acuerdo a la investigacion de mercados realizada para este proyecto
los consumidores actuales prefieren ya no cocinar en casa por el factor
tiempo; por esta razéon es una oportunidad para nuevos negocios que
ofrezcan una alimentacion sana, como hecha en casa dentro de un local

amigable y acogedor.

Por otra parte el Gobierno esta dando importancia a rescatar platillos
tipicos ecuatorianos y al turismo; debido a que en la actualidad se esta
haciendo festivales y concursos de comida tipica al igual que muchos
chefs reconocidos han ido a representar la gastronomia ecuatoriana a
nivel internacional; esto empuja a pequefios negocios a crear mas

franquicias ecuatorianas rescatando su identidad.

b) Cambios en el nivel de ingresos

Analizando cual ha sido el cambio en el nivel de ingresos del Ecuador
podemos determinar que si existe una mejoria en términos de ‘la
reduccion de la desigualdad del ingreso per capita a nivel nacional,
medida a través del coeficiente de Gini, que entre Diciembre de 2006 y
Diciembre de 2012 pas6 de 0,54 a 0,48. En la misma linea, se registra
una reduccidn en la brecha entre el 10% mas rico y el 10% mas pobre,
esto se refleja en el hecho de que en el afio 2006 el 10% mas rico tenia
un ingreso 36 veces mayor que el 10% mas pobre, en 2012 esta relacion
se redujo a 25" (Ministerio Coordinador de Politica Econémica, 2013, p.
1). Analizando solo la provincia de Pichincha que es el mercado que se
va a estudiar se estima que la poblacidn econdmicamente activa es de
2.576.287 millones (INEC, 2010).
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A continuacion se puede ver como ha sido el cambio del nivel de pobreza
a partir del 2006-2012.

Incidencia de pobreza por ingreso
Macional, urbana, rural

60,6% 61,3%

59,7%
57.5%
53,% 50’9% 49'1%
37,0%  36,7% 36,0%
35,1% ’ 32.8%
28,6%
. ’ 27.3%
26% 25,0% :
24,3% 22,6% : 22,5%
17,4% 16,1%
dic-06 dic-07 dic-08 dic-09 dic-10 dic-11 dic-12
—m— Nacional —e— Urbano Rural

Figura 12. Incidencia Pobreza por ingreso Nacional, Urbana y Rural.

Tomado de INEC, 2013.

a) Se puede observar que la incidencia de pobreza ha disminuido considerablemente
ya que en el afio 2006 era 37,6% y para el 2012 ha reducido a 27.3%, lo que refleja
que la pobreza ha decrecido, cabe acotar que como se mencioné anteriormente el
Gobierno ha luchado por disminuir la desigualdad y que exista una distribucién
equitativa del ingreso.

c) Nivel Poblacional

En la actualidad la poblacién del Ecuador ha aumentado después del
ultimo censo realizado en el afio 2010, debido a la apertura de fronteras y
la crisis europea que ha hecho que muchos ciudadanos ecuatorianos

retornen al pais.

Ecuador hasta el ano 2013 reporto una poblacion de 15.737.878 de
habitantes, lo que significa un aumento de 245.614 personas respecto a
2012; ya que la poblacion del 2012 fue de 15.492.264 (DatosMacro,
2014). Analizando solo la ciudad de Pichincha que es la provincia en la

que se centrara la investigacion refleja una poblacion de 2.576.287
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habitantes y en el canton Quito existen 2.239.191 habitantes siendo el

cantén con mayor poblacion en esta provincia (INEC, 2010).

Es importante tener en cuenta cual va a ser la evolucion de la poblacidon

en los proximos 4 afos:

Proyecclon de la Poblaclon hasta el 2020
Qulto

2,731 841
937

2458
2412427
2239191

2010 11 2012 2013 . 015 016 017 013 m9 00

Figura 13. Proyeccion de la Poblacion hasta el 2020 Quito

Adaptado de INEC, 2013.

a) De acuerdo a las proyecciones de la poblacion se puede visualizar una diferencia
pequefia desde el afio 2010 al 2020 con tan solo un aumento de 542.450 habitantes y
un crecimiento promedio del 2,86%, indicando que la cantidad de habitantes en la
ciudad de Quito va ir en ascenso pero paulatinamente.

2.1.3.4 Factores tecnologicos

Es necesario analizar que tecnologia se requiere para el funcionamiento del

restaurante ya que han surgido cambios en la matriz energética y a su vez

investigar si existen acuerdos para la adquisicion de cocinas de induccion; con

la finalidad de constatar que factores pueden impulsar el desarrollo del negocio.

a) Cambio de matriz energética

En la actualidad, el Gobierno aprob6 un proyecto el cual consiste en el

cambio de cocinas a gas por el uso de cocinas eléctricas con la finalidad
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de cambiar la matriz energética en el Ecuador y se remplazara por una
nueva tecnologia eléctrica la cual es mas eficiente y disminuira el subsidio
del gas que en la actualidad es mas de los $700 millones. Ademas, al
adquirir esta nueva tecnologia el Gobierno invertira 485 millones que
permitira reemplazar alrededor de tres millones y medio de cocinas a gas

por cocinas de induccién (Diario El Telégrafo, 2014).

Este nuevo proyecto implementado por el Gobierno hara que nuevos
negocios y hogares tengan que implementar esta nueva tecnologia, sin
embargo el precio de estas cocinas esta en un precio de $600 doélares, las
cocinas que poseen seis hornillas, $150 con dos hornillas y $350 de
cuatro hornillas las mas basicas. Ademas, el Gobierno brindara
facilidades para el pago de las cocinas de induccion ya que el gasto se

reflejara en la planilla de la luz (Diario EI Comercio, 2014).

Esta es una amenaza para futuros negocios ya que implica que toda la
tecnologia adquirida tendra que ser cambiada por eléctrica y el pago de
luz sera mayor mas aun en el servicio de restaurantes ya que es
necesario el uso de varias cocinas y hornos. Sin embargo, analizando
desde un punto de vista econdmico, el Ecuador esta tratando de disminuir
el endeudamiento que tiene al subsidiar el gas. “En el 2016 los nuevos
proyectos hidroeléctricos estaran concluidos para asegurar a las familias
el uso de estos nuevos electrodomésticos y esto beneficiara a todos”
(Diario EIl Telégrafo, 2014).

b) Nuevos acuerdos comerciales ayudan a obtener tecnologia de punta

Ecuador firmo el afio pasado, 2014, el acuerdo con la Unién Europea
(UE), el cual va a ayudar a mejorar al comercio internacional y a proteger
algunos sectores productivos que son sensibles, como el agricola. Por
otro lado, este acuerdo tiene muchos beneficios, debido a que muchos de

los productos entraran con un arancel cero al territorio ecuatoriano.
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En el 2013 se importd de la UE $8720000 millones de ddlares en Hornos;
cocinas, calentadores, mesas de coccion, parrillas y parrillas (Trade Map,
2013); lo que podria representar un valor menor al momento que ya entre
en vigencia el acuerdo. Por lo cual se podrian adquirir hornos
industriales, cocinas de multiples hornillas y entre otros. De acuerdo al
modelo Ricardiano al momento de hacer un intercambio comercial el pais
debe especializarse en lo que tiene ventaja comparativa es decir, si
Ecuador no es experto ni tiene la tecnologia necesaria para elaborar
maquinas de cocina industriales, se debe obtener del pais o grupo de

paises que si posean esta ventaja ante el Ecuador.

2.1.3.5 Factores Ambientales

En la actualidad la poblacion ha empezado a ser mas consiente del cuidado del
planeta por el mismo hecho que deben proteger el espacio donde habitan. El
factor ambiental va ligado directamente al crecimiento y desarrollo de los
alimentos (agricultura); por ende la falta de cuidado al planeta causa que los
alimentos no tengan un crecimiento normal y sean modificados. Por esta razén,
algunas empresas buscan obtener certificaciones para proyectar una imagen

social y ecolégicamente responsable; esto agrega valor a sus consumidores.

a) Certificacion Ecuatoriana Punto Verde

Hoy en dia el cuidado ambiental o responsabilidad social empresarial es
un tema de gran interés, ya que muchas de las empresas son
reconocidas por el servicio o el producto que ofrecen y a su vez crean
conciencia en los consumidores para ser percibidos como una empresa
socialmente responsable. En el Ecuador no habia una explotacion
sustentable de los recursos, pero en la actualidad el Ministerio del
Ambiente ha impulsado nuevos proyectos y certificaciones para que se
acrediten algunas empresas como el Certificado Ecuatoriano Punto Verde
el cual “esta dirigido a empresas de produccion y servicios que cuente con

la Licencia Ambiental correspondiente y demuestren uno o mas casos de
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produccion limpia” (Ministerio del Ambiente, 2012). Para poder obtener el
certificado la empresa tiene que aprobar cuatro pasos como: Presentar la
solicitud, obtener una calificacion del 80% ante el Organismo Evaluador
de la Conformidad (OEC), presentar un informe y finalmente un tiempo de
2 afnos después de haber pasado por todo este proceso se entrega el
punto verde y la empresa se acredita como Eco-eficiente. Esta
certificacion ayuda a muchas empresas para que futuros inversionistas y
consumidores busquen productos o servicios que sean consistentes y

amigables con el medio ambiente.

b) Reciclaje y cuidado ambiental

El reciclaje no es un tema nuevo a nivel mundial, porque mediante el
reciclaje de la basura se hacen algunos envases e incluso productos. En
el Ecuador la mayoria de instituciones educativas ensefian a los
estudiantes sobre la importancia del reciclaje; incluso es parte del trabajo

rural que debe hacer cada alumno para graduarse.

En paises como Los Estados Unidos deben clasificar su basura antes de
arrojarla; ya que productos como el vidrio, carton y plastico puede ser
reusables; al igual que la basura organica es usado para abono de

plantas.

La importancia del reciclaje es que pequefios y grandes negocios cada
vez se vean obligados a reciclar y de igual manera consumir productos
que no sean toxicos para el medio ambiente o adquirir productos mas
sanos e incluso organicos ya que cada vez las personas se vuelven mas

criticas en los productos que consumen.

2.1.3.6 Factores Legales

Es importar analizar previamente las leyes del pais ya pueden limitar al

funcionamiento del negocio entre ellas estan: ley de competencia, impuestos,
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ley de apertura de establecimientos, ley organica de salud y nuevo etiquetado

de productos.

a) Leyes de Competencia

La ley de Competencia estimula el desarrollo econdmico y su principal
objetivo es sancionar a los agentes econdmicos que afectan a la

competencia y tratan de perjudicar al mercado a nuevos emprendedores.

En el gobierno actual el presidente Rafael Correa en Agosto del 2011
presenta a la asamblea la Ley Organica de Regulacion y Control de Poder
de Mercado. La Asamblea hizo algunas mejoras para favorecer a
empresas actuales y a nuevos emprendedores. “De acuerdo al censo
economico del 2010 el 90% del mercado econdmico esta en manos del
1% de los agentes del mercado” (Acosta, 2012). EIl beneficio que nos
brinda esta ley es que promueve la competencia sana, servicios de
calidad y promueve la reduccién de intermediarios. Por otro lado, la Ley
de Competencia de Poder de Mercado puede imponer multas a los
agentes econdmicos por conductas anticompetitivas, estas multas pueden
variar entre un 8% sobre el volumen del negocio total de la empresa, si es
grave es un 10% y un 12% por infracciones muy graves. En caso de que
la Superintendencia de Compaiias no logre determinar el volumen del

negocio puede ser la multa de hasta $132.000,00 ddlares (Acosta, 2012).

Otro beneficio para los emprendedores, es que el gobierno estimula la
produccion interna y trata de fortalecer los mercados nacionales; la idea
es que los negocios ecuatorianos sean competitivos y existan leyes claras

protegiendo y permitiendo las inversiones en el Ecuador.

b) Impuestos

El pago de impuestos es una obligacion de todos los ciudadanos, los

cuales son cobrados de acuerdo a los ingresos de cada persona. Uno de
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los impuestos que los ciudadanos deben pagar es el Impuesto a la Renta.
“Impuesto a la Renta deben pagar los contribuyentes sobre la totalidad de
los ingresos gravados donde se restara las devoluciones, descuentos,
costos, gastos y deducciones, imputables a tales ingresos. Al tener la
base imponible se puede determinar cuanto es lo que se debe pagar
dependiendo del rango que se encuentre la empresa” (Servicio de Rentas
Internas, 2014). Las empresas 0 negocios que estan obligados a llevar
contabilidad son los que operen con un capital mayor a $60.000 o si los
ingresos brutos son mayores que $100.000 y los gastos anuales son
mayores a $80.000. Los impuestos deben ser cancelados por todas
empresas debidamente registradas en el pais de lo contario pueden ser

penalizadas.

Para nuevos empresarios el pago de altos impuestos podria representar
una amenaza pero viéndolo desde la perspectiva econdmica estar al dia
en las obligaciones tributarias es contribuir al desarrollo econémico del
pais; ademas la justificacion del Impuesto a la Renta va conforme al

ingreso monetario de la compania.

c) Leyes de apertura de establecimientos

Anteriormente la apertura de un negocio se tornaba burocratica debido al
sin numero de requisitos que se solicitaban. En la actualidad se ha
tratado de agilitar los procesos, por ello la Ministra de Salud del Ecuador
estipuld6 que se eliminen los permisos de funcionamiento para
microempresas las cuales representan la mayoria de negocios del pais;
esto hara que ya no tenga ningun costo sacar estos permisos de
funcionamiento, pero no significa que el negocio no seguira siendo
verificado por el Ministerio de Salud, al contrario, se realizaran controles

posteriores a mas de 200 mil establecimientos.

La Ley Organica de la Salud tiene una vigencia de un ano adicionalmente

debe presentar el croquis del establecimiento, permisos del Cuerpo de
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Bomberos o Licencia Metropolitana. En un futuro lo que se desea lograr
es llegar a automatizar los procesos y que todo sea digital, en la
actualidad esta manejando todo el tema sanitario la Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) (Ministerio de Salud
Publica, 2014).

d) Ley Organica de Salud

El Ministerio de Salud por medio de la Agencia Nacional de Regulacién,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) estd encargada de controlar la
calidad de los productos que llegan al consumidor. La Ley Organica de la
Salud es muy rigurosa en el control de sanidad de establecimientos y

productos.

En el 2013, realizaron aleatoriamente algunas auditorias sanitarias a 864
establecimientos y evidenciaron que 295 locales no cumplian con la ley.
Los inspectores de estas normas son muy rigurosos en verificar los
registros sanitarios ya que revisan si el registro no esta caducado. Por
ello, al momento de lanzar un producto es mejor tener todos los
documentos al dia antes de lanzar un producto o servicio ya que si el
ARCSA identifica alguno de estos incumplimientos puede proceder a
clausurar el local (Ministerio de Salud Publica, 2013). Entre otras
funciones del ARCSA esta el emitir el registro sanitario, permisos de
funcionamiento, control pos registro y la homologacién de estos. Para
empresas que quieren ingresar al pais con sus productos ademas permite
que registros sanitarios internacionales se puedan aplicar en el Ecuador
(Ministerio de Salud Publica, 2013).

e) Etiquetado de los productos

En Ecuador se ha implementado una reforma en el etiquetado de los

productos el cual es un semaforo donde indica el nivel de azucar y de sal
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que cada alimento posee, de tal manera las empresas han tenido que
apresurarse e invertir en este cambio ya que empresas de alimentos

pequefas y grandes ya deben estar sujetas a esta reforma:

Antigua
ctiqueta etigueta

Un Ejermplo
Bem' |+ (20% de 40 o]

Ty

Espaco donde
| irian lo indicadones.

40cmz2

Proporcién con relacién a la etiqueta

Area del sistema Area de la cara principal
grifico de exhibicién en cm?
6.25 ecm? 195 - 32

20% 33-161

15% 162 en adelante

Figura 14. Nuevo etiquetado de productos Ecuador.

Tomado de El Universo, 2014.

a) El etiquetado fue creado con la finalidad de controlar el alto indice de personas con
diabetes en el Ecuador; por tal motivo ahora todos los productos importados y
nacionales deben llevar este etiquetado en la parte posterior o en frente donde conste
los tres semaforos indicando la cantidad alta, media y baja de azucar, grasa o sal en
cada producto.

Este nuevo etiquetado es una amenaza para empresas ya existentes las
cuales ya tenian sus envases disefiados por mucho tiempo atras y
deberan invertir en investigacién y desarrollo. Para el segmento de
mercado que son las personas que consumen comida vegetariana o
estan interesadas en cuidar su salud el ver este etiquetado en los
productos es de vital importancia ya que son muy criticos en los alimentos

que consumen.

2.1.4 Canales de Distribucion

El canal de distribucién depende mucho del tipo de negocio que se esté
manejando, por ejemplo, un canal directo lo emplean empresas industriales
que tienen pocos compradores y es mas conveniente ser fabricantes y toda su

mercaderia destinarla al consumidor final.
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El canal indirecto es el que utilizan la mayoria de negocios que se dedican a:
Hoteleria, restaurantes, electrodomésticos, ropa, etc. Existen canales indirectos
cortos cuando hay un intermediario y largo cuando hay mas de dos

intermediarios en el canal (Cajas, 2012, pp. 22-23).

2.1.4.1 Canal de distribucion de la competencia

La competencia utiliza ambos canales de distribucion, es decir, directo e
indirecto; ya que algunos competidores que tienen muchos afos en el mercado
tienen un canal directo sin intermediarios a diferencia de los competidores

nuevos los cuales cuentan con varios proveedores.

Fabricante Consumidor final
¢ Govindas Gopal * Restaurante
* La Cuchara de San * Producto final
Marcos

Figura 15. Canal Directo o Canal 1 (del Productor o Fabricante a los Consumidores).

Este tipo de restaurantes no poseen intermediarios debido a su largo tiempo en
el mercado. Ademas poseen cultivos de sus insumos como: Hortalizas,
vegetales y frutas; debido a que mas adelante muchos de los alimentos los
elaboran naturalmente sin quimicos y para consumo inmediato. Finalmente

esta listo el producto final para la venta o para preparar platillos dentro del

restaurante.
Detallista Consumidor final
*Mundo light +Restaurante
Fabricante "Gogreen

+Saladsto go
Lafermaosa
*The Green Choice

Figura 16. Canal Indirecto o Canal 2 (del Fabricante al detallista y al consumidor final).

Este canal se caracteriza por mantener relaciones estables con los
proveedores debido a que se depende exclusivamente de ellos para

abastecerse de los productos necesarios para elaborar el menu.
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2.1.4.2 Canal de distribucién escogido

El canal de distribucion se eligid en base al analisis de la competencia y a que

el negocio necesita abastecimiento de una variedad de proveedores.

Consumidor

Fabricante :
final

Figura 17. Canal directo

El canal escogido es directo debido a que el restaurante sera abastecido de
materia prima por parte de sus proveedores, pero "Veggie Cook" es el oferente
directo para el consumidor final. Este plan de negocios se enfoca en la creacién
de un restaurante el cual se encargara absolutamente del desarrollo y creacién
de su menu y se atendera directamente al cliente en las instalaciones; adicional

se puede proporcionar el producto para llevar.

2.1.5 Las Cinco Fuerzas de Porter

Amenaza de .
entrada de Rivalidad

Poder de
negociacion de
los
clientes({media)

entre
competidor
es

nusvos
competidores
(media)

Amanazads
ingreso de

productos
sustltutas(baja)

Figura 18. Las 5 fuerzas de Porter
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2.1.5.1 Poder de negociacion de los proveedores (alta)

e Son muy pocos los proveedores de alimentos vegetarianos en Ecuador

debido a que no existe una estadistica exacta de esta poblacién.

e Los productos que forman parte de la dieta vegetariana son: Hortalizas,
legumbres, frutas, alifios, embutidos de soya, pasta, carnes de lenteja,
lacteos de soya, almendras o trigo, tofu, etc. Algunos de estos productos

se venden en supermercados pero no existe mucha variedad.

¢ Al no existir muchas empresas o productores que se dediquen a la venta
de estos productos hace que los precios establecidos suban y se genere
una especie de monopolio. Mientras menor sea la cantidad de
proveedores que exista en el mercado, mayor sera el poder de

negociacion para el vendedor.

e En el negocio de la comida vegetariana no existen muchos sustitutos
debido a que la dieta consiste en no usar carne animal y en algunos
casos ni derivados animales. Por ello no existe mucha variedad al
escoger las materias primas y es preferible mantener relaciones con
proveedores especificos ya que son pocos los fabricantes que realizan
productos de calidad, que no se dafien con facilidad y deliciosos a la vez.

En este segmento exige exclusividad en sus alimentos.

e La clave esta en encontrar proveedores que vendan productos de calidad;
los cuales sean de dificil acceso para los competidores aunque algunos
de ellos como Green Products tiene uno de los precios mas altos del
mercado pero justifica su calidad y sabor; el beneficio de este productor
es su forma de pago la cual es a contra factura. Ademas, ofrece
beneficios como: Activaciones de marca dentro del local, muestras gratis

de producto y promociones; las cuales justifican el valor a pagar.
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e La idea al inicio del negocio es depender de los proveedores quienes
tienen el know how del mismo sino, posteriormente usar una estrategia de

integracion hacia atras para tener el control de la materia prima.

2.1.5.2 Poder de negociacion de los consumidores (media)

e El cliente siempre tiene la razén por lo cual el consumidor tiene una
ventaja contra el vendedor y por lo general trata de conseguir de la

industria precios accesibles.

e Los clientes vegetarianos no tienen muchas posibilidades de escoger
restaurantes por ello los precios pueden ser mas elevados que otros tipos

de comida.

e En base al analisis de mercado se determiné que los clientes estarian
dispuestos a pagar un costo mas elevado por un producto exclusivo,
como el que se ofrecera; es por ello que el poder de negociacion es
medio porque puede que el cliente tenga la facultad de escoger, pero
cuando la oferta de dichos productos es baja y busca valor agregado la

unica opcion es pagar un valor adicional.

e Los consumidores son quienes tienen la ultima palabra por esta razon en
temas de fidelidad de marca nada es seguro porque los gustos y las
tendencias cambian; por lo cual tienen mucho poder de negociacion ante

el vendedor.

e Los restaurantes que estan enfocados a comida vegetariana son pocos
en Quito tan solo existen 22 restaurantes (Quifia, 2012); de los cuales 5
de ellos se ha podido encontrar publicidad en redes sociales y el resto son
solo conocidos mayormente por la comunidad vegetariana. Lo que
significa que los consumidores no poseen mucha variedad para escoger y
se esta desatendiendo a un segmento que son las personas que llevan un

estilo sano en sus comidas pero no necesariamente son vegetarianas.
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2.1.5.3 Amenaza de productos y servicios sustitutos (baja)

e Disponibilidad de sustitutos: No existe una gran variedad de productos
sustitutos para las personas vegetarianas, debido a que ellos no pueden
consumir otra clase de productos que no sean legumbres, frutas,
alimentos de soya, pasta, derivados de trigo, granos, hortalizas, entre
otros. Las personas que llevan una ingesta diaria de estos alimentos, son
conscientes que el precio de una carne de soya o derivados de almendra
por ejemplo, tienen un precio mas elevado que una libra de carne; pero es
un mercado inelastico ya que aunque aumente el precio de estos

productos ellos lo tienen que consumir.

e Servicios sustitutos: Un servicio que podria sustituir a los restaurantes es
que los clientes, por tratar de ahorrar, preparen sus alimentos en casa y

eviten muy a menudo comer fuera.

e Diferenciacion: ElI consumidor vegetariano busca obviamente sustitutos
para la carne y tratar de hacer su alimentacion lo mas variada y sana
posible; pero al momento de escoger sustitutos siempre buscaran un
mejor sabor y calidad porque son pocas las marcas que tengan estos

atributos.

e Como empresa se debe analizar la relacion calidad-precio, ya que las
empresas competidoras pueden ofrecer un servicio mas barato y de
buena calidad debido a que algunos de ellos como La Cuchara de San
Marcos son productores y distribuidores de sus productos y sus costos

definitivamente son menores.

e Muchos de los competidores no tienen ningun espacio en redes sociales
debido a que ellos son mas conocidos en el boca a boca de la comunidad
vegana, por lo tanto se podria hacer énfasis en la publicidad del futuro

proyecto estudiado.
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2.1.5.4 Amenaza de los nuevos competidores (barrera de entrada) (media)

e Barreras legales: No existen muchas barreras legales al momento de
constituir una empresa pero se deben cumplir los siguientes: Obtener el
RUC, inscripcidén en el Registro Mercantil, obtener la patente Municipal,
sacar la Licencia Metropolitana de Funcionamiento, aprobacion de
sanidad por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA) vy Registro turistico. Adicional tener debidamente
legalizados los contratos de los trabajadores y la empresa. Es obligatoria
la afiliaciéon en el Instituto de Seguridad Social (IESS) de todos los

trabajadores.

e Impuestos: El no mantener una contabilidad ordenada y transparente
desencadena en una serie de problemas como: Multas, clausura del local

o restriccion de funcionamiento.

e Acceso a canales de distribucion: El canal escogido es directo ya que se
va a ser el fabricante del producto final (platillos del menu) y se le ofrece

directamente al cliente dentro de las instalaciones del local.

¢ Diferenciacion del producto: El valor agregado que tiene el negocio es
ofrecer alimentos frescos y naturales; todos los platillos son preparados
con productos de calidad y tratando de ofrecer un buen servicio que
satisfaga las necesidades de personas vegetarianas y carnicas, ademas

de realizar un seguimiento post venta a los clientes.

e Costos de la empresa: Al no ser fabricantes de las materias primas esto
provoca que los costos aumenten; es decir en escases de productos los
precios se elevaran, sin embargo la clave esta en manejar varios
proveedores y tratar de interactuar con diferentes distribuidores para

conseguir los precios mas bajos posibles.
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e Posicionamiento: Al ser un nuevo negocio, este llevara tiempo en
posicionarse; por lo cual se debera invertir mucho en publicidad para que
la gente conozca el concepto del negocio y a que segmento se desea

atacar.

e Clientes: La idea de negocio se centra en un segmento especifico de
personas que deseen comer saludable o sean vegetarianas; por lo cual al
ser un segmento especifico, la estrategia debe ir canalizada a estos

consumidores poténciales.

¢ Politicas de Gobierno: El gobierno actual fomenta al emprendimiento de
nuevos negocios y ayuda con créditos para pymes, la desventaja es que
en el pais los pasos para constituir una empresa son varios y esto

muchas veces estanca el proceso.

2.1.5.5 Rivalidad entre competidores

e Competencia: Los competidores dentro de la industria de alojamiento y
servicio de comida son muchos, pero analizando solo el grupo de
personas vegetarianas son relativamente pocas por ser un segmento
desatendido, esto genera una oportunidad de negocio para una poblacion

que va en ascenso.

e Poder de negociacién con los proveedores: Los proveedores tienen un
alto poder de negociacion ya que existen pocos en el mercado que

ofrezcan un producto a bajo precio, de calidad y exclusivo.

e Amenaza de productos sustitutivos: Son pocos los productos que se
pueden sustituir en la ingesta diaria de los vegetarianos ya que al poder
consumir una cantidad limitada de productos, no tienen otro remedio que

pagar el precio que determinen los ofertantes.
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e Poder de negociacion con los clientes: Al no tener estadisticas de cual es
el porcentaje de vegetarianos en el Ecuador no se puede saber cual es el
tamano exacto del mercado, pero si estd claro que son pocas las
opciones que tienen los consumidores al momento de escoger un
restaurante para comer. Este segmento es muy critico al momento de

escoger ya que exigen calidad y diferenciacion.

e Barreras de entrada: La principal barrera para iniciar un negocio es el alto
costo en infraestructura; lo que con lleva a una alta inversion, mientras
que una fortaleza es la diferenciacion en el servicio que se quiere ofrecer

y la presentacién de los platillos.

Tabla 4. Resumen de las 5 fuerzas de Porter

5 Fuerzas de Porter Grado Rentabilidad
Rivalidad entre competidores baja Media baja
Poder de negociacion de los consumidores media Media
Poder de negociacion de los proveedores Media-alta Alta
Amenaza de los consumidores(Barreras de entrada) media Media baja
Amenaza de productos y servicios sustitutos baja Baja

a) Se puede visualizar mediante esta tabla resumen que la rivalidad entre competidores y la
aparicién de productos sustitutos tienen un riesgo bajo, lo cual es una oportunidad para el plan
de negocio a implementarse. Por otro lado, el poder de negociacién de los proveedores tiene
un riesgo alto ya que no se tiene un control de la materia prima.

2.2 LA COMPANIA Y EL CONCEPTO DEL NEGOCIO

2.21 Laideay el modelo de negocio

Esta idea de negocio surge gracias a que en la actualidad existe una nueva
tendencia por el cuidado del medio ambiente, la salud, la proteccion animal y
el respeto de creencias religiosas (Time, 2012). Debido a esto, muchas
personas quieren cuidar su alimentacion y han buscado una alternativa en la

comida vegetariana sin dejar de lado otro segmento que son las personas que
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comen carne pero desean mejorar su alimentacion actual y no han encontrado

un lugar que satisfaga la mayoria de sus necesidades.

2.2.1.1 Modelo del negocio

Veggie Cook es una idea diferente e innovadora, ofrece una variedad de
productos y un servicio personalizado para satisfacer a un consumidor
vegetariano o carnico por igual; de esta manera pueden disfrutar de una
comida saludable ambos segmentos sin tener problemas al momento de mirar

la carta del menu.

Veggie Cook es un restaurante de especialidad (clasificado por comida
vegetariana) y de segunda clase, ya que ofrecera platillos a la carta y tendra al

menos un menu del dia.

2.2.1.2 Ventaja Competitiva

El concepto del negocio se basa en implementar un restaurante que proyecte
un ambiente agradable y moderno con la finalidad de acoger a un segmento
insatisfecho, ya que la mayoria de restaurantes vegetarianos son rusticos, poco

decorativos, apagados y les falta mas innovacion en la gastronomia.

Al igual que los restaurantes tradicionales que tienen un menu variado no
poseen muchas opciones de platillos bajos en grasa dentro de la carta; esto ha
creado una idea errénea en las personas donde asocien que comer ensalada
es la unica eleccion mas saludable cuando existen muchas opciones

adicionales; las cuales se ofreceran en Veggie Cook.

Este es un restaurante no tradicional ya que no discrimina ninguna preferencia
en los gustos alimenticios del consumidor al contrario desea satisfacer ambos

segmentos en el mismo lugar.
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Variedad

Personal
Capacitado

EXxperiencia

+ Veggie Cook ofrece
variedad en sus
platillos

+ Satisface el apetito
de un consumidor
carnico o
vegetariano

+ Veggie Cook tiene

personal
capacitado para
brindar la
informacion
nutricional que

posee cada platillc.

El personal puede
brindar
acesoramiento de
acuerdo a las
necesidades del
cliente.

* En Veggie Cook

no solo gozas de
una deliciosa
comidatambien
compartes un
momento
agradable.

Se ofrecen
actividades para
culturizara
nuestros clientes y
mantenerlos
divertidos.

Figura 19. Ventaja Competitiva

2.2.2 Estructura legal de la empresa

La Razon Social de la empresa sera: Veggie Cook S.A. y el nombre comercial

Veggie Cook.

La sociedad andonima es un tipo de estructura muy comun si el modelo de
negocio es mas dinamico y necesita la intervencién de varios accionistas. La
ventaja de este tipo de sociedad es que el fondo lo suministran los accionistas,
quienes son responsables solo del valor de sus acciones, ademas no pueden
ser accionistas menos de 2 personas. De acuerdo al articulo 147 de la Ley de
Compainias, se estipula cuanto sera el porcentaje de acciones de cada

accionista dependiendo de su aportacion.

La sociedad andénima esta constituida por un monto social minimo de $800,
pero el capital debera suscribirse integramente y pagarse al menos en el 25%
del capital total. La obligacion como accionistas es de un 50% capital suscrito y

la diferencia en dos afios. (Ley de Companias, 2002, pp. 44-88).
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Se escogid formar una sociedad andnima debido a que se hizo una
comparaciéon entre los beneficios de la sociedad limitada para determinar cual

poseia mas ventajas:

e S.A. se puede vender las acciones en caso de terminar la sociedad
interna o externamente.

¢ No hay limite maximo de accionistas como en la S.R.L se permite maximo
15.

e En ambas sociedades el aporte minimo es del 25% dentro del los 2 afos.

e S.A. se puede aumentar el capital establecido hasta en una quinta parte
sin ningun problema mientras en la sociedad limitada esto es decidido
mediante la junta y por medio de un acta.

e En la S.A. la direccion es por parte de todo el directorio mientras en la

S.R.L es por la gerencia (Ley de Compaiiias, 2002, pp. 44-88).

2.2.3 Mision, visién, objetivos y valores

2.2.3.1 Mision

Somos un equipo de profesionales que nos interesa velar por la salud y
bienestar de nuestros clientes, recreando un ambiente agradable donde se
pueda disfrutar de una gastronomia vegetariana y variada con la finalidad de
satisfacer el exigente apetito de nuestros consumidores, sin dejar de lado la
constante innovacién que es necesaria para convertirnos en una empresa

sustentable en el tiempo.

2.2.3.2 Vision

Para el afo 2020 ser uno de los principales restaurantes de gastronomia
vegetariana y variada a nivel nacional, transmitiendo nuestra ideologia que es
mejorar la alimentacion de nuestros clientes mediante la innovacion constante

del menu, la variedad y el placer de sentir una comida saludable en cada visita.
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2.2.3.3 Objetivos a Largo plazo

e Llegar a ser en el 2020, una empresa rentable y solida lo cual se analizara

a través de los resultados financieros de cada periodo.

e Aumentar las ventas para los proximos 5 afios mediante la apertura de

una sucursal en el sector centro de Quito.

2.2.3.4 Objetivos a mediano plazo

¢ Innovar constantemente la gastronomia para mantener y abarcar nuevos

clientes en los proximos dos afos.

e Informar a los clientes acerca de las propiedades nutricionales de la

comida vegetariana en los proximos dos afios.

2.2.3.5 Objetivos a corto plazo

e Posicionar a VEGGIE COOK en la mente del consumidor en un plazo de

2 anos mediante la interaccion en redes sociales.

e Adquirir un local comercial donde se puede dar cabida a mas personas y
de estar manera aumentar la capacidad productiva dentro después del

primer ano.

2.2.3.6 Valores

¢ Responsabilidad: Cumplimos con nuestro trabajo porque amamos lo que
hacemos y deseamos ser el mejor restaurante de comida vegetariana y

saludable en la ciudad de Quito.
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e Honorabilidad: Somos correctos, seguimos las normas y somos honestos
con los recursos que tenemos ya que deseamos el bienestar de la

compandia.

e Compromiso: Cumplimos con el servicio que ofrecemos y estamos

comprometidos en cuidar la salud de nuestros clientes.

e Respeto: Respetamos los gustos de nuestros clientes y nos adaptamos a

ellos.

e Concientizacion Ambiental: Apoyamos al uso responsable de los recursos

naturales y asi también contribuimos al reciclaje de desperdicios.

2.3 EL PRODUCTO Y SERVICIO ACTUALES Y PROYECTADOS

2.3.1 Productos

VEGGIE COOK es un restaurante que ofrecera platillos a la carta, al menos un

menu del dia, desayunos, snacks pasteleria y bebidas.
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Desayunos VEGGIE
-Ensalada de frutas

-Yogurt natural
(soya,almendray trigo)

-Ceresles con fruta,
granola con frutas

-Tostadas y Sandwiches

(jamén vegetariano , pollo o
pavo y quUeso)

-Jugos naturales y batidos
( diferentes frutas )

eleccion.

Plates a la carta VEGGIE
Platos tipicos chivito, fitada v guatitaveggie
-Pastas: lasagna, pizza, ravioll, espagueti
-Varedad de ensaladas

-Gustitos hamburguesa tacos v burritos veggie o
con pollo

-Especialades wok de vegetales ceviche verengenas
rellenas y pimientos, pollo salteado con vegetales,
pescado convegetales tapado al harno y entre otros.

Nota:Todoslos platos pueden ir con proteina
vegetal o pollo

Menu VEGGIE
-plato fuerte, postre ¥ jugo

{cada dia es un menu
distinto)

Ensaladas VEGGIE

-Atun,pollo fideos, frutos
verdes, mexicana aspecial o
puede crear su ensalda a su

Snacks VEGGIE

Yyraps, sandwiches (veggie,
atun, vegetables pollo), nachos
Jpapas horneadas con queso .

Jugos y postres VEGGIE

jugos naturales de fruta,
smoothies, postres veganos v
mas.

{Los postres son libres de
lacteos)

Figura 20. Linea de Productos

2.3.2 Estrategia de desarrollo de productos a largo plazo

Veggie desea lanzar una linea de galletas con bajo contenido en azucar,

hechas en base de avena y chia "semilla con altas fuentes de fibra,

antioxidantes, calcio, proteinas, acidos grasos y omega 3" (Superalimentos, 2015).

Se venderan las galletas en dos presentaciones, vainilla y chocolate para el

2020, estas estaran a la venta dentro de autoservicios con la marca Veggie

Cookies; una vez posicionada la marca madre.
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2.3.3 Logo y slogan

Deggee

Come sano, come rico

Figura 21. Veggie Cook logo

2.3.4 Servicio

El servicio que se desea ofrecer, es que los clientes al momento de entrar a
Veggie Cook vivan una experiencia donde pueden tener una variedad de
productos dentro del menu. Ademas, de personal capacitado acerca del valor
nutricional de cada plato quienes podran asesorarle de acuerdo a sus
preferencias. Por ultimo, el pedido demorara entre 15 minutos pero su espera
sera muy divertida ya que varias actividades se pueden realizar mientras

espera su orden.

Cada plato ofrecido en Veggie Cook tiene especificado el valor nutricional que

se puede evidenciar en el anexo 10.
2.3.4.1 Servicios y productos proyectados
e Se estima para mediano plazo ampliar el menu, siempre innovando vy
agregandole productos nutritivos y deliciosos en los platillos de nuestros

consumidores.

e Tener envioé a domicilio dentro del Norte de Quito.



52

2.4 ESTRATEGIA DE INGRESO AL MERCADO Y CRECIMIENTO

2.4.1 Estrategia de nicho de mercado

Atacar a un nicho de mercado especifico que son la comunidad vegetariana y
aquellas personas que se preocupan por llevar una alimentacién balanceada o
desean tenerla; mediante la innovacion gastrondmica, variedad de platillos y
ademas de ofrecer un servicio personalizado en cuanto a capital humano y un
excelente servicio al cliente; donde comer sano y rico sea una experiencia

inolvidable.

2.4.2 Estrategia de desarrollo del producto

Innovar constantemente el menu del restaurante mediante la capacitacion de
nuestro equipo de trabajo para poder ofrecer a nuestros clientes platillos
nutritivos, ricos y con una excelente presentacion; ademas de hacer énfasis en
asesorar a nuestros clientes acercar de que ordenar en el menu de acuerdo a

sus necesidades o preferencias.



2.5 ANALISIS FODA

Tabla 5. Analisis FODA

Fortalezas

Debilidades

Personal capacitado para asesorar y explicar a los clientes acerca del valor
nutricional de los platillos.

Existe variedad de platillos para satisfacer a carnicos y vegetarianos.

La localizacién del restaurante esta en el Norte de Quito donde es una zona
comercial donde hay gran afluencia de personas.

Buenos contactos con proveedores exclusivos.

Cadena de valor de la industria esta alineada a la cadena de valor de la

empresa.

Al no ser fabricante directo de la materia prima en caso de un
incumplimiento de los proveedores no se puede abastecer la demanda.
Se cuenta con un capital humano operativo limitado ya que no se puede
exactamente determinar la demanda diaria, sino solo una vez el proyecto
en marcha.

Fuerte inversion para obtener certificados ambientales.

Oportunidades

Amenazas

Tendencia por el respeto a los animales y medio ambiente.

Tendencia hacia comer sano

La comunidad vegetariana ha ido creciendo y no tienen muchas opciones
de restaurantes para escoger.

Son pocos los sustitutos para la comida vegetariana.

Existe leyes de competencia para equilibrar la competencia justa.

El crecimiento de la industria de comidas ha crecido en un 56,59% entre el
2009 al 2012.

La inflacion ha aumentado y se encuentra en el 4,11%

Poner un restaurante en Quito es competitivo.

Existen pocos proveedores de comida vegetariana.

No se puede estimar las ventas de la competencia debido a que la
mayoria son personas naturales que no llevan contabilidad.

De acuerdo al indice de hacer negocios el Ecuador se encuentra en el
puesto 135 de 189 paises.

Cambio de la matriz energética de gas a electricidad.

€g
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2.5.1 Estrategias FODA

Capacitar al personal de la empresa para que sepa informar acerca de las

propiedades nutricionales de cada uno de los platillos.

Invertir en investigacién y desarrollo de diferentes platillos para poder

captar nuevos clientes y mantener los actuales.

Crear una campafa acerca de la importancia de tener una buena

alimentacion.

Invertir en la plantacién de algunos productos que son la materia prima de
los platillos vegetarianos para no ser directamente dependientes de los

proveedores.

Medir la afluencia de visitas al restaurante para poder estimar la demanda
diaria de materia prima y de capital humano necesario para brindar un

buen servicio.

Investigar constantemente el posicionamiento y acogida en el mercado
para poder adquirir mas equipos de cocina y consecuente aumentar la

capacidad de produccion.
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3. INVESTIGACION DE MERCADOS Y SU ANALISIS

3.1 MERCADO RELEVANTE Y CLIENTE POTENCIAL

3.1.1 Perfil del consumidor

La investigacion de mercado es un mecanismo para indagar cual sera el cliente
potencial que esté dispuesto a asistir a un restaurante para vegetarianos y de
comida saludable. EI perfil del consumidor son personas entre 20 a 60 afos

con un nivel socioeconémico A, B y C+ que opten por comer sano.

La razon de los clientes escogidos se debe a que un restaurante de
vegetarianos no solo lo frecuentan personas que no comen carne, al contrario"
el 70 % de los clientes son “no vegetarianos" (Velasquez, 2010); lo que indica
que estos restaurantes dan cabida a personas con una ingesta diaria carnica
pero por motivos de salud, vanidad y curiosidad; deciden inclinarse por este
estilo de comida. En conclusion, un restaurante de vegetarianos es para todo

tipo de segmento que desee comer sano.

3.1.1.1 Metodologia a utilizar

La metodologia escogida sera de acuerdo al cliente, proveedor, competidor y
sustituto. En el anexo 3 se encuentra las fuentes de informaciéon necesarias
para indagar cada pregunta. Las fuentes primarias elegidas para cada uno

son:



Tabla 6. Desarrollo de la metodologia
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Necesidad de | Fuente Metodologia Fuente Metodologia
informacién | Primaria | Fuente primaria Secundaria Fuente secundaria
_ INEC, Autoservicios,
Clientes y | Encuestas, 1 focus . . _
_ Primaria Secundaria | Pagina web, revistas y
Sustitutos group o
periddicos
. Autoservicios, pagina
Proveedor y o 3 entrevistas a ]
_ Primaria Secundaria web, BCE, revistas,
Sustitutos expertos o
periodicos e INEC.
. Superintendencia de
) . ) 1 entrevista a ) ]
Competencia | Primaria Secundaria Compaiias, pagina

expertos

web

a) Entrevista a expertos: este tipo de entrevista es individual y consiste en

entrevistar a un experto del tema, en un lugar en el cual la persona se sienta

cémoda. Debe ir un entrevistador el cual lleva una guia de preguntas, con la

cual puede manejar la entrevista y tener parametros importantes sobre el

tema en cuestion. (Kotler & Armstrong, 2003, p. 108).

Ademas se puede testear el producto o comentar sobre el servicio para

saber la opinidn del experto.

e Entrevista 1.-

Entrevistado: Luis Humberto Amado

Profesion: Administrador

Ocupacion y conocimiento del negocio: Propietario del restaurante

Sakti

Conclusion: El restaurante Sakti tiene 12 anos laborando en el sector de

La Mariscal. Estad enfocado en personas vegetarianas, su sazén viene de

la cultura Hindu. El concepto de su negocio no se basa solo en ofrecer

alimentos al contrario es vivir encontrandose con uno mismo asi lo llama.

Dentro del lugar en la parte del patio se ofrecen clases de Yoga y se
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comparten recetas vegetarianas. Adicional Luis comenta que ha formado
un grupo de vegetarianos en el cual tienen reuniones semanales para
compartir experiencias, recetas; al igual que practican la religidon

Adventista.

De acuerdo a sus clientes comenta que el 70% de sus visitas no son
vegetarianos y 30% si lo son; la razén es que la comida que ofrecemos no
les hace dafio y tiene todas las propiedades nutricionales que remplaza la
carne solo hay que saber remplazar al carbohidrato que en este caso es

la carne.

Estima que 5000 personas en Quito son vegetarianas es decir el 0,22%

de los quitefios.

Con respecto a la competencia comenta que hay mercado para todos ya
que cada restaurante es diferente del otro porque cada uno fusiona
diferentes sazones y la receta es unica. Por ejemplo, en la zona de La
Mariscal hay restaurantes vegetarianos con sazén: Japonesa,

ecuatoriana, colombiana e hindl como Sakti.

La principal materia prima de los vegetarianos es la soya con la que se
puede hacer variedad de productos como: Harinas, gluten, lacteos vy
embutidos. Uno de sus principales proveedores son: Camari, mercados
artesanales en la Plaza Foch y La Floresta donde venden productos

organicos y Supermercado Santa Maria.

Aconseja realizar los embutidos y el gluten artesanalmente ya que se

ahorran muchos costos, pero es muy complicado.

Comenta que en restaurantes tradicionales no hay opciones vegetarianas,
lo cual es una desventaja ya que para sustituir sus alimentos lo hacen por:

Harinas, cereales, verduras, granos, legumbres y frutas.
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Sus precios estan alrededor de $3.90 un almuerzo y de $5-$12 un plato a

la carta.

Los platilos a la carta que ofrecen son: Llapingacho, lasafia,
hamburguesas, sandwiches y churrascos y una variedad de reposteria

vegana.

La decoracion es muy hogarena usa el contraste de los colores blanco y
plomo, el local estd decorado por plantas artificiales y acompafiado por

musica clasica.

Entrevista 2.-

Entrevistado: Maria Augusta Cevallos
Profesion: Ingeniera Hotelera y Gastronomia
Ocupacion y conocimiento del negocio: Dueifia de Magus Reposteria

Vegana.

Conclusién: Su modelo de negocio es la elaboracion de postres veganos
con una distribucién directa al consumidor mediante pedidos a su pagina
web y redes sociales; esto nacié debido a que ha visto que todos los
postres tradicionales son hechos con lacteos y huevos y hay un segmento

de clientes que son intolerantes a estos ingredientes.

Su materia prima son: leche de arroz, alpiste, trigo, panela, miel, aztucar
morena y almendras que sustituyen a los lacteos. Aconseja que lo mejor
es elaborar el producto final internamente debido a los altos costos que
tienen los productos importados, de esa manera preparando algunos

insumos internamente se puede lograr abaratar costos.

Nos comenta que, como consumidora de productos vegetarianos es duro
adaptarse ya que todos los restaurantes no ofrecen comida vegetariana,

entre los restaurantes que mas prefiere son: de gastronomia vegetariana
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China y Tailandesa. Maria Augusta Cevallos aconseja que para llevar
una dieta equilibrada las personas deben informarse e investigar; ya que
para compensar las propiedades que tiene la proteina animal se debe

sustituir por granos y cereales.

En cuanto a la oferta de los productos vegetarianos hay pocas lineas de
productos en el mercado, entre las mas destacadas es Green Products.
Sin embargo, existen lugares donde se puede encontrar mayor variedad
de productos como: tiendas Camari, tiendas Naturistas y algunos

restaurantes.

Acerca del semaforo establecido a los productos comenta que
sinceramente no ha frenado el consumo de productos con altos niveles de
grasa, azucar o sal ya que no causa impacto e igual van a seguir
comprando esos productos, lo ideal es primero crear conciencia en la

gente.

Maria Augusta comenta que hay mucha oportunidad en este negocio ya
que no hay mucha variedad de estos productos, ademas que la clave del
éxito es el sabor y que se condimenten bien los alimentos. Su
recomendacion para el futuro negocio a implementarse es buscar una

buena localizacidn y hacerse conocer por redes sociales.

Entrevista 3.-

Entrevistado: Verdnica Espinosa
Profesion: Nutricionista
Ocupacion y conocimiento del negocio: Docente de la carrera de

Nutricién en la Pontifica Universidad Catdlica del Ecuador (PUCE)

Conclusioén: El éxito de una buena alimentacion es el de equilibrar todos

los alimentos. Sin embargo, ella no aconseja que adapte una dieta



60

vegetariana a un nifio ya que necesita todos los nutrientes pero si una
persona adulta. Por ejemplo: solo carne brinda la proteina comparando
con gluten de soya; no va a cumplir con tal nutriente. La clave es hacer
buenas mezclas alimentarias para equiparar la ausencia de carnes rojas.
Verdnica aconseja a sus pacientes mejorar las porciones, la combinacion
proteica y la frecuencia; por ello sugiere que se disminuya el consumo de
carnes rojas y sustituya por blancas o se direccione a consumir productos

vegetarianos.

En la actualidad muchas personas piden asesoria nutricional sin presentar
una enfermedad; debido a la aparicién de muchos alimentos perjudiciales

cuando se consumen en exceso.

Con respecto con la semaforizacion de los alimentos la entrevistada
menciond que la medida no ha ayudado mucho a frenar el consumo ya
que esto depende del nivel de instruccion de la poblacién, la preferencia y

precio.

Su recomendaciéon para el negocio es primero tener claras las
caracteristicas del consumidor y tratar de direccionar e incentivar al
consumo de una comida mas saludable ya que las caracteristicas del

ecuatoriano es ingerir una dieta hiper calérica.

Entrevista 4.-

Entrevistado: Paola Molina
Profesion: Gastronomia

Ocupacion y conocimiento del negocio: Duefia de Green Products

Conclusién: Green Products son proveedores de proteina vegetal en
base a soya y trigo de ahi salen ocho productos que son: milanesa,
hamburguesa, salchicha, pescado, albondigas y entre otras. La idea del

negocio nacié debido a los problemas de salud que existian en su familia
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y por llevar un mal estilo de vida. Su idea de negocio trata de crear una
alternativa de comer saludable y adaptarlo al paladar ecuatoriano. Dentro
de su competencia esta Agropesa que se dedica a la venta de carne pero

por la oportunidad de mercado poseen una linea de proteina vegetal.

Green Products produce 500 paquetes diarios de proteina vegetal y

produce 6 dias a la semana.

Sus principales clientes son: Supermaxi, Camari, Casa Espanol, Green
Choice y Casa Oriental. De acuerdo a sus ventas en el ultimo afio han

aumentado en un 20%.

La competencia directa de Green Products es Carvegel, La Mana no son
una competencia directa ya que son productos diferentes porque estan en

la linea de congelados.

Las propiedades entre carne vegetal y carne normal son las mismas ya
que contienen 16 gr de proteina, la unica desventaja es que la carne
vegetal no tiene vitamina B pero tiene un 0,20% de colesterol a diferencia

de la animal.

La carne vegetal suele ser mas cara por la soya texturizada que es
importada y los impuestos. Ademas no manejan economias de escala y
su proceso de produccion es manual por lo que aumentan costos

operativos.

No manejan politicas de exclusividad y sus pedidos minimos son de 50
dolares, brindan servicio a domicilio y ofrecen degustaciones gratis y

reciben pedidos una vez a la semana.

El tiempo limite de consumo de estos productos es de 1 mes y en
congelacion 3 meses. La forma de preparaciéon es mucho mas facil ya

que las carnes que venden son ya precocinadas y no necesitan mas
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aderezos para no perder su textura. Entre las recomendaciones las
carnes sobrantes pueden ser congeladas nuevamente. No deben

mezclarse carnes vegetales con carnes animales.

Las politicas de pago que manejan es a contra factura pero se lo puede

negociar.

b) Focus Group

Es un método que se caracteriza por reunir a un grupo de 6 a 8 personas
quienes dan su puntos de vista acerca de un tema a debatir, existira un
entrevistador quien les hablara acerca del producto o servicio y la misidn
principal del entrevistador es enfocar los comentarios hacia las variables que

se desea indagar (Kotler & Armstrong, 2003, p. 108).

Focus Group Veggie Cook: La investigacion de mercado cualitativa se
llevo a cabo el 11 de Octubre del 2014 en la ciudad de Quito. La sede fue en
la sala comunal del Edificio Bellini Il en el sector de Bellavista. Acudieron al

grupo focal 10 personas.

Tabla 7. Integrantes focus group

Género Edad Ocupacion Segmento
Masculino 24 Estudiante Carnico
Femenino 32 Docente Vegetariano
Masculino 27 Musico Vegetariano
Femenino 26 Estudiante Carnico
Femenino 30 Pintora Carnico
Femenino 22 Disefiadora Grafica Carnico
Masculino 45 Arquitecto Carnico
Masculino 25 Ingeniero en Sistemas Vegetariano
Femenino 35 Comerciante Carnico
Masculino 24 Analista Financiero Carnico
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Habitos de consumo

Las personas estan de acuerdo que una correcta alimentacion es la de
combinar: una proteina, carbohidratos, verduras y cereales, seria una buena
opcion alternarlo con comida vegetariana; ya que el excesivo consumo de
carne produce cansancio. Entre las actividades que realizan para cuidar su
salud es la de equilibrar una rutina de ejercicio con una adecuada
alimentacién, aunque por el factor tiempo no les es facil llevar una dieta
equilibrada ya que en muchos de los casos no tienen tiempo para desayunar

y lo compensan con mayor comida en el almuerzo o en la cena.

Entre las principales compras del hogar estan: vegetales, carnes, cereales,

lacteos, pasta y entre otros.

Los productos sustitutos a los derivados animales son: leche de almendras,
quinua y hongos, queso de soya, ensaladas, granos o elaborar sus propios
alimentos en casa; es importante destacar que el precio de estos productos
es mas elevado pero en el futuro el resultado es tener un mejor estilo de
vida. Sin embargo, para ahorrar en las compras del hogar se pueden
elaborar muchos productos como: mantequilla de mani, leche de almendras

y lasafia vegetariana en casa.

Los entrevistados comentan que sienten una gran satisfaccion después de
comer saludable pero la desventaja es que la sensacidon de llenura se va

muy rapido.

Semaforizacion y supuesto impuesto a la comida chatarra

En la actualidad se esta debatiendo implementar un impuesto a la comida
chatarra; lo que llevaria a un aumento en los precios, sin tomar en cuenta
que el estado lo que quiere hacer es hacer conciencia en la poblacion acerca

de mejorar los habitos alimenticios.
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La semaforizacion de los productos es util ya que si capta la atencion de la
persona al momento de escoger un producto. Aconsejan que se incentive
desde los nifios en las escuelas a frenar el consumo de comida rapida y se
brinden mayores opciones, sin ser la unica opcidon imponer un impuesto; ya

que esto es un tema mas de falta de cultura.

Frecuencia de consumo en restaurantes

La mayoria de los entrevistados toman su desayuno en la casa ya que es su
primer alimento del dia. De acuerdo a la alimentacién es muy variada la
respuesta ya que en el almuerzo algunas personas comen en: casa, oficina

0 en restaurante.
Factores importantes para escoger un restaurante son la calidad de la
comida, rapidez del servicio, porcion de los platillos, higiene, buena atencion,

variedad del menu, buenas recomendaciones, publicidad y precio.

Frecuencia de asistencia a un restaurante: es un promedio de 3 veces por

semana en la hora del almuerzo.

Posicionamiento

Los restaurantes mas posicionados son: The Green Choice, Go Green, El

Maple, la Cuchara de San Marcos, Salads 2go, Mundo light.

Caracteristicas de la competencia:

e Go Green: Excelentes ensaladas, ofrecen un concepto de comer

saludable y la atencion es rapida.

e The Green Choice: Se enfoca a ambos segmentos vegetarianos y
carnicos, tienen variedad en la comida y actividades para distraer al

cliente como juegos de mesa.
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e Mundo light: Variedad de postres y ensaladas de frutas.

o El Maple: Alimuerzos vy platillos a la carta vegetarianos, pero no tienen

sanidad en los alimentos.

¢ La Quinua: Ofrecen almuerzos vegetarianos.

e Salads 2go: Ricas ensaladas, solo ofrecen servicio a domicilio pero el

precio de las ensaladas es muy alto.

e Wellbeing: Tienen wun servicio personalizado ya que ofrecen
asesoramiento acerca de su alimentacidon a cada cliente y también
venden algunos productos vegetarianos.

Idea del negocio
Les parece muy buena ya que es algo diferente e innovador, aunque ya
existe competencia lo ideal es identificar bien el segmento y hacer publicidad

mediante redes sociales.

Aconsejan los entrevistados que en futuro se ofrezca comida internacional y

tipica vegetariana.

Nombre escogido

Veggie Cook ya que es un nombre jovial, agradable y el nombre engloba

todo lo que se va ofrecer.

Decoracion del restaurante

Desean que se utilice un color verde oscuro y café, no debe haber

decoraciones de animales y los asaderos y vegetales no deben exhibirse
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sino estar dentro de la cocina, les gusto la idea ya que se ve muy limpio y
moderno, desean mesas grandes y separadas, la iluminacién esta perfecta,

afadir sefalizacién y colocar plantas artificiales.

Horarios

El horario ideal seria de 10:00 am a 10:00 pm ya que la mayor afluencia de

gente es en el almuerzo.

Recomendaciones

Servicio a domicilio, sacar una linea de producto para la venta en
autoservicios, identificar la competencia directa, tener buena imagen,
personal capacitado sobre temas de nutricidon, informacion nutricional en
platillos o individuales, actividades para nifios y variedad de postres. La
musica debe ser tranquila y una buena opcion seria sugerir el restaurante en
Trip Advisor. En cuanto a otras opciones en el menu podria ofrecerse té de

frutas deshidratadas y ofrecer al menos un menu del dia.

Degustacion de la comida

e Jugos de frutas naturales: Les agrado la combinacion de varias frutas
en un jugo, que no contenga azucar y que sean liquidos. Jugos
sugeridos: Maracuya y frutilla, mora y guanabana, frutilla, mango y

tomate de arbol, batidos de frutas.

o Fritada vegetariana: La carne tenia un buen sabor y muy similar a la
carne de chancho. Recomendacidon deberian ofrecerse salsas para

acompanar.

e Espagueti en salsa blanca y de tomate: Debe contener mas sal, ambos

les parecid deliciosos, buena contextura y bien condimentados.
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e Hamburguesa: muy bueno el sabor y bien condimentada, bastante

similar a una carne de res.

diferentes clases de pan.

Recomendaciéon que se ofrezca en

e Galletas de avena y quinua: Les gusté mucho, les parecié deliciosas y

muy saludables.

¢) Encuesta

Es el método mas utilizado para obtener datos primarios y la mejor manera

de recaudar informacién descriptiva.

Este método ayuda a enterarse de

datos como: actitudes, preferencias o comportamientos de compra que solo

se pueden averiguar preguntando directamente al consumidor (Kotler &

Armstrong, 2003, p. 107).

3.1.1.2 Segmentaciéon de mercado

Tabla 8. Segmentaciéon de mercado

Poblacién Porcentajes Totales
Poblacién de Pichincha 2.576.287
Poblacion de Quito 2.239.191
Poblacién Econémicamente activa Pichincha 1.249.950
Edad entre 20-60 anos Quito 46,59% 58310,107
Nivel Socioecondmico A, B y C+(Quito) 4,998% 29101,747
Localizacion por sectores(Norte de Quito) 46,40% 13503,210
TOTAL 13503

a) La informacion adquirida de las diferentes fuentes ha servido para poder determinar cudl es
el tamano de la muestra a la que se quiere atacar. Se ha segmentado tomando en cuenta la

poblacién de la ciudad de Quito, la poblacion econdmicamente activa,

las edades

comprendidas entre jovenes y adultos de 20 a 60 afios. Otro dato que es muy importante de
analizar es el nivel socioeconémico que tienen las personas y finalmente analizar la poblacion
que esta en todo el Norte de Quito. Tomado de INEC, 2010, p. 2. Secretaria Nacional de

Territorio Habitat, y Vivienda, 2010, INEC, 2013.



3.1.1.3 Calculo de la muestra

Datos:

e Tamano de la poblacion N = 13503

68

e Valor correspondiente al nivel de confianza (distribucion de Gauss nivel
de confianza del 95%) Z.> = 1,96

e Probabilidad de aceptacion del producto p = 50%

¢ 1-probabilidad de aceptacion del producto q = 1- 50%

e Error que se prevé cometer d = 5%

e Tamano de la muestra n=374

N*Z:p*q

=
d**(N-1)+Z}*p*q

3.1.1.4 Analisis de Variables

Ecuacion 1. Tamaiio de la Muestra
Tomado de Galindo, 2010, p. 331.

1. ¢ Usted es vegetariano o carnico? y ¢ Esta conforme con la alimentacion que

lleva diariamente?

200+
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Recuento

i Esta
confarme con
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alimentacidn
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| El
Ono

vegetariano

carnico

Figura 22. Numero de Vegetarianos y carnicos
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Se observa que el 75,13% de los entrevistados lleva una alimentacién carnica y
el 24,87% es vegetariano. Analizando si los encuestados estan conforme con
su alimentacion, la mayoria responde que si la cual es el 68,72%. Realizando
un analisis mas profundo de ambas variables se puede decir que el 91,4% del
total de vegetarianos encuestados estan conforme con su alimentacion;
mientras que las personas que comen carne el 61,2% estan conformes y el

38,8% no lo estan.

2. ;Qué importancia representa para usted que la comida que consume sea

saludable?

Solo acudo a

Clrestaurantes
saludables
Alterno

.restaurc-ntes
saludables y
comida rapida
No es importante

Dsino el precio y
si es de mi
agrado

N

Figura 23. La importancia de la comida saludable

Esta pregunta es clave para saber qué importancia tiene para la poblacion que
la comida que consume sea saludable. Se pudo destacar que para el 58,51%
de los encuestados es muy importante alternar restaurantes saludables y
comida rapida; esto significa que entre semana cuidan su alimentacion pero el
fin de semana si les agrada comer comida rapida. Ademas hay un porcentaje
importante que es un 29,26% de los encuestados que solo acude a
restaurantes saludables; lo que significa que este segmento va en crecimiento

al ser un porcentaje significativo.
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3. ¢ Qué tipo de actividades realiza para cuidar su salud?

Clcomer sano
Whacer deporte
Otoma medicacion

Figura 24. Actividades para cuidar la salud

De acuerdo a la investigacion se puede determinar que el 60,11% de la
poblacién trata de comer sano para cuidar su salud, seguido por un 36,44%
que hace deporte; estas dos actividades van de la mano ya que cuando una
persona realiza deporte también le da mayor importancia a su alimentacion.
Un pequefo porcentaje es el que toma medicacion por muchos motivos, por
complementar su alimentacion con multivitaminicos o por alguna enfermedad
que padezcan pero el principal consejo de los expertos de la salud sera que

para llevar un mejor estilo de vida se combine buena alimentacion y deporte.

4. ;En qué lugar suele desayunar?
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Figura 25. Lugares donde desayuna la gente
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Se puede deducir que del total encuestado que son 374 personas 298 de ellos
prefieren servirse el desayuno en sus casas ya que es su principal alimento del
dia. El resto de los encuestados por motivos de tiempo se sirven su desayuno
en la oficina o restaurantes; lo que significa que para los restaurantes que los

desayunos no son su principal ingreso.

5. ¢ En qué lugar suele almorzar?
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Figura 26. Lugares donde almuerza la gente

De acuerdo a la investigacion realizada el 54% de los encuestados contestaron
que suelen almorzar en restaurantes, seguido por un 25,8% come en su oficina
ya que algunas empresas ofrecen catering y un 20,2 % puede comer en casa;
lo que significa una oportunidad ya que la mayoria de la poblacién sale a comer

en restaurantes en su hora de almuerzo.

6. ¢ Cuantas veces en la semana come en un restaurante?

S0
40
i
o
£ 30
-1
o E
o 20
o
T T T
todos losdias 1Ta2Zveces Oalvezpor 2a3veces
por semana semsana por semana

Figura 27. Frecuencia de consumo en restaurante
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De acuerdo a la frecuencia de visita a un restaurante se puede determinar que
la asistencia de personas a un restaurante esta determinada por estos rangos:
el 20,05% de 0 a 1 dia a la semana, de 1 a 2 veces el 10,70%, de 2 a 3 veces
por semana el 50% vy finalmente un 19,25% todos los dias. Lo que significa
una oportunidad ya que la mayoria de los encuestados que representa un

79,95% asiste a un restaurante por lo menos de 1 a 7 veces por semana.

7. (Al momento de escoger un restaurante que factores son los mas

importante para usted?

Rapidez
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Figura 28. El factor rapidez es importante al momento de escoger un restaurante
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Figura 29. El factor calidad es importante al momento de escoger un restaurante
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Presentacion de los platillos
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Figura 30. La presentacién de los platillos es importante al momento de escoger un

restaurante

Precios
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Figura 31. La presentacién de los platillos es importante al momento de escoger un

restaurante

Al momento de determinar cuales son los factores mas importantes que
repercuten en la eleccion de un restaurante los encuestados han escogido es la
calidad el 90,9% ,seguido por la presentacion de los platillos y la rapidez del
servicio y finamente lo que la gente cataloga como mas o menos importante es
el precio ya que al momento de escoger un restaurante el factor mas
importante es para ellos la calidad de la comida y el servicio que les ofrezcan y
el precio va de la mano pero estan consientes que una comida de calidad tiene

un valor mayor.
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8. De los siguientes restaurantes, ¢ Cual es su favorito?
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Figura 32. Posicionamiento de la competencia

Esta pregunta es clave para poder identificar el posicionamiento de la
competencia. Por ejemplo el 40,91% de los encuestados no conoce ningun
restaurante de los antes mencionados en la encuesta; ya que no estan
suficientemente posicionados en la mente del consumidor debido a que existe
mayor publicidad de cadenas grandes de comida y estos restaurantes. A
excepcion de Go Green, no han hecho mucha interaccién en redes sociales.
Por otro lado uno de los restaurantes mas posicionados es Go Green con el
21,66% de preferencia de los encuestados, seguido por ElI Maple y La

Formosa.
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9. ¢Le interesaria ir a un restaurante donde le ofrezcan comida culinaria

vegetariana y saludable?

250 ;Le interesaria
iraun
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Figura 33. Acogida de la idea del negocio

En esta pregunta se pudo testear si tiene acogida la idea de negocio que se
desea plantear que es un restaurante de vegetarianos y comida saludable que
se enfoca en dos segmentos la respuesta de los encuestados vegetarianos fue
que el 24,06% si les interesa la idea de negocio, mientras que a las personas
que comen carne el 61,23% también estan de acuerdo con asistir a un
restaurante con las caracteristicas antes mencionas y tan solo un 13,90% son
reacios a la idea. Un dato importante es que el 85,29% del total de los
encuestados estan interesados en el restaurante; lo que significa que pueden

ser potenciales clientes en un futuro.
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10. ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un menu del dia?
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Figura 34. Fijacion del precio del menu del dia

Los precios se establecieron de acuerdo a los fijados por la competencia y se
pudo determinar que el encuestado siempre va a fijar el menor precio
establecido que es $3,75, seguido por $4,50; lo que significa que el precio
establecido por un menu del dia que se va a ofrecer sera de $4,50 como

maximo lo que estaria dispuesto a pagar el consumidor.

11. ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato a la carta?
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Figura 35. Fijacion del precio del plato a la carta

Los precios se establecieron de acuerdo a los fijados por la competencia y se
pudo determinar que la mayoria de los encuestados pagarian entre $6,00
hasta un maximo de $10,00 por un plato a la carta esta informacién es muy
valiosa para saber estimar los precios. Por otro lado hay un pequefio segmento
que si estaria dispuesto a pagar un precio mayor por un plato con mas

ingredientes y mas elaborado hasta unos $12,00 dolares.
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12. ¢ En qué sector de la ciudad le gustaria que esté ubicado el restaurante?
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Figura 36. Posible localizacion del restaurante

Se desea testear en esta pregunta cual seria la ubicacion ideal del restaurante
y la mayoria de los encuestados que son un 39,62% estima que es el sector
Eloy Alfaro, lo ideal seria encontrar un local que ofrezca parqueadero ya que
eso es vital para la seleccidn de un restaurante. Por otro lado algunos
encuestados desean que esté ubicado en el Centro Histérico, Mariscal Sucre e
IAaquito; esto podria ser tomado como futuras opciones de localizacion mas

adelante.

13. ¢ De acuerdo al local cual deberia ser la decoracion ideal para usted?
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Figura 37. Decoracion del restaurante

De acuerdo a la investigacion se puede determinar que el 36,79% prefiere una

decoracion moderna es decir que proyecte una imagen moderna, aunque un
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27,36% le agrada que sea rustico; en conclusidn se podria adaptar una

decoracion moderna pero con un toque rustico a la vez.

14. ;Como le gustaria enterarse de este tipo de restaurantes que estan

dirigidos a un segmento vegetariano y light?
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Figura 38. Publicidad

La mayoria de personas hoy en dia se enteran de nuevos restaurantes por la
interaccion que tienen estas en redes sociales; es por ello que un 57,86% de la
poblacion le gustaria enterarse por medio de las redes sociales y la pagina
web del restaurante a que se dedican y que menu ofrecen, ademas que la
mayoria de restaurantes también se hacen conocer mediante la recomendacion
de la gente, ya que al existir buenas experiencias las personas son las que se

encargan en difundirlo y hacerlo conocido.

15. ¢, Qué servicio adicional le gustaria que se ofrezca?
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Figura 39. El servicio adicional que la gente desea que ofrezcan
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La ultima pregunta es para averiguar cual servicio adicional desea la gente que
el negocio les ofrezca y el 70,75% de los encuestados dicen que seria el
servicio a domicilio, esto sera adaptado posteriormente dependiendo de Ia
demanda que exista ; ya que podria ser un complemento al servicio que se

desea ofrecer y seria una buena estrategia mas adelante.

Conclusiones:

e La mayoria de la poblaciéon son carnicos que es un 75,13% del total
encuestado lo que significa que la mayor parte de consumidores son

carnicos.

e Casi la mitad de la poblacién encuestada que es 68,72% se encuentra
satisfecha con su alimentacién y realiza actividades para cuidar su salud

como: comer sano y realizar deporte.

¢ De acuerdo a la importancia que dan las personas a comer saludable, las
personas responden que alternan comida saludable y rapida lo que

representa un 58,51% de encuestados.

e La mayoria de personas se sirve el desayuno en casa y el almuerzo suele

ser en restaurante.

e EI 50% de los entrevistados comentan que acuden a un restaurante de 2

a 3 veces por semana.

e De acuerdo al posicionamiento de la competencia entre los mas

recordados son: Go Green, El Maple y La Formosa.

e Un resultado muy positivo es que el 85.29% de los encuestados les

interesa la idea de negocio.
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e El 40,91% de los encuestados no conocen ningun restaurante

vegetariano.

e El rango de precios que esta dispuesto a pagar un consumidor esta entre
$8 a $10 dolares.

e El sector ideal para la ubicacion del restaurante es Eloy Alfaro o el centro
de Quito.

e A la gente le gustaria enterarse de esta nueva idea por medio de redes

sociales y en un futuro desearian que exista servicio a domicilio.
En el anexo 7 se encuentra la encuesta realizada.
3.2 TAMANO DEL MERCADO Y TENDENCIAS
3.2.1 Mercado objetivo
El mercado objetivo al que se dirige Veggie Cook son personas entre 20 a 60
afios que lleven una alimentacién carnica o vegetariana, pero que su principal
interés sea cuidar su dieta diaria. Estas personas se encuentran en un estrato
social A, B y C+ y residen o laboran en el centro norte de Quito.
3.2.1.1 Segmentaciéon Geografica
Es importante tomar en cuenta la poblaciéon de Pichincha y de Quito ya que es

donde se encuentra el mercado objetivo, al igual que el numero de habitantes

gue se encuentran en cada sector de la capital.
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Tabla 9. Analisis Geografico

Porcentaje de habitantes en el
Centro-Norte de Quito
2.576.287 2.239.191 46,40%

a) Se puede observar que la mayoria de la poblacion de Pichincha le corresponde al cantdn
Quito; lo que es un factor positivo ya que el estudio se centrara en la capital. De acuerdo a la
Secretaria Nacional de Territorio Habitat y Vivienda se puede determinar que los barrios
ubicados en el centro Norte de Quito representan el 46,40% de la poblacion; entre los sectores
representativos que se ubican ahi es: Eloy Alfaro, Manuela Saenz y Eugenio Espejo.

Tomado de Secretaria Nacional de Territorio Habitat, y Vivienda, 2010, INEC, 2013.

Poblacion de Pichincha Poblacion de Quito

3.2.1.2 Segmentacién Demografica

El mercado objetivo que se desea analizar es de personas jovenes y adultas
entre 20 a 60 anos quienes representan el 46,59% de la poblacién de Quito.
De igual manera la poblacion econdmicamente activa es 1.249.950 habitantes
en Pichincha (INEC, 2010, pp. 2-5).

Se ha escogido el nivel socioeconémico comprendido entre A, B y C+ que es el
13,10% de la poblacién del Ecuador, pero solo analizando el canton Quito
representa el 4,99%. Aquella poblacion tienen un estilo de vida media alto y
alto; ya que tienen estudios de nivel superior a post grado, tienen acceso a
internet, poseen redes sociales y hacen sus compras en centros comerciales
(INEC, 2011, p. 9).

3.2.1.3 Segmentacién Psicografica

Son personas que cuidan en la actualidad su alimentacién por varios motivos
como: salud, vanidad y moda. Ademas estas personas tienen una
particularidad en algunos casos como: no les agrada comer carne animal,
contribuyen al cuidado animal o es parte de su cultura. Por otro lado, son
personas que en la actualidad comen carnes blancas y alternan con comida

vegetariana.
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Esta poblacion tiene restaurantes especificos donde encuentran esta clase de
comida vegetariana o algunos prefieren preparar sus alimentos en casa. Son
personas que comen muy rara vez comida rapida y prefieren Slow Food; ya

que son muy criticos en su alimentacion.

3.2.2 Calculo de la demanda

Tabla 10. Demanda Potencial

Demanda Demanda
Demanda
Demanda real de en
Anos | Demanda Precio anual
cautiva personas dolares
en ddlares
diarias diaria
2015 11517 2,00% 160 $10,88 | $1.740,87 | $501.370,88
2016 12218 2,06% 165 $11,28 | $1.856,38| $534.636,65
2017 12585 2,12% 170 $11,69 | $1.982,24| $570.885,55
2018 12962 2,19% 175 $12,12 |$2.116,64 | $ 609.592,16
2019 13351 2,25% 180 $12,57 | $2.260,15| $650.923,11

a) La demanda potencial se calcul6 de la siguiente manera, primero se identificé el tamafio de
mercado que son 13503 personas y se lo multiplico por el porcentaje de aceptacion de la idea
del negocio que es el 85,29% que da un total de 11517 personas en el 2015. La demanda
cautiva es el porcentaje de mercado que se va atacar que sera el 2% e ira aumentando en
base al crecimiento de la industria el cual es un 6%pero solo se tomara el 3% ya que es un
negocio nuevo. Adaptado de Coello, 2014.

El precio promedio por plato se multiplicara por la demanda de personas diarias
que se determino que son 160 debido a la investigacion de mercados realizada.
Se llego a la conclusion que de las 374 personas encuestadas el 50% come 3
veces promedio en restaurante y adicional de las cuales solo el 85,29% le
interesa la idea del negocio; esto sale como resultado 160 frecuencia de
personas. Finalmente se le multiplica por 24 dias laborables y los 12 meses del

ano para sacar la demanda en dolares.

3.3 LA COMPETENCIA'Y SUS VENTAJAS

Después de realizar la investigacion cualitativa y cuantitativa ya se pueden
identificar cuales son los principales competidores que tiene Veggie Cook y

determinar cual es el tamafo de mercado que no ha sido explotado.
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WMo green
the green
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Emundo light
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D ninguno

Figura 40. La competencia directa

a) Se puede determinar que el 40,91% de los entrevistados no tienen conocimiento acerca
de ningun restaurante de comida vegetariana o saludable en la ciudad de Quito. Entre los
restaurantes mas posicionados estan: Go Green con el 21,66%, EI Maple 10,96%, La
Formosa el 10,70% y The Green Choice con el 6,42%.




Tabla 11. Analisis de la competencia

Localizacién e

Estrategia y ventaja

Nombre Productos Negocio Precio Servicio Informacién de Diferencia con Veggie Cook R
contacto comparativa
Ofrece comida fresca, lista
e Veggie Cook ofrece un concepto de parta llevar donde el cller)ted
e Tienen un servicio comida saludable y vegetariana al gomi(?]r:ggsque esperar mas de
Ofrecen comida rapido contrario de Go Green. Hacer qué la gente no se
e Igos saludable lista para e No tienen e Ofrecemos plajtillos a la cartay a}l sienta culpablge al momento
Go Green e Sandwiches seryirsg o llevar por ello meseros . Paseg San menos 1 menu del d!a, en cambio de comer y brindarles una
"Siempre e Quesadillas esta ub!cado en centros Precios . Posge_r? servicio a Fra_nasco ) Go Green ofre'ce va}rledades de alternativa de comida répida
fresca « Ensaladas comerciales. ) oscilan de $3 domicilio e Quicentro Shopping ensalgdaS y SGNdV\{|Ch95- pero saludable.
siempré e Jugos Todos sus platillos son | eg’ 15100 | ¢ Poseen3 o Portugal y Shyris * Veggie ofrece comida saludable Cambiar el concepto de que
verde" . Pa?faits (Go Green pequefios y no tienen ayudantes de Teléfono: 1800 222444 pero que satisfaga el apetito durante la comida rapida engorda ya
. » | platillos a la carta es un cocina las 5 horas siguientes. e Go green esta en centros
2014) tipo de restaurante de Dom-mier:10-8 e Ofrece productos nutritivos. gomercigles ero ofrece un
comida rapida saludable. Jue-Sab:10-9 e Es un restaurante de slow Food no ment saluda?)le
de comida rapida saludable como : !
Go Green Interactuar en redes sociales
. para posicionarse en la
mente del consumidor.
e Pastas ) Deleitar el apetito de clientes
e Platillos El Maple fue creado e EI Maplg solo ofrece comida |nternaglonales ofreglendoles
internacionales para satistacer el apetito N veggtanana. ) una varledad qe_platlllos
« Comida Tipica de clientes e Servicio de . Esta enfocado a clientes o extranjeros y tipicos. )
e Almuerzos internacionales por lo Precios restaurante «  Joaquin Pinto E7-68 |nterna0|ongles’ por lo cual su pagina Inte!'vemr en redes sociales y
El Maple e Hamburguesas cual esta ubicado cerca |oscilande $4 |° Pogeen 3 y Diego de Almagro web es en |ng|e_s. . realizar un bIleenfocado al
e Ensaladas de la Plaza Foch. a $8 dolares cocineros y 3 Teléfono: 2900000 * N,° poseen opciones para clientes segmento op;gtwo.
Postres Ofrecen comida meseros carnicos como _Veggle Cook. Ofrecer servicio de )
¢ rost vedetariana nacional e Lun - dom: 11-9 « No ofrece actividades de restaurante durante el dia'y
* Bebidas (El Maple, intgrnacional entretenimiento para esperar su en las noches open bar.
2014) ' comida. Venta de productos
vegetarianos.
e Es un restaurante que ofrece en su
mayoria almuerzos pero con un
sistema self service al contario de .
Veggie Cook que no es su principal Satisfacer el palagar de
interés vender menu del dia. persppas vegetarianas.
e Pastas e Juan Leén Meray e Estan enfocados solo a personas Posmor}arse en la mente del
* Woks de vegetales | ES un restaurante - o Jerénimo Carrién vegetarianas consumidor como un
e Ensaladas faiwanes vegetariano Precios * Servicio self e Andalucia e Su estilo y comida que ofrecen es restaurante que ofrece
L que ofrece almuerzos oscilan entre service . y . oy g . almuerzos vegetarianos.
a Formosa |e Sopas If service v una $3.50 a $6 Ti 3 Luis cordero taiwanés, no ofrecen variedad de of distint
e Tésyjugos se ~ Y dad d d I L |ert1)e1n2.4meseros platillos como Veggie Cook. recer distintas
. almuerzos pequeia variedad de Olares. un-sa ‘4 pm Teléfono: 2224885 e La Formosa ofrece un servicio de combinaciones de almuerzos

platillos a la carta.

comida rapida pero vegetariana y el
promedio de estadia de una
persona es 20 min, a diferencia de
Veggie Cook que es slow Food.

No tienen interaccion en redes
sociales.

vegetarianos a sus clientes
mediante el servicio self
service.

¥8



The Green
Choice

Carne, pollo,
pescado a la
plancha
Berenjenas griegas
Ensaladas
Sanduches

Sopas

Pastas

Desayunos

Jugos, tés e
infusiones, bebidas
alcohdlicas y no
alcohdlicas.

Green Choice es un bar
restaurante que ofrece
comida saludable y
vegetariana.

Su concepto es el comer
rico y a la vez saludable
e incentivar en sus
clientes el cuidado del
medio ambiente.

Precios
oscilan entre
$4a$9
dolares

e Servicio de bar
restaurante y
cafeteria

Tienen 2 meseros
y 2 jefes de
cocina

Lun- Vie: 09-10

Sab y Dom: 11-5

e Shyris y Naciones
Unidas
Telefono:515-5555

Green Choice solo ofrece comida
baja en grasa ya que elabora todos
sus platillos con carnes asadas pero
no tienen una amplia variedad de
platillos vegetarianos.

Tienen actividades para los clientes
como: libros y juegos de mesa.

No poseen personal especializado
en temas acerca de nutricion.
Ofrecen bebidas alcohdlicas lo cual
no es el concepto de Veggie Cook.
Dicen estar enfocados a ambos
segmentos pero no ofrecen la
misma variedad para ambos.

Ofrecer un lugar agradable
para que las personas
puedan comer como en casa
y divertirse.

Tener una amplia variedad de
platillos saludables.

Ofrecer jugos naturales lo
cual es su producto estrella.
Ofrecer promociones en
bebidas y en picadas de 6 a 9
pm.

Crear conciencia en el
cuidado del medio ambiente
mediante incentivos a
clientes que usen bicicleta.

g8
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3.3.1 Servicios sustitutos y complementarios

Vegetarianos: la comida vegetariana no tiene un sustituto especifico debido a
que no se puede utilizar carne animal, pero existen algunos sustitutos que se

pueden remplazar en lugar de utilizar soya como:

e Carnes: Trigo, maiz, alverjas, garbanzos y fréjol.

e Lacteos: leche, yogurt y quesos de almendra, alpiste, arroz y trigo.

e Verduras: existe una amplia variedad de verduras y legumbres para
elaborar ensaladas.

e Cereales: arroz, avena, trigo, centeno, cebada, quinoa, maiz y el mijo
(Igualdad Animal, 2014).

Una alimentacion vegetariana siempre estd acompanada de una ingesta de
cereales, verduras y proteinas. Al no consumir carne los consumidores
vegetarianos se ven obligados a ingerir otras proteinas; la cual les provea esa

energia que es necesaria para tener una balanceada alimentacion.

Cuando existe un incremento de los precios de los productos vegetarianos la
demanda de estos productos es inelastica ya que aunque aumente el precio del
producto el consumidor lo seguira consumiendo porque no hay un sustito
especifico que le permita reemplazarlo. En caso que haya un alza de precios o
cambios en las preferencias del consumidor un sustituto al servicio de comida
vegetariana seria que las personas coman dentro de casa y elabore sus

propios alimentos.

La leche de almendra al ser un producto importado tiene un costo alto; por lo
cual algunas personas han optado por elaborar su propia leche de almendra en
casa y a su vez elaborar sus propias proteinas en base a arroz, granos y entre

otros.

Carnicos: Cuando una persona lleva una dieta que esta basada en la ingesta

de carne tiene variedad de sustitutos en caso de cambiar los precios o gustos y
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preferencias del consumidor. Analizando un servicio sustituto a la comida
saludable es cocinar en casa, pedir ensaladas o carnes a la plancha en

restaurantes y reducir las porciones de carbohidratos.

Cuando una persona quiere sustituir o complementar su alimentacion con otra
clase de gastronomia tiene una variedad de opciones para hacerlo ya que
existen variedad de restaurantes en la ciudad de Quito, pero la variedad de
opciones se reduce cuando se busca un lugar donde le ofrezcan comida sana

es decir baja en grasas y vegetariana en el mismo lugar
3.3.2 Participacion de mercados y ventas de la industria
Luego de haber analizado la competencia profundamente y los posibles

productos y servicios sustitutos que existen, se puede analizar cual es el

tamafo de mercado donde puede tener participacion Veggie Cook.

120 ile
interesaria ir
aun
restaurante
donde le
ofrezcan
comida
culinaria
vegetariana y

20 g 12,57% saludable
1 (platos
vegetarianos,
ensaladas,

sopas, panini,
ETE)

1007
807

60

Recuento

ua2.b ob
ounbu

s
@Eno

20104 U226 3y §

Figura 41. Participacion de mercados

En la encuesta realizada hubo dos preguntas claves que ayudaron a
determinar el tamafo de mercado restante. El 40,91% de los encuestados no

conocia ni ha ido a ninguno de estos restaurantes vegetarianos o de comida
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saludable; lo cual representa un tamafno de mercado que no ha sido explotado
y tendria una oportunidad para hacerlo Veggie Cook. Analizando las personas
que estan interesadas en la idea del negocio y no conocen ningun restaurante
es el 28,34% y este resultado seria el tamano de mercado en el que se podria

tener participacion.

El tamafo de mercado que se va atacar son las personas que estan
interesadas en la idea del negocio que son el 28,34%, pero al ser una idea de
negocio nueva no todos las personas irian al restaurante y seria muy optimista
querer abarcar todo ese segmento de mercado. Por lo cual solo se atacara el
2% del mercado. Adicional un punto positivo es que la industria de alojamiento
y servicio de comidas va en ascenso ya que “Ecuador alcanzé los US$ 900
millones de ddlares el 2013 donde ha crecido alrededor del 10% anual los
ultimos 5 afios y se espera crezca a tasas promedio anual del 6% al 2018”
(Coello, 2014).

3.3.3 Razones por las cuales preferirian a Veggie Cook

Satisface el paladar de clientes vegetarianos y personas que deseen

llevar una dieta mas saludable. Es decir acoge a ambos segmentos.

e Ofrece variedad de platillos a la carta vegetarianos y carnicos.

e Se especializa netamente en cuidar la salud por ello solo se ofrecen jugos

e infusiones; no son parte del menu ni sodas ni bebidas alcohdlicas.

e Su principal interés es alimentar saludablemente a sus consumidores; por
ello su objetivo es culturizar a los clientes sobre los beneficios de llevar

una buena alimentacion.

e Cuenta con personal capacitado para brindar informacion acerca de las

propiedades nutricionales de cada plato.
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e Se implementara un ambiente agradable con una decoracién moderna y
rustica en el cual el consumidor de Veggie Cook disfrutara de un buen

momento en compafiia de sus familiares y amigos.

e Existe un menu en el que cada plato especifica: nivel de azucar, sal y
grasa para que nuestros clientes no se sientan engafados acerca de lo

que estan consumiendo.

e En el local hay algunas actividades que pueden hacer nuestros clientes
mientras esperan su comida como: Leer revistas, juegos de mesa,

individuales interactivos y disfrutar de una musica agradabile.

3.3.4 Ventas de la industria

De acuerdo a la actividad econdmica de alojamiento y servicio de comidas se
puede determinar que “estan registradas 51.379 empresas y vende anualmente
$1589.605.793 millones de dolares. Por otro lado solo analizando la provincia
de Pichincha donde se encuentra el plan de negocios que se desea
implementar, en el 2012 se registré ventas de $931.563.922 millones de
dolares” (INEC, 2012).

3.4 EVALUACION DEL MERCADO DURANTE LA IMPLEMENTACION

Segun Philip Kotler (2013) la mejor publicidad es la que hace un cliente
satisfecho. Por ello, al implementar un negocio la investigacion continta
después del lanzamiento del producto o servicio es indispensable. La
evaluacion de los gustos, preferencias y recomendaciones del consumidor se
debe realizar constantemente con la finalidad de mantener satisfecho al cliente
y generar una retroalimentacion para la organizacion que a su vez permita

captar potenciales clientes.

Tacticas de evaluacion: Una vez implementado el negocio, se debera hacer

una evaluacion cada cuatrimestre con la finalidad de identificar el nivel de
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satisfaccion del cliente en muchos aspectos como: servicio, calidad del

producto, limpieza, instalaciones y recomendaciones.

Tabla 12. Evaluacion de servicio a clientes

1=muy bueno

Parametros de 2=bueno
evaluacion 3=regular
4=malo
Rapidez Cordialidad Informacion Nutricional

Calidad del Servicio

Variedad Sabor Cantidad Presentacion
Calidad del Producto
Mesas Barios Pisos
Limpieza
Mdusica Revistas | Individuales Juegos

Instalaciones y

entretenimiento

Sugerencias

a) La herramienta creada ayuda para poder evaluar cual ha sido el desempefo de Veggie Cook
en el primer cuatrimestre de implementacién, se evallian criterios como: calidad de servicio,
calidad del producto, limpieza, instalaciones y entretenimiento. Las recomendaciones son de
mucha ayuda ya que toda idea de mejora es positiva. Cada criterio estad evaluado del 1 al 4
siendo: 1 muy bueno ,2 bueno, 3 regular y 4 malo; de esta manera se saca un promedio por la
evaluacion de cada criterio. Esta herramienta va ayudar a analizar si la calificacion fue
deficiente o excelente y seguido a ello desarrollar tacticas para mejor en el criterio deficiente.

Es muy importante recopilar informacion cuantitativa de todos los clientes;
debido a esto se realizara la encuesta dentro de las instalaciones; la cual
estara ubicada en el individual interactivo; donde puedan evaluar todos los
criterios antes mencionados y analizar la informacion estadistica que ofrece

esta herramienta. En el anexo 8 se encuentra la encuesta.
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4. PLAN DE MARKETING

"Toda empresa hoy en dia requiere de tener un buen plan de marketing
ya que este proporciona direccion y enfoque a la marca, producto o
empresa. Toda empresa estara mejor preparada para lanzar un producto
0 generar ventas de productos existentes con un plan bien desarrollado”
(Kotler & Armstrong, 2013, p. 33)

4.1 ESTRATEGIA GENERAL DE MARKETING

Estrategia de diferenciacion: Veggie Cook desea ofrecer un concepto
diferente de restaurante, el cual esta enfocado en satisfacer el apetito de dos
segmentos de personas de 20 a 60 afos que deseen comer saludablemente
y/o que sean vegetarianas; ya que ambos buscan alimentos ricos y saludables.
Ademas se quiere brindar un menu variado que permita a los clientes visualizar
el valor nutricional de su comida, tener un personal capacitado y disfrutar de un

ambiente agradable y divertido.

4.1.1 Marketing Mix

4.1.1.1 Producto o servicio

Estrategia de diversificacion de mercado: ofrecer una variedad de platillos
para satisfacer a ambos segmentos, vegetarianos y carnicos por igual;
brindando una diversidad de platillos para saciar cualquier gusto de los clientes

u ocasion que tengan los mismos.

Veggie Cook es un restaurante de especialidad (clasificado por comida
vegetariana y carnica) y de segunda clase ya que ofrecera platillos a la carta y

tendra al menos un menu del dia.
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Su mercado objetivo son personas de 20 a 60 afios que estén interesados en
llevar una buena alimentacion o mantengan una dieta vegetariana. Veggie

Cook estara localizado en el sector Eloy Alfaro. Posee 150 m? y dos bafos.

Tabla 13. Horarios de Atencion

Horas Dias Total de horas
Dias Entrada
trabajadas | trabajados semanales
g Lunes a Jueves 8h00 a 11h30 3h30 4 14
g
5 Viernes a sabado 9h00 a 11h30 2h30 2 5
o
> Lunes a Jueves 12h30 a 15h30 3h30 4 14
3
c
5 Viernes a sabado 12h30 a 15h30 3h30 2 7
o
o Lunes a Jueves 18h00 a 20h30 2h30 4 10
(1]
2 Viernes a sdbado 18h00 a 21h30 3h30 2 7
Total de horas
57
trabajo

Los principales platillos que ofrece Veggie Cook son productos con un alto
valor nutricional, ademas que los insumos utilizados pasan por normas de
calidad donde es de vital importancia la higiene y frescura de los alimentos,

para que el cliente se sirva una comida fresca y que posteriormente no le haga

dano. El menu que se va ofrecer a los clientes es el siguiente:

M by (o

eyl

pletos tipizos
pastas
ensaladas
woks orientales

(Todos los platos pueden
ger servidos con carnes
hlancas o vegetzl)

\. S

\.

hamburgLeszas
Wraps
tacosy quesadillas
nachos
papas hormeadas

meru veggie: plato
fuerte postrey bebida

Jugos de diferentes frutas
smaoatiies
ensaladas de frutas
postres

Figura 42. Menu Veggie Cook
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La carta del menu se encuentra en el anexo 9 donde estan especificados todos

los platillos que se van a ofrecer y su valor nutricional.

a) Servicio o producto ampliado: Veggie Cook desea diferenciarse de su

competencia por algunos conceptos como:

e Variedad: Ofrece platillos vegetarianos y carnicos para cualquier
paladar donde existen platillos: orientales, ecuatorianos, mexicano e
italianos; con la finalidad de ofrecer algunas opciones de acuerdo al

gusto u ocasion que tenga cada cliente.

e Valor nutricional: Se especifica dentro de la carta del menu cual es
nivel de calorias que posee cada plato. Por ejemplo especificar si

contiene azucar él un juego o nivel de calorias de una lasana.

e Personal capacitado: Es necesario contar con personal capacitado
acerca del giro del negocio de la empresa e instruirlo acerca de las
caracteristicas nutricionales de cada plato para que sepa sugerir a
cada uno de los clientes que servirse dependiendo de sus

necesidades.

e Un ambiente agradable permite a los clientes sentirse a gusto en un
lugar; por lo cual buena musica, actividades para divertirse como
juegos de mesa, individuales interactivos y entre otros es lo que se

desea ofrecer a todos los clientes de Veggie Cook.

b) Logo: El nombre escogido resalta el tipo de comida que se desea ofrecer,
por ello nace el nombre de Veggie Cook que en la traduccion de inglés al
espanol que significa "Veggie" Vegetariano y "Cook" cocinar. Este
nombre fue escogido para que todas las personas puedan identificar por

su nombre el tipo de comida que se desea ofrecer.
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El logo lleva los colores de la naturaleza por eso se ha escogido el verde

claro, y naranja.

La razon del eslogan escogido es debido a que algunas personas tienen
la idea errénea que comer pollo a la plancha, pescado al vapor o un
estofado de soya es desagradable; y al contrario la idea es cambiar esa
manera de pensar ensefiando a la gente que alimentarse de una manera
mas sana es delicioso, satisfactorio y divertido. En respuesta a esto es el

eslogan escogido:

jCome sano, come rico!

Oegree

Come sano, come rico

Figura 43. Logo positivo

Veggec

Come sano, come rico

Figura 44. Logo negativo

a) La razén de que exista un logo positivo y negativo es debido a que existen colores
en los que no resaltara el blanco y se tendra que poner el logo negativo que seria su
alterno pero lo Unico que cambie es el fondo.

c) Local: Un local ideal es aquel que brinde un espacio de calidez y sea
agradable para que los clientes al momento de comer sientan la

satisfaccion de zacear su hambre y sea en un lugar que los haga sentir a
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gusto. El local posee mucha iluminacion, tiene una decoracion moderna y
sencilla, cada pared tiene un tema diferente. Ademas se ofreceran
actividades de entretenimiento como: leer, escuchar musica, juegos de

mesa, menu interactivo y papel reciclado para dibujar.

La idea es que el lugar tenga un ambiente divertido con la finalidad que el

cliente disfrute de su estadia.
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Figura 45. Disefo del local.
Tomado de Trip Advisor Espafia, s.f.

d) Ciclo de vida del producto

Introduccion: Al ser una idea nueva es evidente que se tendra que
realizar un mayor esfuerzo en publicidad y promocién; a su vez se debera

demostrar el valor agregado que ofrece el restaurante.

Crecimiento: Las ventas comienzan a incrementar debido al

posicionamiento del producto.

Madurez: Cuando las ventas llegan a un punto de equilibrio en el cual el
producto mantiene la participacion de mercado y ya no existe un
crecimiento constante en las ventas, se debera realizar estrategias de
diversificacién relacionada donde se pretende permanecer en esta etapa

por mucho tiempo.
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4.1.1.2 Precios

Estrategia de posicionamiento "mas por mas": Veggie Cook es un restaurante
que ofrece comida de calidad y variada, ademas de brindar deliciosos
productos a los clientes también se le da un excelente servicio al cliente donde
puede percibir: variedad de platillos, personal capacitado, ambiente agradable y

actividades de entretenimiento.

a) Fijacion de precios por valor agregado

\ Variedad de platos para ambos segmentos

+ 5e ofrecen platos vegetananos de comida tipica ecuatonana, asiatica, mexicana e italiana.

+Platos a base de pollo v pescado para satisfacer el paladar de clientes carnicos.

sPoslres | jugos y picadas parg clienles que quigran pessn un momento dgradable con sus
amigos

+ 56 utilizan productos frescos v de calidad ya que trabajamos con reconocidos proveedoras

Informacién nutricionaly empleados capacitacos

+Vaggie Cook cuenta conuna cartade menu gue contiens el valor nutricional de cada plato.

+Informacién acercade temas de nutricion en redes sociales, pagina web y dentro del local.

+Personal debidamente reclutado para brindar informacion a sus clientes acerca de cada plato y
yalor nitricional.

Ambiente agradable y actividades divertidas
=+ Es un local con una decaracion moderna y sencilladirigidapara cualquier segmentojoven v
A adullo.

+ Se ofrecen actividades de entretenimiento como : Zona del lectura, musicatranguila juegos de
mesa y actividades para dibujar en individuales interactivos.

Figura 46. Caracteristicas adicionales

a) Las caracteristicas antes mencionadas son las que agregan valor al servicio de
restaurante que ofrece Veggie Cook, por lo cual la estrategia antes mencionada "mas
por mas" exalta los atributos que se quieren ofrecer; lo cual con lleva a un mayor valor
percibido por el cliente y consecuentemente a un precio mayor.

b) Fijacion de precios en base a la competencia: La fijacion de un precio
también se puede realizar en relacion a los precios fijados por los
principales competidores que son: Go green, The Green Choice, El Maple

y la Formosa.

Los precios fijados por la competencia oscilan entre $ 3 a $ 9 délares y la

media de los precios fijados por la competencia es $ 6 ddlares.
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A continuacion algunas diferencias entre Veggie Cook y la competencia:

e Go Green: Posee interaccidon en redes sociales, tiene alrededor de
24069 seguidores, realiza promociones, atencion eficiente y tiene

servicio a domicilio.

e El Maple: Ofrece shows en vivo, atencion de lunes a domingo vy

personal capacitado.

e La Formosa: Servicio self service y atencion eficiente.

e The Green Choice: Posee interaccion en redes sociales, posee 1612
seguidores, realiza promociones y tienen actividades de

entretenimiento.

En conclusion los atributos que ofrecen algunos competidores varian
dependiendo del giro de negocio que tiene cada uno, pero todos ofrecen
un valor adicional a sus clientes sin contar con la comida de calidad que
ofrecen. Lo que permite tomar como referencia los precios que estan
fijados por los restaurantes rivales y agregar mayor diferenciacion a

Veggie Cook.

c) Fijacion de precios por la percepcion del cliente: De acuerdo a la
encuesta realizada en el (capitulo 3) el 62,70% esta dispuesto a pagar
$3,75 por un menu del dia. Con respecto a los platillos a la carta el
49,53% estaria dispuesto a pagar entre $6 a $8 y el 34,17% comenta que
esta dispuesto a pagar de $8 a $10. Lo cual significa que se podria fijar
un precio promedio de $8 ddlares por un plato a la carta y un menu del

dia de $3,75 mas o menos.

d) Fijacion de precios por costos: Es importante analizar los costos

operacionales que con llevan el negocio de los restaurantes ya que se
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debe costear algunos aspectos como la elaboracion de los platillos,
personal contratado, servicio y mantenimiento de las instalaciones para
poder fijar un precio aterrizado y que permita cubrir los costos
operacionales y llegar al punto de equilibrio. Ademas para que el negocio
sea rentable debe generar un margen de utilidad al menos del 60% de

recargo en los precios.

Los precios de los platillos han sido fijados en base al precio de venta de
los mayoristas, costos operacionales y el margen de utilidad que se desea

generar:

Tabla 14. Precios Veggie Cook

Costo Costo unitario de
Precios incluido
Menu unitario de produccion mas
IVA y servicio
produccién utilidad
Desayuno $2,66 $3,19 $ 3,90
Menu del dia $2,04 $ 3,47 $4,25
Plato tipico $3,15 $10,40 $12,70
Pasta $2,29 $7,10 $8,7
Ensalada $2,73 $ 6,69 $8,2
Plato oriental $4,09 $ 11,46 $ 14,00
Snack $1,93 $ 5,01 $6,15
Postre $0,85 $2,98 $ 3,65

a) Los precios se asignaron después de un analisis minucioso de la materia prima
necesaria para elaborar cada plato y divida por porciones, ademas de tomar en cuenta la
mano de obra y costos fijos necesarios para el funcionamiento del restaurante. La
utilidad de cada plato varia debido al costo de cada uno y al comparar cual es el precio
referencial del mercado; por ello hay platillos como el Tipico que tiene bajos costos de
produccion pero se puede establecer un precio mayor. Cabe recalcar que la afluencia
diaria es de un estimado de 160 personas. En estos precios esta incluido el impuesto al
valor agregado (IVA) y servicio.

4.1.1.3 Estrategia de precio escogida: Estrategia de State Quo

La estrategia escogida significa que la idea de negocio no va a entrar a

competir por precios, al contrario va a entrar a pelear por temas de distribucion,
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mucha publicidad y diferenciacién del producto. La idea no es competir por

precios sino por calidad y que el cliente perciba el valor agregado.

Atacar a dos segmentos brindando comida de calidad con los mejores

productos.

Variedad de platillos para satisfacer ambos segmentos.

Interactuar en redes sociales para publicar promociones y generar

posicionamiento.

El personal contratado puede sugerir que platillos podria ordenar de

acuerdo a las preferencias o necesidad del cliente.

El personal contratado pone a la orden a los clientes el asesoramiento
nutricional donde si desea el cliente se le puede medir su indice de Masa

Muscular (IMC) para recomendarle que dieta deberia llevar.

Se actualizara el individual interactivo para darle mayores actividades de

entretenimiento al cliente.

4.1.1.4 Plaza

Después de realizar la investigacion de mercado se pudo determinar que la

ubicacién ideal para los clientes fue muy dispersa aunque todas las encuestas

se realizaron en el Norte de Quito algunos encuestados nos comentaron que es

ideal el sector de la Eloy Alfaro con el 39,62%, el centro histoérico el 22,96% la

mariscal el 18,87% e Ihaquito el 18,55%.

Por lo cual se buscé un local céntrico en un lugar estratégico donde sea una

zona comercial y tenga salida a una calle principal. Se escogié un local

especificamente en el sector de la Eloy Alfaro ya que es una calle con bastante
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trafico de personas y donde se encuentran ubicados varias empresas, lugares

de entretenimiento, colegios y la Universidad de las Américas.

El local escogido es en el sector de la Eloy Alfaro a la altura de la Gaspar de

Villarroel.

El local sera arrendado y el precio a pagar es de $1500 por 150 m2. El local
cuenta con un solo parqueadero pero en la parte de al frente del local esta
ubicada la zona azul donde las personas pueden parquear sus vehiculos o un
parqueo de bicicletas que estara ubicado fuera del restaurante. En el capitulo 5

se encuentra un mapa con la localizacién del restaurante.

4.1.1.5 Personal

El personal es un activo muy importante para las empresas ya que sera el
motor para que los clientes se sientan satisfechos y disfruten su estadia en
Veggie Cook. Uno de sus principales atributos es contar con un personal

capacitado y motivado para brindar una excelente experiencia a los clientes.

El personal debe ser capacitado en temas de atencién al cliente y temas de
nutricion y cocina. Los jefes de cocina debe ser especializados en comida
vegetariana y los ayudantes contratados deben ser estudiantes de cocina o

hoteleria y turismo. El personal ocupado sera:

Tabla 15. Equipo de trabajo operativo

Equipo de trabajo Numero de personas

Chef de cocina 2

Asistente de cocina

Saloneros

Asistente de limpieza
TOTAL

N 2| W -~
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4.1.1.6 Procesos

Dentro de una empresa debe operar adecuadamente cada proceso para un

correcto funcionamiento.

Al ser un canal indirecto con respecto a su materia prima; el cual depende
directamente de sus proveedores se debe establecer muy bien cada paso
dentro del desarrollo del proyecto, al igual que la distribucion directa al cliente

final.

El flujo de procesos se especifica mas a fondo en el capitulo 5 que corresponde

a Operaciones y Produccion.

4.1.1.7 Evidencia fisica

Esta es la estrategia de diferenciacion en la que se centra Veggie Cook y se
mencionod anteriormente. La empresa lo que desea lograr es diferenciarse de
la competencia por la satisfaccion que le brinda a sus clientes, rompiendo
esquemas en muchos conceptos como: en un restaurante se puede ir a jugar,
escuchar musica, leer un libro o revista y esta es la principal idea del proyecto
que el cliente pueda gozar de una buena alimentacion y varias actividades para

entretenerse y pasar un buen tiempo entre amigos.

Otras caracteristicas que son intangibles son: la atencion del personal,
iluminacién y decoracion que hacen un restaurante enfocado a varios
segmentos ya que no discrimina ningun gusto alimenticio, al contario invita a
todas las personas a que cambien sus habitos y conozcan los beneficios de

mantener una buena alimentacion.

4.2 TACTICA DE VENTAS

"La venta personal es el brazo interpersonal de la mezcla de promocion" (Kotler
y Armstrong, 2013, p. 393).
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El método a utilizarse es la tactica de ventas directa la cual mediante los
saloneros incentivan o promueven la venta de platillos dentro del restaurante
ofreciéndoles los beneficios nutricionales a todos los clientes que ingresen al

local.

La tactica de ventas externa es las activaciones de marca que se desea
realizar como las degustaciones de jugos y picadas de carne de soya a las
personas que pasen por el local. Adicional, la entrega de material p.o.p; es
decir promociones y publicidad la cual se promovera también en redes

sociales.

La idea es mantener cliente redituables una vez que visiten el local
manteniendo un CRM de los clientes para mantenerlos al contacto de
promociones y publicidad y que de esa manera se posicione la marca Veggie
Cook.

4.2.1 Perfil buscado e incentivos

El perfil del jefe cocina tiene que tener estudios de gastronomia (en especial

vegetariana).

Es importante motivar al personal para que puedan alcanzar el mayor nivel de
ventas deseado; por lo cual se van a dar capacitaciones al personal para
mantenerlos motivados y disminuir el nivel de rotacion.

4.3 POLITICA DE SERVICIO AL CLIENTE Y GARANTIAS

Tener ya establecidas las politicas a utilizar dentro del canal de distribucion es

muy importante para brindarles garantias a todos los miembros del canal.

El canal de Veggie Cook es directo al tener la relacion inmediata con el cliente,

pero es indirecta al aprovisionar toda la materia prima de sus proveedores.
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Algunas politicas y garantias que se estableceran son:

Tabla 16. Politicas a los miembros del canal

Miembro del Canal

Tipo de Politica

Explicacién

abastecimiento

Politica de Se trabajara con la empresa Green Products y
Proveedores exclusividad con | Pronaca en lo que es carnes y proteina vegetal.
proveedores
Los pagos que hace Veggie Cook son a contra
factura como Green Products es decir en el segundo
Proveedores Politica de pagos | pedido se pagara el primero. Los demas proveedores
de verduras, legumbres, frutas y carne animal se
cancelan una vez entregado el pedido.
El proveedor debe abastecer cada lunes a las 8h30
de la materia prima necesaria en lo que es carnes
Politicas de
Proveedores vegetal y animal. El resto de productos como:

Verduras, Legumbres y frutas es los dias lunes y

jueves.

Politica de buena

Deben utilizar correctamente el uniforme y tener una

Personal contratado

confidencialidad

presencia y actitud amable, proactiva con el equipo de trabajo y
Personal contratado ]
excelente trato a los | clientes.
clientes
. El equipo de trabajo no puede hablar acerca del know
Politica de

-how o ventas de la empresa ya que es de estricto

control interno.

La idea del negocio es crear clientes satisfechos por

redituables

Politica de lo cual se evaluard cada mes el servicio dentro del
Cliente Satisfaccion al local realizando investigacion cuantitativa como
cliente encuestas en el individual interactivo al igual que
investigacion cuantitativa como cliente fantasma.
Politica de calidad y | El producto que se elaborara es con insumos de
Cliente sanidad de los calidad por lo cual la presentacién y sanidad de los
platillos productos sera muy estricta.
El principal deseo de la empresa es captar nuevos
clientes pero a los actuales mantenerlos satisfechos.
Politica de clientes
Cliente Se elaborara una base de datos de los clientes

existes para felicitarlos en fechas importantes, medir

la satisfaccion y enviar promociones.
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Las politicas antes expuestas ayudaran a ensefiar cual es el interés de Veggie
Cook por brindar un excelente servicio; por ello la evaluacion como antes se
menciono es cada cuatrimestre con una encuesta por redes sociales y dentro
de los individuales interactivos. El modelo de la encuesta esta ubicado en el
capitulo 3. El cliente puede evaluar al personal al momento que le entregan la

factura.

4.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Estrategia de atraccion: se realizara publicidad en Facebook, Instagram y
Twitter para aumentar la demanda de clientes y posicionar la marca de Veggie
Cook en la mente del consumidor; al igual que se haran promociones y entrega

de cupones para los clientes.

4.41 Publicidad

Es cualquier forma pagada y no personal de promocionar un producto o

servicio por medio de un patrocinador (Kotler & Armstrong, 2013, p. 357).

Los encuestados comentaron cuales son los medios en los cuales desean
enterarse de la idea del negocio: El 57,86% desea enterarse de promociones
por redes sociales y pagina web, el 16,98% por recomendaciones, 13,84%

correo electrénico y 11,32% revistas de salud y nutricion.

El medio escogido para enviar publicidad y promociones sera por redes
sociales como: Facebook, Instagram, Twitter y pagina web. Se creara un perfil
dentro de estas redes sociales donde se publicaran fotos del local de Veggie
Cook y de platillos. Se publicaran temas de interés relacionados al giro del

negocio en las redes sociales.

Pagina web: El costo minimo es de $1150 ddlares donde se brinda informacién
del servicio, fotos de menu, galeria de fotos, correos, direcciones y contactos

para pedidos.
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Activaciones de marca: La entrega de boligrafos, llaveros y flyers hace que el
cliente recuerde la marca por ello se va a entregar en los dos primeros meses
de apertura por la compra uno de los obsequios y los flyers se estaran

entregando fuera del local.

Envié de correos: Se construira una base de datos con la informacién que han
dado los clientes para enviarles mensualmente promociones, felicitaciones vy

cupones.

Degustaciones: Se haran degustaciones de los jugos naturales y de bocadillos

de proteina vegetal que son cortesia de Green products.

Tabla 17. Publicidad y activaciones de marca

Valor
Numero Productos Unidades Total
unitario
1 Pagina web 1 $1150 | $1150
600 boligrafos 600 $0,4 $240
200 llaveros 200 $0,8 $160
Material Pop 1000 flyers 1000 $0,2 $200

Degustacion de 1920 shots de jugo natural (debido a
una afluencia de 160 personas por dia durante 2 1920 $0,15 $288
semanas laborables.
TOTAL $2038

4.4.2 Relaciones publicas

"Generar buenas relaciones con los diversos publicos de la empresa para
obtener una publicidad favorable, a la vez de generar una buena imagen
corporativa, manejando o sorteando rumores, historias y eventos
favorables" (Kotler & Armstrong, 2013, p. 208).

La interaccidn dentro de medios publicos es muy importante para darse a

conocer por ello Veggie Cook buscara interactuar en los siguientes medios:
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e Buscar medios tradicionales para ser entrevistados y a su vez hacer
publicidad del restaurante como: Revista lideres, Programa de Television
América Vive y el Canal de Television Ecuador TV en el programa Pais de
la Mitad que hable sobre lo que hacemos los ecuatorianos y ademas

resalta emprendimientos que se realizan dentro del pais.

e Realizar alianzas estratégicas con Green products para realizar

activaciones de marca dentro de Veggie Cook.

e Trabajar en campafias de proteccion animal como Proteccion Animal

Ecuador (PAE) y Enda Ecuador para campanas de adopcion de animales.

¢ Interactuar en programas de radio que traten temas de salud o de temas
abiertos como es: el programa Las trillizas en la radio Fuego 106.1 donde
tienen todos los dias entrevistados acerca de nuevos negocios o
productos y adicional pueden hacer publicidad dentro de la radio. Lo
interesante de esta radio es que es un programa de mujeres en el cual

tratan de temas de belleza, nutricion, salud y entre otros.

e Realizar alianzas estratégicas con empresas ofreciendo el catering para

eventos y a su vez generar posicionamiento de marca.

4.4.3 Promocion de ventas

Dentro de un restaurante siempre es necesario hacer promociones para que
los clientes sientan un incentivo para probar el producto o mantenerse
relacionados con la marca. A continuacion se presentara un calendario de

actividades que se llevara dentro del siguiente afio:



Tabla 18. Plan de accion
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Mes Actividad Explicacién Tiempo
] . i En horas pico
. Se hara degustacion de jugos naturales N
Enero Degustaciones Duracién 2
afuera del local.
semanas
Interaccion en | Se sorteara desayunos Veggie Cook por .
Febrero ] ] Duracién 2 meses
Facebook interactuar en redes sociales
Promociones
Abril en horas de 2x1 en jugos naturales de 16h00 a 18:30 Duracion 1 mes
baja afluencia
El individual fue creado con el objetivo de
entretener al cliente hasta esperar su
orden por ello tendra contenido de:
o articulos, adivinanzas, crucigramas o
Individuales .
Mayo ] . sopas de letras, etc. Duracion 2 meses
interactivos . B
Se entregara una orden pequefa de
nachos si logran llenar el individual en
menos de 15 minutos (el individual es
cambiado cada mes)
Se armara una base de datos de los
) ) . o Durante todo el
Junio Base de datos clientes para enviar felicitaciones de ~
afo
cumpleafios y cupones en su dia.
Dia de la salud, 4 sabados en la mafiana
] Feria de la las personas pueden calcular su IMC y se .
Julio ) . ] ) o Duracién 1 mes
salud les brindara recomendaciones alimenticias
con la ayuda de expertos de la salud.
Se realizara un bingo dentro del local el fin .
Juegos de ) Duracion 2
Agosto de semana para sortear ordenes de picar y
mesa ) semanas
bebidas
Promociones
Septiembre | en horas de 2x1 en jugos naturales de 16h00 a 20:30 | Duracién 2 meses
baja afluencia
] ] Se elaboraran guaguas de pan para .
Noviembre donaciones N Duracién 2 meses
colaborar con la fundacion Nifios de Luz
Fiestas de Se elaboran pristifios navidefios
Diciembre Quito Donaciones de juguetes y ropa para poder | Duracion 1 mes
navidad ayudar a la fundacién "Caminos de luz"
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4.5 DISTRIBUCION
e Canal directo: es cuando la empresa decide vender directamente al
consumidor sin la intervencién de intermediarios (Kotler & Armstrong,

2013, p. 296).

El canal escogido es venta directa al cliente por medio del restaurante los

pedidos solo se lo pueden hacer acercandose al local o solicitarlo para llevar.

A continuacion se va explicar todos los miembros dentro del canal hasta que

llegar al consumidor final:

Fabricante

*Son todos |los +Son todas las *\/eggie Cook es el *Es quien percibe
productores de la empresas que que elabora el el producto final y
materia prima venden el producto disfruta del
necesaria para producto al por terminado y los servicio brindado
elaborar cada uno mayor; lo cual es convierte en una asi como también
de los platos mas conveniente comida lista para todas las
como: ya que se va a servir para que se actividades
productores de comprar al por sirvan los clientes adicionales antes
verduras o frutas. mayor todo lo que dentro del mencionadas.

es: carnes restaurante o para

vegetales, carnes llevar.

blancas y lacteos.

Figura 47. Canal de distribucién Veggie Cook
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5. PLAN DE OPERACIONES Y PRODUCCION

5.1 ESTRATEGIA GENERAL DE OPERACIONES

Objetivo general: Brindar alimentos de buena calidad, trabajando con
proveedores que ofrezcan productos de buenas caracteristicas, exclusivos y
frescos, que le permitan comparar a los clientes las propiedades nutricionales

que tiene la comida vegetariana con la tradicional.

Objetivos especificos

e Abastecer el inventario del restaurante cada inicio de semana en

productos no perecibles y dos en los que no lo son.

¢ Incrementar la capacidad del restaurante en un 3% para el segundo afio
de operacion debido a que las instalaciones no dan cabida a mas de 60

personas se debe buscar para el segundo afo otro local.

Estrategia: Mantener excelentes estandares de calidad en la seleccion de los
productos mediante politicas y normas de higiene que se manejaran con los
proveedores. Ademas tener un buen manejo de los inventarios para evitar

desperdicios.
Tacticas
e Se deben establecer politicas con los proveedores para que mantengan
estandares de calidad en los productos al igual que tiempo de entrega y

formas de pago (capitulo 4).

¢ Almacenar en lugares frescos los productos para que mantengan sus

caracteristicas iniciales.
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e Comprar las verduras y frutas a mercados mayoristas donde los productos
son frescos debido a que los vendedores compran a agricultores quienes

envian los productos después de la cosecha.

e Mantener higiene y sanidad en todas las instalaciones por ello se debe
estar en constante aseo, ademas que el personal debera usar

correctamente el uniforme.

e Revisar antes de servir los platillos a los clientes ya que deben estar

impecables y tener buena presentacion.

5.2 CICLO DE OPERACIONES

Dentro de un restaurante existen varios actores y procesos antes de tener el

producto terminado; lo cual se llama ciclo de operaciones.

Por ello "hay una serie de actividades que se realizan para transformar la
materia prima en producto terminado" (Rodriguez, Gémez, Cameras y Molina,
2009).
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1.Compra de materia

prima
s
7 .
6. Administracion 2.Almacenamiento de las
del restaurante materias primas
- / 4
5.Caja 3.Elaboracion de

L | L los platos

N\, 4

! N
‘ 4.Servicioalos
clientes

Figura 48. Ciclo de operaciones.

Tomado de Rodriguez, Gémez, Cameras y Molina, 2009.

a) Se puede observar que el primer paso es abastecerse de la materia prima necesaria y
saber almacenar los alimentos para que mantengan sus caracteristicas iniciales. Luego de
un proceso operativo el chef termina de elaborar el plato y esta listo para servir al cliente.
Una vez que hayan terminado de comer el cliente hace el pago de su factura y esto es
cancelado en caja. El cierre de caja es todos los ingresos diarios del restaurante y gastos.
Finalmente el administrador junto al gerente financiero se encarga de la correcta
administracion del restaurante.

5.2.1 Logistica de Entrada

El primer proceso es abastecer el restaurante con la materia prima necesaria;
por lo cual los dias lunes los proveedores de carnes vegetal y animal traeran la
materia prima necesaria para abastecer el local hasta el dia sabado; con
respecto a legumbres, frutas, verduras, lacteos y embutidos se lo realizara los
lunes y los jueves en el horario de 8h30 de la mafiana. De acuerdo a politicas
antes mencionadas en el (capitulo 4) los productos tienen que tener una fecha
de caducidad de hasta dos meses luego de ser entregados, entregar las

cantidades solicitadas y el peso establecido.

Dentro de la bodega del local se ocupara el sistema de inventario primeras en
entrar primas en salir (PEPS), lo cual significa que las primeras materias primas
que ingresen deberan ser consumidas primero para que no se dafen, sino sea

en orden de entrada el consumo. La clave esta en todo desperdicio agregarle
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valor. Por ejemplo de la cascara de la papa se puede elaborar harinas, masa

para elaborar una torta o salsas.

El chef sera quien hara una lista de productos que le son necesarios a parte de
los que se solicita semanalmente a proveedores. De esta manera las
solicitudes seran enviadas al administrador quien se encargara de hacer las
compras de: verduras, frutas y entre otros productos que se encuentran en el

mercado mayorista.

Todo esta informacién sera enviada al correo del restaurante ya que todos los
miembros tendran creado un correo de acceso de la empresa para que hagan

las solicitudes de material de limpieza, alimentos y entre otros.

El administrador se encargara ademas de establecer las formas de pago con
los proveedores de acuerdo a las politicas de ellos también, como se menciond
anteriormente el pago se realizara a contra factura en el caso de Green
Products porque ellos tienen esa politica y el resto de proveedores una vez
entregado las materias primas siempre y cuando cumplan las caracteristicas

antes mencionadas caso contario seran devueltas.

La adecuada revision de la materia prima permite tener productos de calidad y
de esta manera ofrecer mejores platillos a los clientes. Los encargados en
revisar el producto entregado por los proveedores seran el administrador y el

jefe de cocina y tendran que chequear algunos factores como:

e Caracteristicas del producto como: Textura, cantidad, peso, fecha de

caducidad y precio.
e Factura: Verificar fecha de la factura, los datos, precio e IVA.
e Almacenamiento: Después de recibir la materia prima se debera

almacenar debidamente en los distintos estantes, refrigerados, bodega o

congeladores.
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e Registro de inventario: Registrar todos los productos recibidos en el
Sistema Hotelsys; el cual es una herramienta completa ya que sirve para
el control de inventarios, preparacién de recetas, almacenamiento de
bases de datos, facturacién y sistema contable. El precio del Sistema
Hotelsys es de $1700 por la licencia. Esta herramienta es utilizada por:

Bares, restaurantes y hoteles; ya que es muy util para su administracion.

e Los proveedores con los que trabajara Veggie Cook son: Green Products,
Pronaca, Salinerito y Lacteos Ecualac. Adicional los autoservicios donde
se adquirira otras materias primas como: Verduras, hortalizas, frutas,
legumbres, granos, articulos de limpieza entre otros sera: Supermaxi,
Mercado Mayorista Santa Clara, Supermercados Santa Maria y Tiendas

Camari.

5.2.2 Control de inventarios

Dentro del negocio de restaurantes es muy importante el control del inventario
ya que hay muchos puntos que se deben tomar en cuenta como: la capacidad
de almacenamiento de los productos, no todos los productos tienen la misma

rotacion y algunos productos expiran mas rapido que otros.

Es asi que es indispensable estimar la afluencia de gente diariamente para
poder estimar la cantidad de compra de los alimentos como se investigo en el
(capitulo 3). La frecuencia diaria de personas sera de 160 entre las cuales: 32
encuestados contestaron que desayunan en restaurante y 203 almuerzan en
restaurante. Lo que corresponde que seran pocos los productos para
desayunos y una cantidad mayor para elaborar platillos a la carta 0 un menu
del dia. Entonces tendra que hacerse el calculo de las materias primas en
base de la afluencia de personas. Al igual que se debe estimar la cantidad de
compra en base a los dias donde habra mayor afluencia, menor afluencia o

dias festivos.
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Para mantener un buen control del inventario se apoyaran por un lado del
Systema Hotelsys; adicional es necesario hacer un conteo de inventario cada 2
dias (Martes, Jueves y Sabado por parte del Administrador a partir de las
19h30; este control toma alrededor de una hora. Posterior se proseguira a

realizar cualquier solicitud de materia prima.

Este conteo es necesario por varias razones como: Verificacion de caducidad
de los productos, evitar el hurto de los alimentos por parte del personal,
verificar cuantos alimentos fueron desperdiciados y qué cantidad de materia

prima es necesaria solicitar para el siguiente pedido.

La maquinaria es también parte del inventario por ello semanalmente el
administrador del restaurante revisara los implementos utilizando el método de
inventario ABC el cual consiste en categorizar a los implementos mas costosos
en la Ay los menos costosos en la C. Esto sirve para dar mayor cuidado a los
productos que tienen valores mas altos, pero sin dejar tomar en cuenta los de
menor valor. Por ejemplo: Algunas veces el personal roba los cubiertos y los

administradores lo toman como desapercibido; lo cual es un gran error.

5.2.3 Solicitud del pedido por parte del cliente

Como se menciond anteriormente en el (capitulo 4) la distribucion es directa al
cliente final por lo cual las solicitudes del cliente son dirigidas al mesero del
restaurante. Cuando ingresa el cliente al local es atendido por uno de los
meseros quien les entregara a cada uno de los integrantes el menu Veggie
Cook, donde el cliente podra observar una variedad de platillos con sus
respectivas especificaciones nutricionales. Los meseros estan en la capacidad
de asesorar a los clientes acerca de los platillos y cualidades de los mismos

dependiendo las necesidades de los consumidores.

Nuestros meseros anotaran el pedido dentro de este formato el cual tendra 2

copias: 1 para el administrador y 1 para el jefe de cocina. La factura se
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entregara al cliente por cualquier valor de consumo y es obligatoria cuando las

compras son mayores de $20 dolares.
5.2.4 Nivel de servicio
El nivel de servicio es la diferenciacion que posee Veggie Cook por cual cada

proceso dentro de este es muy importante para que el cliente tenga una

excelente experiencia dentro del restaurante.

Elclisente espera su
ordenentre 10a 20
min

Cliente visita Veggie
Cook

El cliente solicitala
cluenta

i i i

El administradar llena

prepara los alimentos los datos para |a

enun tiempo maximao facturay recibe &l
de 10 a 20 min pago

Un mesero es Eljefe de cocina

asignadoa lamesay
ertrega el mend

i i i
Elmesero entregala

Elcliente ordena su
pedido o solicita ayuda
al mesern

ordenalamesaenun
tiempo de 12 a 21
min{ excepto menu del
diafdesayunos )

El cliente abandonaré
ellocal conuna
excelents experiencia

/7

Elmesero |2 ofrece las

Elequipo esta

opciones de !
entretenimiento del pendée”netnetgse 5US
restaurante

Figura 49. Nivel de servicio

a) El nivel de servicio de Veggie Cook tiene un concepto caracterizado por brindar comida
preparada en el instante que lo solicita el cliente, ofreciendo un menu fresco y un ambiente
entretenido mientras esperan su pedido.

5.2.5 Sanitacion e higiene

Para el correcto funcionamiento de un restaurante es necesario cumplir con
algunas normas de higiene y calidad para brindar un buen producto al cliente.

Otros factores muy importantes dentro de ello esta: correcto almacenamiento,
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transporte, buena preparacidn evitara tener observaciones acerca de la

sanidad e higiene del establecimiento.

Forma parte de la sanitacion el buen cuidado del local, higiene del personal y

productos de buena calidad (Araoz, 2008).

5.2.5.1 Instalaciones

El restaurante estd compuesto por varias areas que son: Comedor, bafos,

barra y cocina.

e Comedor: Cuenta con 10 mesas con capacidades para tres, cuatro y seis
personas, en total el restaurante tiene capacidad para minimo 48
personas y maximo 60 ubicandolas en zona de entretenimiento y barra.
Esta localizado un sillon grande y 6 pufs para el area de entretenimiento.
El restaurante tiene piso de ceramica facil de limpiar y las mesas y sillas
son de madera. Ademas estara localizado un extintor cerca de la puerta
de salida del local. Para la ventilacion del local estaran localizados dos

ventiladores de pared.

e Barfos: El local cuenta con un bafio de hombres y mujeres. Cada uno
esta equipado por papel higiénico, toallas de papel para manos y jabén

liquido.

e Barra: Dentro del local hay una barra que esta localizada cerca de la

cocina y tiene espacio para 4 personas.

e Cocina: La cocina tiene un espacio de 50 m? donde esta localizadas dos
cocinas de induccion, dos refrigeradores, dos microondas, un congelador,
un frigorifico, repisas para colocar platillos y vasos, un aparador, varios

artefactos electrénicos, una mesa de trabajo y una pequefa bodega.
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Los saloneros polivalentes estan en la facultad de ayudar en la cocina o

atender a los clientes. Se tendra un empleado operativo que esta encargado

en el aseo del local y ayudar en labores de la cocina.

5.2.5.2 Alimentos

Escoger alimentos de calidad evita cualquier queja por parte de los

consumidores ya que al crear una mala reputacion esto podria dejar en muy

mala imagen al restaurante o ser demandado. Por ello debe cumplir algunas

observaciones antes de servir el producto al cliente final como:

Adquirir los alimentos en lugares que garanticen sanidad e higiene

(mercados que acopien alimentos frescos).

No mezclar los alimentos y ponerlos en fundas o recipientes por

separado.

No unir alimentos con cosas de limpieza ya que son toxicos para la salud.

Mantener por separado los alimentos cocidos de los crudos.

El almacenamiento es muy importante por ello guardar en: Cajas

térmicas, congelador y refrigeradores.

No dejar alimentos expuestos al sol o tener carnes fuera de congelacion

mas de una hora.

La temperatura adecuada para los alimentos crudos es a menos de 5

grados y cocidos a mayor de 60 grados Celsius.

Se deben servir los alimentos en vajilla fria para evitar quemaduras y
servirlo una vez que estén listos inmediatamente. Servir los alimentos

inmediatamente después de haberlos cocinado.
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No rehusar los sartenes u ollas ya que cada alimento tiene su olor y es

mejor lavarlos nuevamente (Araoz, 2008).

Utilizar sartenes solo para carnes vegetales y otros solo para carnes

blancas.

5.2.5.3 Manipuladores

El personal cumple un importante papel dentro de la sanitacion del local ya que

si se limpia adecuadamente cada parte del restaurante y tiene una adecuada

higiene personal no ocurriran problemas posteriores. Algunas reglas que se

deben imponer al personal son:

A los manipuladores se les entregara 3 uniformes para que se lo cambien

todos los dias. Deben usar el mandil y el gorro adecuadamente.

Tener buen aseo personal, uias cortas, cabello recogido hacia atras.

Lavarse las manos constantemente una vez manipulado los alimentos

(jabon antibacterial).

El manipulador probara la sazén del plato que esta elaborando con

cuchara para no contaminar los alimentos con saliva.

Se tratara de tener cuidado con la contaminacién de los alimentos si el

empleado esta enfermo.

El horario de entrada del primer turno del personal es de 7:30 am a 16:30
, €l segundo turno es de lunes a viernes de 16:30 a 21:30 y el sabado de
8h00 a 22h30 (el horario de todos los trabajadores es de 40 horas

semanales y cada empleado rotara de turno cada semana)
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5.2.6 Servicio Post venta

El servicio después de la venta es de vital importancia para mantener el enlace
con el consumidor ya que esto demuestra el interés de mantener contacto y
una buena relacion con el cliente. Algunos servicios post venta que se desean

ofrecer son:

Promociones: Al momento de visitar el restaurante se solicitara el correo o red
social de los clientes para darle seguimiento mediante el envié de promociones,

felicitaciones, regalos, noticias o cupones.

Psicoldgico: Al cliente le gusta sentirse atendido por ello se enviara un bono de
cumpleafios y se llamara a los clientes aleatoriamente para preguntarles como
fue su estadia en Veggie Cook. De igual manera se invitara a los clientes para
ferias o sorteos que se realizaran en el local (capitulo 4). El personal

encargado de estas actividades es el Publicista.

Tabla 19. Tiempo del proceso

Tiempo de Tiempo de
Plato elaboracion para | entrega al Posibles Cuello de botella
el cocinero cliente
Desayuno ) ) El corte de todas las frutas lleva mucho tiempo debido a
) 30 minutos 12 minutos ) )
Veggie que tiene que cortar 8 diferentes clases de frutas.
Menu del dia ) No poder servir y elaborar los suficientes platillos para
) 1 hora 7 minutos ) )
Veggie satisfacer la demanda de clientes.
. ) ) La coccion de los choclos y mote es la que lleva mas
Plato tipico 35 minutos 18 minutos | |
tiempo y puede retrasar el proceso.
) ) La coccién de la pasta es lo que mas tiempo lleva ya que
Lasafia 45 minutos 10 minutos )
toma entre 20 minutos que esta horneada.
Ensalada 10 minutos 10 minutos
La coccidn previa del arroz retrasa un poco el proceso ya
Plato oriental 40 minutos 18 minutos | que es necesario servir un arroz fresco elaborado en ese
instante.
) ) La coccion de las papas es lo que mas tiempo con lleva
Hamburguesa 20 minutos 12 minutos
para que mantengan una buena contextura.

a) En la tabla 19 se especifica el tiempo de elaboraciéon de cada item del menu. Por ejemplo el
menu del dia es el que mas tiempo lleva ya que se deben hacer los platillos para un mayor
volumen de personas, pero la entrega al cliente es menor a 7 minutos. Es importante recalcar
que el local tendra un estimado de 160 visitas diarias. En el anexo 11 se encuentran las
recetas del menu Veggie Cook.
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5.3 REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Los equipos necesarios para equipar el establecimiento estan detallados a
fondo en el anexo 13 y 14. Aqui se encuentra una tabla resumen de los costos
totales del equipo y materiales necesarios para el equipamiento del

restaurante:

Tabla 20. Costo de equipamiento

Categoria UNIDAD COSTO
Mobiliario(Muebles y enseres Fisica $ 9.278,00
Magquinaria y equipo Fisica $ 8.165,43
Menaje de cocina Fisica $ 5.677,58
Cristaleria Fisica $ 280,50
Cubiertos Fisica $ 622,40
Vajilla Fisica $1.067,60
Vehiculo Fisica $17.500,00
Equipos de computacion Fisica $4.472,18
Remodelacion y adecuaciones Fisica $ 29.500,00
TOTAL $ 76.563,69

a) La adecuacion del restaurante es un factor vital para brindar confort a sus clientes. La
inversion para adecuar el local es un total de $76563,69.

Dentro de los restaurantes, siempre hay problemas con el mantenimiento de
los equipos ya que por el uso, cambios de temperatura, electricidad o contacto
con el agua hace que los equipos sufran fallas técnicas y se deba darles
mantenimiento. Debido a eso se va a reservar para gastos de mantenimiento
$120 dolares mensuales debido a que por el dafio de una maquina un técnico
cobra minimo $30 dolares y si hay que comprar repuestos son unos $120.
Esta informacion se adquiri6 de un técnico electricista que nos detallo los

costos promedios de mantenimiento.



121

A continuacion la capacidad de produccion o almacenamiento por equipo y sus

UsSosS:

Tabla 21. Capacidad de almacenamiento de equipos

Equipo o lugar Cantidad minima y uso Cantidad maxima y uso

La capacidad minima es para |60 personas es la capacidad maxima

Local 48 personas dentro de las|adecuando a los clientes en barra y
mesas zona de entretenimiento.
Tiene capacidad para|Cuando esta totalmente lleno puede

Congelador
almacenar 110 litros almacenar hasta 120 litros.

. o Se adquirira dos cocinas de
Cocina eléctrica _ .
induccion de 6 quemadores.

Tanto bafo de hombres y de mujeres

Banos tiene capacidad para una sola
persona.
Tiene capacidad de | Como maximo se puede almacenar 6

. almacenamiento de 4 pies|pies cubicos por cada persona.
Refrigeradores o
cubicos por cada persona en

la parte refrigerante.

Existen 3 computadores, 2 de ellos
Computadores son para uso de la oficina y 1 para

fuera del local.

Parqueo de Hay una capacidad maxima para 8

bicicletas bicicletas.

5.3.1 Modelo de produccion secuencial

"Un diagrama muestra los objetos de un escenario o los actores, un diagrama
presenta un escenario mediante lineas verticales conectando las acciones u
objetos. Estos van en orden cronoldgico de arriba hacia abajo" (Universidad
Carlos Il de Madrid, 2014).

Se escogid el modelo secuencial ya que el servicio restaurante es una
secuencia de acciones y participantes que parte desde la entrada del cliente

hasta la salida del mismo.
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Cliente Salonero Jefe de cocina Administrador

N Sohc1.ta su N Prepar?. Fos platos
pedido solicitados

El cliente <4—— | Lecentrega —
se sirve su la orden
comida lista
Solicita la cuenta Se solicita la
L > factura
Cancela <4— Secentregala <
el cliente factura

|

Abandona el
local

Figura 50. Diagrama de Secuencia

a) El diagrama de secuencia inicia desde que el cliente ingresa al local y solicita su pedido al
mesero; el cual solicita al jefe de cocina para servirle al cliente. Después de terminar el
cliente su comida solicita la cuenta al mesero, cancela y posteriormente abandona el local.

5.4 INSTALACIONES Y MEJORAS

El local que se va a rentar esta localizado en el sector de la Naciones Unidas y
cuenta con 150 m?, bodega, un parqueadero y 2 bafios. Es necesario hacer
algunas adecuaciones para poder brindar un buen servicio a los clientes y crear

un ambiente innovador, entretenido y agradable.

El restaurante sera remodelado de la siguiente manera 60 m? area de
comensales para la ubicaciéon de 10 mesas, localizaciéon de zona de lectura
(sillén 6 personas) y zona de confort (6 pufs). Ademas se pondra musica y

television.

En el area de la cocina es necesario 50 m? para adecuar las nuevas cocinas
eléctricas, refrigeradores, frigorifico, congelador y menaje de cocina. Adicional

existe una pequefia bodega de 5 m? que forma parte de la cocina.
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Los bafios estan localizados en la parte del medio uno para hombres y el otro

para mujeres.

La barra tiene capacidad para 4 personas. Ademas la caja estara ubicada tras
de ella ya que eso permite al administrador visualizar el ingreso de personas al

local todo el tiempo.

El estacionamiento esta ubicado en la salida del local donde se pueden
parquear 8 bicicletas para incentivar el cuidado ambiental y 1 parqueadero para
discapacitados. La ubicacion del restaurante Veggie Cook y de muchos locales
ubicados ahi no dan cabida a mas de dos o tres parqueaderos debido al sector,
pero la ventaja es que en la parte de los la Av. Eloy Alfaro hay la posibilidad de

dejar su auto sin ningun problema de infringir la ley.

Para la adecuacién y remodelacion del lugar se incurrird en los siguientes

gastos:

Tabla 22. Remodelaciones y adecuaciones

3 Costo Costo
Item Cantidad
unitario | total

Remodelacion del local (mano de obra, cambio de bafios,
_ 1 $ 19.500|$ 19.500
pisos y paredes)

Pintura (incluye mano de obra, material y adhesivos) 1 $1.500 | $ 1.500
Espejos 3 $ 80 $ 240
Plano de las instalaciones 1 $1.500 | $1.500
Cuadros de pintura 2 $75 $ 150
Lampara colgante 8 $180 | $1.440
Plantas artificiales 5 $ 50 $ 250
Papeleria (individuales) 4000 $1 $ 4.000
Adornos para el local 20 $ 46 $ 920
TOTAL $ 29.500

Es necesario invertir para la adecuacién del local y remodelacion $29500,00

ddlares entre mano de obra y material.
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5.5 LOCALIZACION GEOGRAFICA Y REQUERIMIENTOS DE ESPACIO
FisicO

Espacio fisico: El local estara ubicado en la ciudad de Quito. Estara localizado
en el centro norte de la ciudad en la Eloy Alfaro y Gaspar de Villarroel. Posee
150 m? de espacio fisico, bodega, dos bafos y un parqueadero para

discapacitados.

El local estara distribuido de la siguiente manera:

]
L]
U

entretenimiento

Comedor

Estacionamiento
Bicicletas
Parqueadero

Figura 51. Planta General
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e Comedor y sala de entretenimiento (70 m?): Capacidad maxima para 60
personas. Estan ubicadas las mesas con sus respectivas sillas. Posee

una sala de entretenimiento.

e Cocina (50 m?): Posee una pequefa bodega. Ademas la cocina esta
equipada con cocinas eléctricas, 2 refrigeradores, 1 congelador, 1 mesa

de trabajo, 1 frigorifico y 1 aparador.
e Barra: La barra del local esta ubicada para conectar la cocina con el
comedor y pasar los pedidos. Estan localizados dos computadores aqui

para facturar. La barra tiene capacidad para 4 comensales.

e Bafos: Estan ubicados 2 bafios uno para mujeres y uno para hombres

con su respectivo lavabo, inodoro, servicios de limpieza y espejos.

e Parqueo: El local cuenta con 1 parqueadero y un parqueo para 8

bicicletas.

5.5.1 Ventajas y desventajas de la planta

Ventajas Desventajas
+ Ubicacion en una zona comercial * No hay parqueaderos para
s Proveedores estan localizados vehiculos, se debe parquear en
cerca del local zona azul
e Bastante movilizacion de gente

Figura 52. Ventajas y desventajas de la ubicacién

5.5.2 Equipo de trabajo

En Veggie Cook su principal objetivo es servir a sus clientes, pero atras de ello
viene un manejo gerencial que permite el correcto funcionamiento del mismo;

por ello el equipo se divide en personal operativo y personal administrativo:
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Personal operativo: El personal esta constituido por dos jefes de cocina, tres
saloneros polivalentes, un asistente de cocina, persona de limpieza y un

administrador.
Personal administrativo: conformado por un publicista y un contador.

5.5.3 Localizacion
Una vez realizado el estudio de mercado se llegd a la conclusién que las

personas desean tener un local en un lugar céntrico; por ello el local

seleccionado es en una zona central, comercial y competitiva.

Debido a la concurrencia de personas y el movimiento econdémico que existe en
la zona Eloy Alfaro es una localizacion estratégica, ademas se encuentra cerca
de calles principales para movilizarse como: Av. Gaspar de Villaroel, Av. 6 de

Diciembre, Av. Los Granados Naciones Unidas, Av. Shyris, calle Portugal, Av.

NNUU y Republica del Salvador
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Figura 53. Localizacién del local.
Tomado de Google maps, 2014.
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5.6 CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE INVENTARIOS

La capacidad de almacenamiento depende del sistema que maneje la
empresa. Como se mencioné anteriormente se va utilizar el método PEPS,
primero en entrar primero y primero en salir; ya que esto permite la correcta
rotacion del inventario. El administrador y el jefe de cocina son los encargados
de verificar el correcto abasto de las materias primas y esto varia dependiendo

la temporada.

5.6.1 Temporada alta

e Se debe abastecer de una mayor cantidad de materia prima cuando son
temporadas altas de ventas como: Dias festivos, fines de semana,

feriados largos, quincena de mes y final de mes.

e El abastecimiento de materia prima en temporada alta sera cada dos dias

es decir: lunes, miércoles y viernes.

e Es necesario llevar un calendario para verificar estadisticamente que dias
en la semana hay mayores ventas y en cuales existen menos. Esto

ayuda para los siguientes meses o afios estimar la cantidad de compras.

e Cuando hay un exceso de inventario es necesario verificar si ya estan
dafnandose algunos alimentos y evitar desperdicios (se debe tratar de

aprovechar hasta el minimo insumo).

5.6.2 Temporada baja

e La mayoria de empleadores pagan los sueldos cada quincena o finales de

mes; por ello se puede estimar que los dias entre las fechas mencionadas

la gente tiene un menor poder adquisitivo y esto disminuye las ventas.
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e Se debe aprovechar cualquier tiempo libre cuando no hay mucha
afluencia de personas en ciertas horas, dias o meses para hacer

refaccionar el local y capacitar al personal.

5.7 ASPECTOS REGULATORIOS Y LEGALES

Si se desea poner en marcha un negocio es necesario cumplir con aspectos

regulatorios y legales como son los siguientes:

5.7.1 Patente Municipal

La Patente Municipal la acredita el Municipio del Distrito Metropolitano de
Quito. En la actualidad es un requisito obligatorio obtener la Patente Municipal
antes de solicitar un Registro Unico de Contribuyentes, RUC (Noticias Quito,
2012).

Los requisitos para una persona juridica que lleve contabilidad son:

e Se debe completar el Formulario de la patente municipal y debe ser

firmado por el representante legal.

e Copia de cédula y papeleta de votacion de las ultimas elecciones del

representante legal.
e Copia de la escritura protocolizada de constitucién de la persona juridica.
e Copia del nombramiento del representante legal (Noticias Quito, 2012).
5.7.2 Registro Unico de Contribuyentes, RUC
El RUC sirve para identificar a los ciudadanos frente a la Administracion

Tributaria," su funcién es identificar a los contribuyentes con fines impositivos y

proporcionar informacion a la Administracion Tributaria" (SRI, 2014).
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Los requisitos son los siguientes:

e Adquirir el formulario RUC 01-A 'y 01-B y llenarlo.

e Presentar las escrituras de constitucion del nombramiento del

representante legal o agente de retencién de la empresa.

e Copia y el documento original de la cédula del representante legal o

agente de retencion de la empresa.

e Papeleta de votacién representante legal o agente de retencion.

o Certificado de la direccion del domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo
(SRI, 2014).

5.7.3 Certificado Ambiental

La actividad econdmica de servicios de comida tiene un bajo impacto ya que no
contamina mucho el ambiente. Por ello para el cumplimiento de la Ordenanza
213 que trata acerca de la prevencién y control del medioambiente, se debe

entregar los requisitos siguientes:

e El formulario del RUC, pago de impuesto predial, una guia de practicas

ambientales y la orden de pago por inspeccion y certificacion.

e La entidad de seguimiento delegada visita el local y verifica el
cumplimiento de la Guia de Practicas Ambientales (GPA).Se enfoca en el
cumplimiento de los siguientes puntos: emision de gases a la atmdésfera,

el ruido, los residuos y los vertidos de las industrias.

e Luego emiten observaciones las cuales pueden corregirse en 90 dias y si

el informe fue favorable le dan el certificado por dos anos (CESDE, 2011).
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5.7.4 La Licencia Metropolitana de Funcionamiento (LUAE)

Es un documento habilitante que emite el municipio de Quito, con la finalidad
de autorizar a la empresa la facultad de ejercer actividad econdmica en un
establecimiento ubicado dentro del perimetro del Distrito Metropolitano
(Municipio de Quito, 2014).

Los requisitos son los siguientes:

Se debera ingresar toda la informacion en formulario del municipio y luego

imprimirlo.

e Ubicar la administracion zonal mas cercana e ingresar el formulario y

realizar el pago.

e Regresar con el certificado de pago a la administracion zonal.

e Luego de ello los agentes zonales se acercaran hacer la debida

inspeccion del local.

¢ Una vez estando en el local verifican la rotulaciéon del mismo, permisos de

bomberos, turismo, ambiental y sanidad (Municipio de Quito, 2014).

5.7.5 Registro Turistico

Es un registro turistico que debe emitirse antes de iniciar las actividades, es
para identificar en que clasificacion estan y la categoria, ademas se va a
asignar un numero de identificacibn para darle mayor seguimiento
posteriormente. Este registro solo se saca una vez y si no hay ninguna
modificacion posteriormente o cambio de duefios (Quito Turismo, 2014). Los

requisitos para obtenerlo son:
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e Copia notarizada de la escritura de constitucion de la empresa.

e Copia de nombramiento del representante legal.

e Copia del tramite del ingreso para obtencion de La Licencia Metropolitana

de Funcionamiento (LUAE).

e Copia a color de cedula, papeleta de votacion y RUC.

¢ Inventario de maquinaria, muebles y equipos con un acta firmada por el

representante legal.

¢ Dos copias del formulario de activos fijos y la cancelacion del uno por mil,
este formulario es entregado en ventanillas de atencion del cliente de
Quito Turismo (Quito Turismo, 2014).

5.7.6 La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA)

Es un organismo creado por el Ministerio de Salud para verificar y emitir el
permiso de funcionamiento a las empresas que se dediquen a producir,
importar, exportar, comercializar, almacenar, distribuir, dispensar y expender
productos que requieran la gestién de un registro sanitario (Ministerio de Salud

Publica, 2014). Estos son los requisitos:
e Se debera llenar 3 formularios expuestos en la pagina web del ARCSA.
e Después de llenar los formularios se debe enviar un correo electrénico
adjuntando RUC, nombre del establecimiento y zona a la que pertenece a

la direccion electrénica permisosdefuncionamiento@msp.gob.ec

e Larevision del ARCSA toma 72 horas desde la fecha de entrega.
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e Posteriormente envian un correo de confirmacién para el pago y entregan
el permiso de funcionamiento al Director Técnico de Buenas Practicas y
Permisos para la firma electronica del documento (Ministerio de Salud
Pudblica, 2014).
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6. EQUIPO GERENCIAL

6.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Dentro de la empresa existen varios actores los cuales permiten el correcto
desempeno de la misma. Por ejemplo, los accionistas aportan capital e
inversiones, los empleados aportan su conocimiento y ayudan a tomar buenas

decisiones para la empresa (Chiavenato, 2009, p. 8).

El buen desempeiio del personal esta reflejado en este caso en las ventas del
restaurante y esto permite que los clientes empiecen a adquirir el producto y si

la experiencia es satisfactoria recomendarlo.

Escoger personal puede ser facil si solo se desea poner manos a trabajar pero
la idea es incluir en la organizacién asociados nuevos y diferentes que brinden

un valor agregado para expandir las fronteras de la empresa.

La idea de Veggie Cook es contratar un equipo joven, con ganas de aprender,
estudiados y capaces de desarrollarse en las diferentes areas; adicional que
puedan superarse profesionalmente ya que tienen la oportunidad de ascender

en caso que exista una salida de un miembro de la organizacion.

El valor agregado de Veggie Cook es el servicio que se desea dar a los clientes
por ello es vital que el personal conozca la visidon, misidn, objetivos, valores,
estrategias de la empresa y se los capacite adecuadamente para evitar la

rotacion de personal.
6.1.1 Organigrama
La estructura esta constituida por un grupo de accionistas quienes reciben los

reportes del desempefo por parte del Gerente Administrativo quien lidera a

todos los departamentos.
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Presidente
Junta de —
Accionistas
Gerente il Gerente
Administrativo General
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Major de Salonero
cocina Polivalente
Salonero
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Figura 54. Organigrama General
a) La empresa esta constituida por una junta de 3 accionistas quienes son los que invierten
La persona encargada del funcionamiento de todas las areas y
administracion es el Gerente Administrativo, quien también es accionista. La empresa esta
constituida por 4 departamentos.

dentro del negocio.




Tabla 23. Descripcion de funciones

6.2 PERSONAL ADMINISTRATIVO CLAVE Y SUS RESPONSABILIDADES

Cargo Significado Funciones
El 6rgano supremo de la compaiiia esta | -Estar al tanto del funcionamiento de la empresa como: verificar balance general y estado de resultados.
Junta de formado por accionistas quienes han sido | -Elaborar reglamentos internos y sanciones para los mismos.
accionistas convocados por el grupo. -Determinar la estructura de la compaiiia, asi como el presidente o gerente.
-Velar por el bienestar de toda la compania: reparticion de utilidades o futuras inversiones.
Es la persona que representard a los | -Controlar el buen manejo de los recursos y funciones de los empleados de la empresa.
accionistas dentro de la empresa y sera | -Administracion del local y supervisién de los departamentos.
Gerente la cara ante la organizacion. -Enviar reportes de ingresos y gastos al area financiera.

Administrativo

-Cerrar, abrir caja e ingreso de pedidos.
-Supervisar, e implementar nuevos planes estratégicos en consenso con los accionistas.
-Adquisiciéon de materia prima, supervision de compras y verificacion del servicio.

Jefe de cocina

Es la persona que supervisa la cocinay a
sus ayudantes.

-Control de inventario con la ayuda del Gerente administrativo.
-Innovacién y preparacion de los platillos.

-Controlar la presentacién y calidad de los platillos.
-Encargado de elaborar los platillos.

Auxiliar de cocina

Es el soporte de la cocina es decir del
jefe de cocina. Encargado en ser el
soporte del jefe de cocina.

-Preparar platillos y cortar alimentos.

- Lavar platillos.

-Servir a los clientes o atender mesas.
-Ingresar pedidos a caja y pasarlos a cocina.

Persona encargada de atender a los

-Atender a los clientes con amabilidad y cortesia.

pilail\:)ar::::e clientes es decir es la cara de la empresa | -Ser la guia para el clie_nte ya que debe _dar cons_e_jos y saber exactamente la descripciéon de cada plato.
ante los comensales. -Ingresar pedidos a caja, pasarlos a cocina y emitir facturas.
Salonero Pgrsona encargada de atender a los|-Atender a los cliente§ con amabilidad y cortesia. . o
polivalente clientes es decir es la cara de la empresa | -Ser la guia para eI. clllente' ya que debe dar consejos y saber exactamente la descripcion de cada plato.
bilingiie ante los comensales. -Tener dominio de idioma inglés para atender a clientes extranjeros.

-Ingresar pedidos a caja, pasarlos a cocina y emitir facturas.

Asistente de

Esta persona esta a cargo de la limpieza
del local.

-Limpieza de bafios, cocina, mesas y pisos.
-Es auxiliar de cocina.

Limpieza -Lavar toda la vajilla cuidadosamente.
-Es ayudante en las compras en los mercados mayoristas.
Es la persona encargada de llevar la |-Cuadres de caja (ingresos y gastos diarios)
Contador - hy . ;
contabilidad de la empresa -Elaboracion de estados financieros mensuales.
Es la persona cuyo trabajo es disefar la | -Manejo de las redes sociales y pagina web.
Publicista publicidad del restaurante y lograr|-Envio de publicidad a los clientes.

posicionarlo en el consumidor.

-Creacion de estrategias de comunicacion

Gel
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6.2.1 Equipo de trabajo

El equipo de trabajo es parte esencial en la organizacién por ello se debe
buscar al equipo minuciosamente para evitar rotacién de personal. Los lugares
donde se buscaran son: Multitrabajos, publicaciones en periddico el comercio,
redes sociales y pagina web de la empresa. A continuacién se va a describir

cada uno de los cargos:
a) Gerente administrativo

Objetivo: Supervisar todas las actividades del restaurante, verificar el
desempenio del personal y manejar adecuadamente a los proveedores.
Supervisado por: Junta de accionistas

Supervisor de: Area de cocina, limpieza, contabilidad y publicidad.
Salario: $1050

Sexo: Indistinto

Edad: 25-35 afos

Educacién: Titulo de administrador de empresas o afines.
Disponibilidad: Tiempo completo

Experiencia: 2 afios en administracion de restaurantes.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Estar orientado al cumplimiento de las metas del grupo y supervisar al
equipo de trabajo.

e Conocimiento acerca de manejo de inventarios, rotacion, control de
calidad y adquisicién de materias primas.

e Debe haber trabajado en area de compras o logistica.

e Buen manejo del paquete de office.

e Le debe agradar trabajar en equipo y liderar grupos de trabajo.

e Debe ser creativo y sabe tomar decisiones inmediatas.

e Enfocarse a brindar el mejor servicio, buena atencion y calidad de los
platillos.

e Tener conocimiento sobre manejo de software contable.
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b) Jefe de cocina

Objetivo: Elaborar platillos de alta calidad para los clientes, ademas de
controlar el inventario y mantener una perfecta sanidad en los platillos.
Supervisado por: Gerente Administrativo

Supervisor de: Asistente de limpieza, auxiliar de cocina y saloneros.
Salario: $900

Sexo: Masculino

Educacion: Titulo de Chef.

Disponibilidad: Tiempo completo o medio tiempo en las tardes y fines de
semana.

Experiencia: Minima de 2 afos de experiencia.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Tener conocimiento acerca de control de inventario.

¢ Innovacién en la elaboracion de platillos, utilizacion de residuos y
excelente presentacion.

e Mantener ordenado todos los equipos y menaje de cocina ya que sera
supervisado constantemente.

¢ Verificacion de la sanidad de los empleados y del area de trabajo.

e Buen manejo del paquete de office.

e Elaborar lista de compras o pedidos hacia el administrador.

e Debe ser Creativo y sabe tomar decisiones inmediatas para poder
solucionar problemas.

e Mantener una buena relacién con su equipo de trabajo.

c) Auxiliar de Cocina

Objetivo: Aprender acerca de la elaboracién de los platillos vegetarianos
y convertirse en un soporte indispensable para la empresa.
Responsabilidad hacia: Jefe de Cocina y Gerente Administrativo
Salario: $600

Sexo: Masculino
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Educacion: Este cursando la carrera de gastronomia
Disponibilidad: Tiempo completo o medio tiempo en las tardes y fines de
semana.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

¢ Mantener ordenado todos los equipos y menaje de cocina ya que sera
supervisado constantemente.

¢ Verificacion de la sanidad de su puesto de trabajo y su apariencia fisica

e Buen manejo del paquete de office.

e Mantener una buena relacion con su equipo de trabajo.

e Debe mostrar pro actividad por aprender y plantear platillos

innovadores posteriormente.

d) Salonero Polivalente

Objetivo: Atender de la mejor manera a los clientes brindandoles el mejor
servicio, buena presentacion de los platillos y la mejor asesoria.
Supervisado por: Jefe de Cocina y Gerente Administrativo

Salario: $600

Sexo: Indistinto

Educacion: Estudios de gastronomia o hoteleria y turismo.
Disponibilidad: Tiempo completo o medio tiempo en las tardes y fines de
semana.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Debe atender con amabilidad y cortesia a los clientes.

e Tener buena memoria para la descripcion de cada uno de los platillos y
dar de esa manera asesoramiento a los clientes.

e Tener conocimiento del idioma inglés.

e Saber preparar bebidas y platillos.

e Tener conocimientos de cocina en caso de ser auxiliar si es necesario.

e Saber utilizar el paquete de office y facturar.
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e) Asistente de limpieza

f)

Objetivo: Mantener la higiene dentro de cada area del local para dar una
buena imagen a los clientes.

Supervisado por: Jefe de Cocina y Gerente Administrativo

Salario: $380

Sexo: Femenino

Educacion: Secundaria

Disponibilidad: Tiempo completo

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Debe tener buena presentacion e higiene personal.
e Debe saber cocinar al menos comida de casa.

e Ser proactiva y dar una mano a todo el equipo de trabajo.

Contador

Objetivo: Evaluar el desempefio financiero de la empresa y poner al tanto
al grupo de accionistas.

Supervisado por: Junta de accionistas y Gerente Administrativo

Salario: $640

Sexo: indistinto

Experiencia: 2 afios manejando contabilidad de empresas

Educacion: Titulo de contador, auditor o finanzas

Disponibilidad: 6 horas de lunes a viernes y sabados.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Manejo de las niffs.
e Elaborar estados financieros para presentar a la Superintendencia de
Compainiias y junta de accionistas.

¢ Responsabilidad y puntualidad en la entrega de reportes mensuales.
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g) Publicista

Objetivo: Aumentar las ventas del restaurante mediante estrategias de
comunicacion que posicionen el nombre de Veggie Cook en la mente del
consumidor.

Supervisado por: Gerente Administrativo

Salario: $640

Sexo: Indistinto

Experiencia: 2 afios en hacer publicidad o llevar el marketing de
empresas de consumo masivo o restaurantes.

Educacion: Titulo de publicista

Disponibilidad: 6 horas de lunes a viernes y sabados.

Experiencia y cualidades necesarias para el cargo:

e Haber trabajado como Comunity Manager.

¢ Animacién de redes sociales y generacion de contenidos.
e Capacidad para tomar la iniciativa y plantear ideas.

e Elaborar planes estratégicos de comunicacion.

e Dar reportes de posicionamiento a la junta de accionistas.

e Responsabilidad y puntualidad en la entrega de trabajos.

6.2.1.1 Reglamento interno

a) Horario de entrada y salida: Veggie Cook cuenta con 7 personas

operativas las cuales deben cumplir con su horario de turno semanal.

Los horarios de entrada y salida de lunes a viernes son de 7:30 a 16:30 y
el otro turno de lunes a jueves de 16:30 a 21:30, viernes de 16:30 a 10:30
y sabados de 8:00 a 22:30.Todos los empleados con este horario

completan las 40 horas semanales.
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b) Dias habiles: El primer turno tendra descanso sabado y domingo y el
segundo turno solo los dias domingos (los turnos son rotativos cada
semana). Se trabajaran en los feriados, dia de la madre y dia del padre
(debidamente remunerados como especifica el Ministerio de Relaciones

Laborales).

c) Uniforme de trabajo: cada empleado tendra 3 uniformes el cual debe
cambiarse diariamente y usarlo correctamente. ElI mandil se lo debe
llevar siempre limpio, cabello recogido y puesto una malla sobre él y

seguido por un gorro.

d) Presentacion del personal: Las personas inmersas en el proceso
productivo deberan llevar cabello recogido, uiias cortas y constantemente

realizar aseo de sus manos.

6.2.1.2 Penalizaciones

a) Faltas leves: Se permitira un maximo de 3 atrasos en el mes y ser

previamente justificadas por los empleados de la organizacion.

b) Faltas graves:

e El empleado no podra llegar a mas de 5 cinco atrasos en el mes.

e Se catalogara como inaceptable faltas al trabajo sin ser justificadas en
caso de enfermedad por el IESS o calamidad doméstica.

e No se tolerara la presencia de los empleados en malas condiciones
como ebriedad y desaseo.

¢ No se permitira el irrespeto entre los miembros de la empresa.

e No se permitira ninguna clase de hurto de instrumentos, equipos u

alimentos.

Estas faltas se las penalizara con multas econémicas o al infringir mas de

3 veces las normas se procedera al despido inmediato.
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6.3 COMPENSACION A ADMINISTRADORES, INVERSIONISTAS Y
ACCIONISTAS

El personal de Veggie Cook va a recibir el sueldo estipulado anteriormente.
Los precios incluyen IVA y servicio; por lo cual el 10% es repartido

adicionalmente entre saloneros, auxiliar y chef a final del mes.

Si existe alguna propina adicional por parte del cliente se lo asignara al

empleado que brindo el servicio.

Los salarios fijados son referenciales para el primer afio de operacion pero
podrian ir incrementando debido a la inflacién o regulaciones del Ministerio de
Relaciones Laborales. El salario basico ha aumentado desde el 2010 al 2014

en un promedio del 9.11%.

$240 $264 $292 $318 $340

LA A4

WO gy,
"014

Figura 55. Salario basico 2010-2014.
Tomado de Ministerio Relaciones laborales, 2012.

6.4 POLITICAS DE EMPLEO Y BENEFICIOS

A continuacion se van a enumerar los principales beneficios que tiene por ley el

empleado:

Décimo tercer sueldo: Se recibe en el mes de Diciembre y corresponde a una
remuneracion equivalente a la doceava parte de las remuneraciones que
hubieren percibido durante el afio; es decir un sueldo mas o se puede pagar

prorrateado dentro del salario mensual.
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Décimo cuarto sueldo: Lo perciben todos los empleados en el mes de Agosto
y equivale a un salario basico unificado o se puede pagar prorrateado dentro

del salario mensual.

Afiliaciéon al IESS: Este es una obligacion de todo empleado y empleador ya
que son irrenunciables. Del sueldo del empleado se aporta el 20,50% de lo

cual el empleador asume el 11,15% y el 9,35% el trabajador.

Pago de horas extras: Cuando el empleado trabaja mas de 40 horas

laborables se le debe remunerar por las horas adicionales trabajadas.

Fondos de reserva: Es un derecho que tiene el trabajador después de su
primer afo de trabajo. El aporte por parte del empleador es del 8,33% de la

remuneracion aportada al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

Vacaciones Anuales: Las vacaciones son pagadas por parte del empleador y
tienen derecho los trabajadores que han cumplido un afo en la empresa; lo
cual corresponde a 15 dias y se aumenta 1 dia de vacaciones anual cada afio

mas que labora el trabajador en la organizacion.

Licencia por maternidad: El permiso es de 3 meses remunerados y a partir de

su regreso un horario de 6 horas laborales por lactancia durante un afo.

Pago de utilidades: El 15% de las utilidades liquidas de divide para todos los
trabajadores de lo cual el 10% se reparte equitativamente y el 5% se lo destina

a las cargas familiares (Ministerio del Trabajo, 2011).



Tabla 24. Salarios y beneficios de ley

Cargos Salario | IESS Personal | IESS Patronal Vacaciones Xl XIv Salario Anual
mensual 9,35% 11,15% Sueldo | Sueldo | mensual
Gerente Administrativo $ 1.050,00 $ 98,18 $ 117,08 $43,75 |$87,50($29,50|% 1.327,83 | $ 15.933,90
Contador $ 640,00 $ 59,84 $71,36 $26,67 |$53,33/$29,50| $820,86 | $9.850,32
Publicista $ 640,00 $ 59,84 $71,36 $26,67 |$53,33|$29,50| $820,86 | $9.850,32
Chef de Cocina $ 900,00 $ 84,15 $ 100,35 $37,50 |$7500|%$29,50|%1.142,35| $ 13.708,20
auxiliar de cocina $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $2500 |$50,00[$29,50| $771,40 | $9.256,80
Salonero bilinglie $ 640,00 $ 59,84 $71,36 $26,67 |$53,33|$29,50| $820,86 | $9.850,32
Salonero Polivalente(1 turno) | $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $2500 [$50,00[$29,50| $771,40 | $9.256,80
Asistente de limpieza $ 380,00 $ 35,53 $ 42,37 $1583 |$31,67[$29,50| $499,37 | $5.992,44
Chef de Cocina $ 900,00 $ 84,15 $ 100,35 $3750 |$7500($2950|%1.142,35| $ 13.708,20
Salonero Polivalente(1 turno) | $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $25,00 [$50,00{$29,50| $771,40 | $9.256,80
TOTAL $6950,00 $ 8.888,68 | $ 106.664,10

a) En la tabla 24 se puede observar que fuera del salario mensual existen otros beneficios de ley que se deben pagar a los empleados; por ello el
salario mensual sin beneficios de ley es $6950.00pero incluido los beneficios es de $ 8888,68. A partir del segundo afio se incluye el pago de fondos
de reserva. En el anexo 16 se encuentra el detalle de sueldos y salarios hasta el afio 5.

144"
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6.5 DERECHOS Y RESTRICCIONES DE ACCIONISTAS E INVERSORES

Tipo de sociedad: Sociedad Anénima.
Numero: minimo 2 personas

Monto social: minimo $800 dolares.

6.5.1 Derechos de los accionistas

e El accionista puede aportar con capital en dinero o en bienes y esto

puede ser tomado para la constitucion del capital.

e Tienen derecho de negociar los accionistas sus acciones libremente al

cualquier postor interno de la junta o externo.

e Cuando existen las acciones ordinarias, el accionista tiene derecho de las
mismas ya que no tienen fecha de vencimiento solo hasta que se cierre la

empresa y no tiene un limite de pago de dividendos.

e El accionista tiene derecho a la venta de acciones una vez convocados
los miembros a la junta general y el dinero que se toma en cuenta es el
que corresponde a las utilidades liquidas una vez se ya haya cancelado

SuSs acciones en su totalidad.

6.5.2 Restricciones a los accionistas

e Esta prohibido emitir titulos de acciones si no han sido totalmente

pagadas por los accionistas.

e Esta prohibido que la junta general establezca restricciones o leyes para
la venta de las acciones solo deben regirse a lo estipulado por la Ley de

Compaiias.
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e La venta de acciones preferentes no tienen derecho a voto ya que se
paga un dividendo fijo por ellas, pero si hay la posibilidad de ceder

derechos en el pago de dividendos y cuando se cierre la compania.

e La recepcion de utilidades no es equitativa al contrario al accionista solo

les pertenece los dividendos del capital aportado.

6.5.3 Obligaciones de los accionistas

e Los accionistas son responsables unicamente por el capital aportado.

e Los accionistas deben aportar con el monto minimo suscrito.

¢ Al inicio de las operaciones tienen que aportar el 25% de cada accion y el
saldo restante puedo hacerlo en un plazo de 2 afos (Camara de
Comercio de Quito, 2013).

6.5.4 Directorio de accionistas

La empresa esta conformada por 3 accionistas quienes van a tener la siguiente

participacion:

Tabla 25. Directorio de accionistas

Directiva Participacion | Capital de aportacion
1.-Accionista (Presidente) 40% $ 31.307,05
2.-Accionista (Gerente General) 32% $ 25.045,64
3.-Accionista (Gerente Administrativo) 28% $21.914,93
TOTAL 100% $ 78.267,62

6.5.4.1 Toma de decisiones

e Presidente (1 Accionista): Tiene la facultad de nombrar y remover a los

miembros de la organizacion y contratar personal adicional en caso de
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requerirlo. Debe controlar y dirigir a la empresa, ser el representante
cuando haya ponencias o se desea cerrar nuevos negocios. Sera la

persona quien convoque a juntas directivas.

e Gerente General (2 Accionista): Es quien revisara los balances
entregados por el area financiera, encargado en designar los recursos a
nuevas inversiones o recortar gastos. Estara pendiente de las auditorias
que le pueden hacer a la empresa. EIl gerente general sera la persona
quien puede dar el veredicto final de la situacion de la empresa para

tomar futuras decisiones.

e Gerente Administrativo (3 Accionista): como se mencioné anteriormente el
gerente administrativo es el administrador de la empresa y es un eje muy
importante porque es quién se conecta con el personal operativo y la
directiva. Esto permite que todos los miembros estén empapados de los

problemas o buen desempefio que este teniendo la empresa.

6.6 EQUIPO DE ASESORES Y SERVICIOS

Los asesores que son necesarios para contratacion son equipo externo que

puedan brindar su conocimiento sobre los temas de:

Asesoramiento Juridico

Salario: Pago de servicios profesionales $700 (Legalizacion de la empresa y

contratos de los empleados)

Sexo: Indistinto

Experiencia: 2 afnos
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Necesidades de informacion:

e Se debe contratar ayuda en derecho mercantil para que la junta directiva
se encuentre asesorada acerca de los tramites necesarios para la
conformacién de la empresa, contribuciones de capital, nombramiento de

la junta directiva, legalizacién de la empresa y contratos.

e Es importante tener mayor asesoramiento acerca del manejo de las
acciones y venta de las mismas; asi también la distribucién de las

utilidades a toda la empresa.

e Existen asesorias acerca de derecho laboral; lo cual podria beneficiar a la

legalizacién de contratos, extension o liquidacion a empleados.
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7. CRONOGRAMA GENERAL

Al momento de constituir una empresa se requiere de un arduo trabajo y mucha

paciencia cuando no se tiene el dominio completo de algunos procesos. Al

momento de crear un negocio es necesario tomar en cuenta algunos factores

como: Investigar el entorno externo e interno, hacer una planificacién

estratégica, tener clara la idea del negocio, valoracién de riesgos, rentabilidad

del negocio y la capacidad financiera (Direccion General de Industria y de la

Pequefia y Mediana Empresa, 2014).

71

ACTIVIDADES NECESARIAS PARA PONER EL NEGOCIO EN
MARCHA

Desarrollo de la idea del negocio: Lo mas importante es tener clara y firme
la idea ya que pueden existir muchos restaurantes en el mercado pero la

clave esta en la diferenciacion y enfoque que se le quiera dar.

Analisis del macroentorno: Se debe analizar todos los factores externos
como: Politicos, legales, ambientales, sociales, tecnolégicos vy
economicos para saber la situacion del pais y estar atentos a posibles

restricciones para poner el negocio en marcha.

Analisis de la Industria: Se debe tener claro en qué actividad econémica
esta situado el negocio (CllU4); esto es muy util para constituir la
compaiia. Ademas de analizar las ventas de la industria y su

comportamiento.

Anadlisis Competidores: Al momento de platear un negocio hay que
analizar los competidores directos e indirectos y plantear una idea
diferenciadora de las demas que permita captar un nicho de mercado

insatisfecho.
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Definir el modelo del negocio: Ya se deben establecer los intereses de la
compafia como la visidn, mision y objetivos. También es importante

disefiar el menu del restaurante y plasmar cual es la propuesta de valor.

Investigacion de mercados: Se debe testear la idea del negocio; asi
también la ubicacidén, nombre, disefio del local y entre otras variables que
son de util ayuda para identificar la factibilidad del restaurante en este

caso.

Andlisis financiero: Una vez ya planteada la idea se debe buscar los
recursos financieros para poner en marcha el negocio, ademas de
analizar el presupuesto necesario, inversion y proyeccion de ventas

esperadas para los 5 afos siguientes.

Constitucion de la empresa: Se debe definir la industria y nombre del

establecimiento.

Seleccionar el local: Se debe buscar locales que estén localizados de

acuerdo a la respuesta de los clientes en el estudio de mercados.

Remodelacion del local: Para que sea un lugar acogedor e innovador al
gusto de los duefos, se lo debe remodelar y debe cumplir con normas
sanitarias, permiso de bomberos, certificaciéon del Ministerio de Salud y

permisos municipales.

Sacar permisos de apertura del establecimiento: Una vez remodelado el
local se deben formalizar los permisos y licencias para poder operar el

negocio.

Seleccion de proveedores: Se debe hacer una lista de posibles
proveedores y contactarlos para analizar politicas de envio, pagos,

normas de calidad y entre otros factores.
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e Seleccion de personal: Se debe publicar en prensa, redes sociales y
paginas web la busca del perfil solicitado de cada empleado. Una vez
seleccionado se pasa a un proceso de seleccion y se elige al personal

mas idéneo.

e Plan de marketing: Se disefan las estrategias, tacticas de ventas y la
campana de marketing que se va a ejecutar para posicionar al

restaurante.

e Capacitacion del personal: Se debe invertir tiempo y dinero en instruir al
personal acerca de politicas, negocio, procedimientos y atencion al

cliente.

e Adecuacion del local: Se adquiere el equipo necesario, utensilios de

cocina y menaje para poder brindar una excelente atencion.

e Compra de materia prima: A la vispera de la gran apertura se deben ya
hacer todos los pedidos de materia prima, compras en mercados
mayoristas y ultimos detalles de decoracion. Se debe tener ya el

inventario para arrancar.

e Poner en marcha la publicidad: La campafa de posicionamiento debe
estar lista para postearla en redes sociales, pagina web, realizar

activaciones de marca y entrega de material P.O.P. al publico.

e Lanzamiento y operacion: Una vez que se hayan cumplido todos los

procesos necesarios se procede a la apertura del establecimiento.

7.2 DIAGRAMA DE GANTT

El Diagrama de Gantt sirve para indicar una serie de actividades que se desean
desarrollar y establecer a una fecha inamovible en la que se va a llegar a

cumplir dicha actividad.



Tabla 26. Cronograma de actividades
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Actividad Responsable Inicio Final
Desarrollo de la ldea del
_ Junta Directiva 01/09/2013|01/05/2014
negocio
Analisis del macroentorno Junta Directiva 01/05/2014 |01/08/2014
Analisis de la industria y Gerente General
01/05/2014 |01/07/2014
competidores (2 Accionista)
Definir modelo del Negocio Junta Directiva 01/07/2014 |01/08/2014
Investigacién de mercados Gerente General y
Administrativo 01/08/2014 {01/10/2014
(2 Accionista y 3 Accionista)
Analisis Financiero Junta Directiva y Contador | 01/10/2014 | 01/03/2015
Constitucion de la empresa Presidente
o 01/03/2015|01/06/2015
(1 Accionista)
Seleccion y remodelacion o
Junta Directiva 01/06/2015|01/08/2015
del local
Permisos de Gerente Administrativo
01/08/2015|01/09/2015
funcionamiento (3 Accionista)
Seleccion de personal y Gerente General y
capacitacion Administrativo 01/08/2015|01/10/2015
(2 Accionista y 3 Accionista)
Plan de marketing Presidente(1 Accionista) y
01/07/2015|01/10/2015
Publicista
Adecuacion del local e
. Junta Directiva 01/08/2015|01/10/2015
insumos
Inicio de la campana Publicista 01/09/2015|01/10/2015
Apertura del local Junta Directiva y Personal En
01/10/2015
operativo adelante




.l:omadoEm
' Compra de materia prima

:Cmpd'n
Apertura dellooal

Figura 56. Diagrama de Gantt
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7.3 RIESGOS E IMPREVISTOS

Al momento de poner en marcha un negocio se encuentra algunas
restricciones y riesgos; los cuales pueden ya estar previamente identificados o
pueden ser localizados de imprevisto; por ello aqui esta un analisis de los

posibles riesgos que pueden aparecer:

e Constitucion de la empresa: Ecuador no es un pais caracterizado por
facilitar al empresario la creacion de nuevas empresas sin embargo en la
actualidad ha ido reduciendo el periodo de tiempo. La creacion de una
empresa oscila entre 45 a 60 dias en caso de no existir imprevistos y
poniendo un tiempo maximo de 90 dias en el que tendria que estar

constituida la empresa.

Plan de contingencia: Agilitar los procesos con anterioridad y buscar

asesoria legal.

e Seleccién del local: Como se menciond anteriormente la busqueda del
local ideal depende de los datos de la investigacion de mercados ya que
se pueden considerar posibles locales pero hay que buscarlo con meses
de anterioridad; ya que en lugares centrados no es facil encontrar un local

grande y con las caracteristicas necesarias.

Plan de contingencia: Estar asociado a paginas como Plusvalia.com
para tener notificacion de posibles ofertas y negociar para abonar un

adelanto para reservar el local.

¢ Remodelacién del local: Remodelar un local toma alrededor de un mes
pero se cuenta con la mano de obra de terceros que por falta de

cumplimiento podrian retrasar la obra.

Plan de contingencia: Pagar el 50% a los trabajadores y la otra parte

una vez culminada la obra en el tiempo descrito.
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e Seleccion de personal no idoneo: El proceso de seleccidon de personal
esta esperado para concluirlo en dos meses, pero si seria un arma de
doble filo capacitar luego a personal no idoneo y que no cumpla con las

expectativas del empleador.

Plan de contingencia: Realizar una técnica llamada Role Playing que
sirve para identificar que tan idoneo es el candidato para el puesto de
trabajo que se esta buscando ya que se hace una simulaciéon de como

seria un dia de trabajo.

e Retraso de Otorgamiento de la Licencia Metropolitana para la
Ejecucion de Actividades: Este es uno de los riesgos mas grandes en el
que puede incurrir en un negocio, ya que sin los permisos necesarios no
es posible la apertura del local. Este es el requisito que toma mas tiempo
porque anteriormente se debe haber sacado el RUC, constituir la empresa
y permiso de bomberos. Este otorgamiento demora dependiendo de la
actividad econdmica en este caso podria tomar si cumple todos los
requisitos 16 o hasta 180 dias. Segun el cronograma esta descrito en un

mes.

Plan de contingencia: Solicitar asesoria legal y agilitar los procesos
dando un seguimiento diario del avance ya que en el sector publico

suelen haber muchos retrasos.

e Aumento o disminucion de la demanda esperada de comensales:
Como se menciond anteriormente las visitas esperadas promedio es de

160 personas diarias.

Plan de contingencia: Realizar las compras de materia prima con un
porcentaje del 30% menos para evitar desperdicios y suplir la demanda

inicial.
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¢ Incumplimiento de proveedores: Una vez seleccionado los proveedores

se solicitan el pedido de las compras de acuerdo a la demanda esperada.

Plan de contingencia: Si se incumple con el pedido se debe adquirir los
productos en el supermercado o tener un proveedor adicional en caso de
que se produzca un incumplimiento por parte de los proveedores

principales.

e Nuevos o alza de impuestos: Como la ley es muy volatil se pueden

aprobar nuevas reformas que pueden incrementar los gastos del negocio.

Plan de contingencia: Se debe analizar el impacto del mismo ya que se
tendra que hacer algunos ajustes en precios, salarios y materia prima; por
lo cual después del analisis financiero se estipuldé un capital de trabajo
para 120 dias para llevar a cabo sus actividades con normalidad en el

corto plazo. En el capitulo 9 se especifica el calculo del capital de trabajo.

e Menor demanda de clientes: La afluencia diaria del restaurante sera de
160 personas diarias pero suelen haber épocas con menor volumen de

ventas debido a depresiones econdmicas por ejemplo.

Plan de contingencia: si no se esta teniendo la acogida deseada se
debe aplicar otras estrategias de publicidad como BTL (below the line) o
redireccionar las estrategias actuales planteadas para lograr el
posicionamiento esperado. Se aumentara el gasto de publicidad en un
10%.
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8. RIESGOS CRITICOS, PROBLEMAS Y SUPUESTOS

8.1 SUPUESTOS Y CRITERIOS UTILIZADOS

A continuacién se describe los riesgos y problemas que pueden interferir en el
planteamiento del proyecto, ademas de los supuestos en los cuales se esta

levantando el proyecto.

e Tendencia de la industria: La tendencia por comer saludable ha
incrementado a nivel mundial o que ha hecho que del 15 al 20% de la
poblacion decida llevar una dieta mas sana; por ello se vio la factibilidad
de crear un restaurante de comida vegetariana y saludable en la ciudad
de Quito ya que no estd explotado en su totalidad este segmento de

mercado.

e Crecimiento de la industria: El tamano de la industria ha crecido en los
ultimos 4 afios y a su vez las ventas en un 56.59% lo que representa un
negocio rentable para futuros negocios y mas aun si se quiere plantear

una idea de negocio innovadora como lo es Veggie Cook.

e Competencia: Al analizar que solo existen 22 restaurantes que se
dedican a la venta de comida vegetariana permite identificar que el
mercado no esta saturado y muy pocos restaurantes como The Green

Choice y Go Green ofrecen un menu vegetariano y carnico a la vez.

e Canal de distribucién: El canal que va a utilizar Veggie Cook va a ser
directo ya que el servicio es directamente del fabricante al consumidor

final.

e Proveedores: El dominio de los proveedores es medio debido a que no
existe mucha variedad de empresas especializadas en la venta de

proteina vegetal y que maneje flexibles politicas de pago, tenga productos
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de calidad y sean puntuales en la entrega; por ello los proveedores

escogidos son Pronaca y Green Products.

Demanda inelastica: Al analizar la conducta del consumidor se pudo
analizar que los consumidores vegetarianos no tienen una variedad de
productos sustitutos ya que su dieta se basa en proteina vegetal, granos,
verduras y ensaladas; por tal motivo se estima que un alza de los precios

no tendria una disminucion pronunciada en las ventas.

Mercado Objetivo: El segmento escogido para enfocarse Veggie Cook
es la poblacion econémicamente activa (PEA) de Pichincha, seguido por
las personas de 20 a 60 afos que estén localizadas en un estrato

econdmico A, B'Y C+ y estén ubicados en el centro norte de Quito.

Frecuencia de consumo: De acuerdo a la investigacion de mercados se
estima que la frecuencia de consumo en un restaurante es de 2 a 3 veces
por semana que representa el 50%; lo que significa que las personas por

varios motivos escoge servirse sus alimentos fuera de casa.

Tamano de mercado: Después de realizar la investigacion de mercados
se obtuvo como resultado que existen personas que no conocen
restaurantes vegetarianos pero si les interesaria la idea del negocio de
Veggie Cook que son 28.34%, pero solo se va tomar el 2% del mercado

objetivo debido a que es un negocio nuevo.

Crecimiento esperado de ventas: Se estima incrementar la capacidad

de producciéon en un 3% anualmente debido al crecimiento de la industria.

Utilidades: El primer afio la utilidad del ejercicio esta evaluado en
$39219,84 ddlares los cuales seran distribuidos 70% a los accionistas y el

resto de dividendos seran reinvertidos.
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Equipo de trabajo: Para el funcionamiento del restaurante es necesario 7
personas para el area operativa y tres para el area administrativa. El

pago mensual en sueldos esta valorado en $8888,68.

Apertura del local: De acuerdo al cronograma general establecido ha
tomado 1 ano el planteamiento del negocio; pero los procesos de
ejecucion se iran desarrollando en el 2015; por tal motivo la fecha prevista

de apertura es Octubre 2015.

Ubicacion: El local escogido debe ser en una zona céntrica para todos

los sectores .Esta previsto rentar un local en la Av. Eloy Alfaro.

Capital inicial: La junta directiva esta conformada por tres accionistas los

cuales tienes distintas aportaciones 40%,32% y 28%.

Financiamiento: Para la inversiéon inicial es necesario un capital de
$156535,24 ddlares el cual el 50% sera aportado con capital propio y el

otro 50% con deuda.

Obtencion de Permisos: Con la seguridad de abrir el local en Octubre
del 2015; se prevé que todos los permisos legales que son necesarios
para la apertura sean liberados en dos meses; entre los principales
permisos son: la obtenciéon de un Registro Unico de Contribuyente (RUC),
Patente Municipal, Licencia Metropolitana de Funcionamiento (LUAE), La
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y

Registro de Turismo.



8.2 RIESGOS Y PROBLEMAS PRINCIPALES

Tabla 27. Riesgos y Problemas

160

Posibles Riesgos

Posibles Problemas

Estrategia

Incumplimiento en los

No se va a poder brindar un buen servicio a los

Establecer politicas con los proveedores y

pedidos solicitados a | clientes por no contar con todos los |sanciones por incumplimientos; a su vez tener

proveedores ingredientes necesarios para elaborar los|un proveedor alterno para carnes vegetales y
platillos animales.

No tener el numero | Al realizar la investigacion de mercados se | Realizar publicidad por los distintos medios

de clientes esperado

estima 160 personas diarias, pero un nimero
inferior de visitas disminuiria las ventas

sociales, realizar degustaciones y ser parte de
campafas para generar contenido y
posicionarse en la mente del consumidor.

Desperdicio de
materia prima por no
alcanzar la demanda
esperada

El desperdiciar un minimo ingrediente son
pérdidas econémicas para el restaurante ya
que las compras se hacen en base a la
afluencia de personas

Analizar los dias con mayor y menor afluencia
en el restaurante para evitar desperdicios y
para brindar productos de calidad hacer las
compras de verduras y frutas hasta 3 veces
por semana.

Cambios en los
niveles de ventas
menores a los
proyectados

Al no alcanzar un crecimiento anual del 6% en
las ventas el siguiente afio se reflejaran
pérdidas financieras, poca probabilidad de
recuperar la inversion y cierre de la empresa
por la Superintendencia de Companias al 3
afio sino se generan utilidades.

Realizar promociones para incrementar las
ventas y hacer mayor énfasis en las
estrategias de comunicacion.

Incumplimiento  del
cronograma general

Al no cumplir el cronograma se extiende la
apertura del local y en mayor tiempo se va a

Apresurar la obtencién de permisos de
apertura del establecimiento y apalancarse de

por falta de permisos | recuperar la inversion. asesoria legal para la obtencion de los
para la apertura del mismos.

establecimiento

No poder encontrar | La ubicacion deseada es en el sector de las | Reservar el local con un adelanto de la

un local comercial de
arriendo en el area
deseada

Naciones Unidas; pero altos costos de
arriendo o poca oferta de locales haria que no
se pueda cumplir con el plan.

garantia a los arrendatarios.

Aumento en los
costos de la materia
prima que alteren los
precios del
establecimiento

Si incrementan los costos de los insumos se
tienen que incrementar los precios y esto
podria ocasionar una disminucién en las
ventas

Realizar alianzas con productores de Ambato
para la entrega de hortalizas y frutas los cuales
entregan a los mercados principales de la
ciudad, se estableceria una politica de entrega
al igual que los otros proveedores de 2 veces
por semana al ser productos perecibles.

Aparicién de nuevos
competidores

La nueva apariciéon de nuevos restaurantes
que se enfoquen al mismo nicho de mercado
disminuira las ventas de Veggie Cook

Realizar promocion, campafias y generar
contenido para posicionar a Veggie Cook en la
mente del consumidor no solo por la venta de
comida vegetariana y saludable, también por
crear un estilo de vida en sus clientes.

Crisis econdémica en

Un incremento en los precios encarece el

Realizar promociones y descuentos por ciertas

el pais poder adquisitivo de la poblacién cantidades de consumo.

Falta de liquidez para | Al inicio las ventas no son como las esperada | Tener un capital de trabajo para 6 meses hasta
sacar adelante al|lo cual dejaria sin liquidez a la empresa que el negocio empiece a generar mayores
negocio ingresos.

Alta  rotaciébn de|La salida de personal y capacitacion de | Capacitar a los empleados para mantenerlos
personal nuevos miembros podria desestabilizar al | motivados y crear un ambiente agradable para

equipo y a los clientes.

que se sientan a gusto todos los miembros de
la empresa.

Inconformidad de los
clientes por el
servicio y platillos

Un mal servicio o mala preparacién de los
platillos ocasiona una pérdida de cliente y que
generen contenido negativo hacia el
restaurante.

Supervisar la elaboracion y preparacion de
cada plato antes de servir y capacitar
debidamente al personal para que brinde un
excelente servicio.

Hurto de la materia
prima por parte del
equipo de trabajo

La pérdida o desperdicio de algun implemento
o insumo significa reposicion del mismo; lo que
representa incurrir en un gasto adicional a la
empresa.

Establecer politicas de honestidad en los
empleados al igual que imponer sanciones
econdmicas y llamadas de atencion en caso de
hurto de algun insumo.

Cambios en la
tecnologia de cocina

Hoy en dia se esta migrando al cambio de gas
por electricidad, si no se hace un analisis
previo podria producir una compra innecesaria
de maquinaria.

Estudiar previamente la nueva tecnologia
impuesta por el Gobierno o las tendencias que
se estan desarrollando hoy en dia.

Accidentes laborales,
incendios y
explosiones

Cualquier dafio material o humano como: un
incendio, explosion de gas, fuga de agua; es
un peligro para todos los ocupantes del local.

Establecer planes de contingencia y brigadas
para en caso de emergencias 3 miembros del
equipo lideren el grupo para evacuar a la gente
y evitar catastrofes.
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9. PLAN FINANCIERO

9.1 INVERSION INICIAL

La inversion inicial es el capital necesario para cubrir todos los costos y gastos
necesarios para poner en marcha el negocio. La inversién esta conformada
por: la suma de los activos fijos, activos diferidos y el capital de trabajo que da
un total de $156535,24.

9.1.1 Activos fijos o propiedad planta y equipo

Son activos perdurables usados en las operaciones del negocio (Horngren,
Harrinson & Bamber, 2008, p. 387).

Tabla 28. Activos fijos

Categoria Unidad Costo total
Mobiliario (Muebles y enseres) Fisica $9.278,00
Magquinaria y equipo Fisica $8.165,43
Menaje de cocina Fisica $5.677,58
Cristaleria Fisica $ 280,50
Cubiertos Fisica $ 622,40
Vaijilla Fisica $ 1.067,60
Furgon Fisica $ 17.500,00
Equipos de computacion Fisica $4.472,18
TOTAL $ 47.063,69

a) Todos los activos adquiridos son indispensables para el equipamiento del restaurante y la
oficina administrativa como: muebles y enseres, maquinaria y equipo, menaje de cocina,
cristaleria, cuberteria, vaijilla, vehiculo y equipo de computacion. En el anexo 13 se especifica
cada categoria.

Los activos fijos por naturaleza se deprecian unos en mayor tiempo que otros
excepto los terrenos que conforme pasa el tiempo aumenta su valor. Por esta
razon mediante pasa el tiempo va perdiendo el activo su utilidad por la

antigiedad lo que llamamos como depreciacion.



Tabla 29. Depreciacion activos fijos

Valor

Categoria Ao 1 Ano 2 Ano 3 Aio 4 Ano 5 Dep. Total | Salvamento
contable

Mobiliario $9.278,000 $927,80 $ 927,80 $ 927,80 $ 927,80 $927,800 $4.639,00 $ 4.639,00
Maquinaria y equipo $8.16543 $816,54 $ 816,54 $ 816,54 $ 816,54 $ 816,54/ $4.082,72 $4.082,72
Menaje de cocina $5.677,58 $567,76 $ 567,76 $ 567,76 $ 567,76 $ 567,76 $2.838,79 $ 2.838,79
Cristaleria $ 280,50 $ 56,10 $ 56,10 $ 56,10 $ 56,10 $ 56,10 $ 280,50 $0,00
Cubiertos $ 622,40 $62,24 $62,24 $62,24 $ 62,24 $62,24 $ 311,20 $ 311,20
Vajilla $1.067,60 $213,52 $ 213,52 $ 213,52 $ 213,52 $213,52 $1.067,60 $ 0,00
Furgoén $17.500,00 $3.500,00 $3.500,00 $ 3.500,00f $3.500,000 $ 3.500,00f $ 17.500,00 $ 0,00
Equipos de computo $4.472,18 $1.490,73] $1.490,73 $1.490,73 $1.54544) §$1.54544 $7.563,05 $1.545,44
TOTAL Dep. Anual $47.063,69 $7.634,69 $7.634,69 $7.634,69 $7.689,40 $7.689,40 $38.282,86 $13.417,14
Dep. Acumulada $7.634,69 $14.341,58 $21.048,46 $ 27.810,06 $ 34.571,66

29l
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9.1.2 Activos diferidos

Son todos los activos que son valiosos por el valor que tienen pero son
intangibles (Horngren, Harrinson & Bamber, 2008, p. 387). Los activos
intangibles tomados en cuenta son: Gastos de constitucion de la empresa,
gastos legales, remodelacion del local, plano del restaurante y creacion de la

pagina web. El detalle de los gastos se encuentra en anexo 14.

Tabla 30. Amortizacion activos diferidos

Valor Total
Categoria Ao 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
contable Amortizacion
Gastos de constitucion $4.350,00| $870,00 $ 870,00 $ 870,00 $ 870,00 $ 870,00 $ 4.350,00

Gastos de adecuaciones | $29.500,00 | $ 5.900,00| $5.900,00| $5.900,00| $5.900,00| $5.900,00| $29.500,00

TOTAL Amortizacién $33850,00 | $ 6.770,00 | $6.770,00| $6.770,00| $6.770,00 $6.770,00 $ 33.850,00

Amortizacion Acumulada $6.770,00 | $ 13.540,00 | $ 20.310,00 | $ 27.080,00 | $ 33.850,00

9.1.3 Capital de trabajo

Es todos los gastos que tiene que incurrir la empresa para abrir sus puertas; ya
que al inicio solo tendra que desembolsar dinero hasta que sus ingresos

superen los gastos.

La clave para el correcto funcionamiento de un negocio esta en no solo tomar
en cuenta dentro de la inversion sus activos fijos; al contrario contemplar el
capital de trabajo necesario para suplementar algun desfase operacional
(Sapag, 2011).

9.1.3.1 Calculo de la demanda

Luego del calculo de la demanda que se encuentra en el capitulo 3; se obtuvo
una informacion muy util para determinar cual seria el numero de personas que
asisten diariamente a un restaurante de vegetarianos y de comida saludable al

no existir muchos restaurantes que ofrecen dicha gastronomia. De lo cual se
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llegd que el 50% de personas encuestadas come en un restaurante 3 veces por
semana y de ese numero el 85,29% esta interesado en la idea del negocio. Lo

que llevo a una frecuencia de visitas de 160 diarias.

Tabla 31. Calculo de la demanda

Frecuencia de Platillos i
.. Platillos produccién | Frecuencia
Demanda consumo produccion
anual anual
mensual mensual
160 12 1920 23040 144

De la demanda diaria se estimo que la frecuencia de consumo por persona es
de 3 veces por semana los 4 dias del mes es decir 12 veces al mes lo que da
como resultado 1920 platillos y se lo multiplica por el numero de meses da

23040 platillos anuales.

La frecuencia anual por persona es de 12 veces mensuales por los 12 meses al

mes da como resultado 144.

9.1.3.2 Materia prima

Se debe registrar todos los ingredientes necesarios para elaboracion de un
plato; una vez calculado el costo de materia prima de cada receta se saca un
valor unitario promedio por plato el cual es de $2,73. En el anexo 15 se

encuentra el costo de cada receta.

9.1.3.3 Costos indirectos de fabricacion

Estos costos deben formar parte del costo de produccion de cada plato; dentro
estos estan: arriendo, servicios basicos, gasolina del vehiculo y mantenimiento
de equipo. El costo unitario de produccion indirecto es $1,07ctvs. En el anexo

17 esta el detalle de cada costo.
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9.1.3.4 Mano de obra

El equipo operativo de trabajo forma parte del costo de produccion de la
empresa que son 7 personas cuyo salario total mensual es de $5.919,13.El
costo unitario de mano de obra es el calculo del salario total mensual dividido
para la capacidad de produccion cuyo resultado es $3,08.En el anexo 16 se

especifica el salario de cada empleado.

La suma del costo de materia prima, costos indirectos de fabricacion y costo de

mano de obra da un costo unitario de produccion por plato de $6,88.

9.1.3.5 Gastos de comercializacion

Para la elaboracién de un plato existen gastos adicionales como los de
comercializacion, que conforman los gastos administrativos y gastos de venta.
El total de gastos de comercializaciéon mensual es de $ 5.701,36. Adicional el

detalle de los gastos se encuentra en el anexo 17.

9.1.3.6 Costo unitario total

Como se menciond anteriormente el costo unitario de produccion es de $6,88
por la capacidad de produccion mensual que es 1.920 platillos da un costo de
produccién mensual de $13.204,03.Tomando en cuenta el costo de produccién

y los gastos de comercializacion da un costo unitario de $9,85.

El costo total mensual es la suma de total de gastos de comercializacion vy el
costo total de produccién lo cual da un valor de $18.905,39 mensualmente y
$226.864,65 anual. A continuacidon se encuentra una tabla resumen como

fueron los pasos necesarios hasta llegar a calcular el costo total anual.
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Tabla 32. Costo total anual

Costo unitario de produccion $ 6,88
Demanda de platillos mensual 1920
Costo total de produccién mensual $13204,03
Costo unitario total mes $6.62
Costo total mensual $18905,39
Costo total anual $226864,65

Capital de trabajo = ($226.864,65/360)*120=$75.621,55

Capital de trabajo = (costo total anual / 360 dias) * dias apalancados

Ecuacién 2. Capital de trabajo

Esta ecuacion utilizada ensefia de manera mas practica como sacar el capital
de trabajo en base a los dias necesarios que se requieren de capital que en el
caso del restaurante se ha fijado 4 meses y medio es decir 120 dias hasta que
el negocio ya genere ingresos que sobrepasen el capital de trabajo. EIl buen
calculo del capital de trabajo permite que el empresario en esos meses pueda

posicionar al restaurante. La inversion en el capital de trabajo es de $75621,55.

9.2 FUENTES DE INGRESO

9.2.1 Fuente de ingreso primaria

Las fuentes de ingreso de Veggie Cook estan constituidas por la venta de
platilos a la carta y menus del dia; lo cual significa que mayores ventas

equivalen a mayores ingresos.

Luego de haber realizado la investigacion de mercados y poder estimar cual va
a ser la demanda esperada. Se puede decir que la frecuencia de visitas de las
personas es de 3 veces por semana es decir 12 veces al mes. La demanda

potencial es de 160 personas diarias.
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Veggie Cook tiene la capacidad para albergar de 48 a 60 personas dentro del

local.

Clientes potenciales/fuentes de ingresos:

e La clase socioeconémica A, B y C+ que poseen una buena posibilidad

econdmica y les agrada comer fuera de casa.

e La poblacién ubicada en el Norte de Quito que se encuentran cerca del

restaurante.

e Los consumidores vegetarianos que es una poblacién no identificada ya
que se estima que es menos del 1% de la poblacion; pero si es una fuente
de ingreso muy importante ya que el comportamiento de este consumidor

busca la diferenciacion de sabores que no contengan carne.
9.2.2 Fuente de ingreso secundaria
Se desea ampliar el negocio y una estrategia es la concéntrica en la cual nos
vamos a dedicar a un negocio relacionado a nuestra actividad principal que es
el servicio de comida. La fuente secundaria es ofrecer servicio de catering para
eventos y empresas.
9.3 COSTOS FIJOS, VARIABLES Y SEMIVARIABLES

9.3.1 Costos variables

Son los costos que se incurren en base en la produccion del restaurante. Entre

los costos variables estan:

e Materia prima que son todos los productos o ingredientes necesarios que

deben forma parte de la cocina del restaurante para elaborar cada receta.
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e Costos indirectos de fabricacidon son los servicios basicos, mantenimiento

de local, mantenimiento de maquinas y combustible.

e Gasto de comercializacién dentro de este gasto estan los gastos

administrativos como: Gastos generales, capacitacion del personal,

uniformes y suministros de oficina. Dentro de los gastos de venta estan

promociones y publicidad.

Tabla 33. Costos Variables

Detalle Anual
Materia Prima $90519,64
Costos Indirectos de fabricacion $16127,50
Gastos de comercializacion $48935,26
COSTO VARIABLE TOTAL $155582,41

9.3.2 Costos fijos

Son todos los costos que debe incurrir independientemente de que haya

produccion o no (Sapag, 2011). Entre los costos fijos que se ha tenido que

incurrir son sueldos (personal administrativo), salarios (personal operativo) y

arriendo.

Tabla 34. Costos Fijos

Detalle Anual
Mano de obra directa $71029,56
Sueldos $35634,54
Arriendo $19200
COSTO FIJO TOTAL $125864,1

9.3.3 Costos semivariables

Estos costos pueden estar dentro de costos variables o fijos. Son aquellos que

son un costo variable pero conforme aumenta la demanda tienden a



169

incrementar y siempre se va tener que incurrir en ellos. Por ejemplo los costos

indirectos de fabricacion y los gastos de comercializacion.

9.4 MARGEN BRUTO Y MARGEN OPERATIVO

9.4.1 Margen bruto

Corresponde a todos los ingresos que provienen de las ventas del restaurante
menos los costos de venta de dichos ingresos que vendria a ser el margen

bruto.

Tabla 35. Margen bruto

Detalle Afno 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Ano 5
Ingreso total $360.883,90 $408.820,14| $449.634,71] $494.524,000 $543.894,82
(-) Costo de produccién $196.876,71| $220.898,39 $237.915,17] $256.455,05 ¢ 276.663,64
(=) Utilidad bruta $164.007,19] $187.921,74] $211.719,54 §$238.068,95 $267.231,18
Margen bruto 45,45% 45,97% 47,09% 48,14% 49,13%

a) El estado de resultados esta proyectado a 5 afos para poder verificar la viabilidad del
negocio. Los ingresos son el calculo del precio por las cantidades vendidas. EIl costo de
produccion resulta de los costos de la mano de obra, materia prima y costos indirectos de
fabricacion.

9.4.2 Margen operativo

Luego de haber calculado el margen bruto se debe restar los gastos de
comercializacién que no estan implicitos en los costos de venta restados estos
dos se obtiene el margen operativo que equivale a la ganancia neta sobre las

ventas.
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Tabla 36. Margen operativo
Detalle Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Afno 5

Ingreso total $ 360.883,90| $ 408.820,14 $ 449.634,71| $ 494.524,00| $ 543.894,82
(-) Costo de produccion $ 196.876,71| $ 220.898,39 $ 237.915,17| $ 256.455,05/ $ 276.663,64
(=) Utilidad bruta $164.007,19 $ 187.921,74) $ 211.719,54 $ 238.068,95/ $ 267.231,18
(-)Gastos de comercializacion $84.569,80, $90.050,05 $93.315,91] $96.701,63 $ 100.211,60
Utilidad operativa $79.437,39 $97.871,69 $ 118.403,63 $ 141.367,32 $ 167.019,57
Margen operativo 22,01% 23,94% 26,33% 28,59% 30,71%

a) El margen operativo es menor que el bruto lo que significa que son altos los gastos de
comercializacién que se debe incurrir para lograr el volumen de ventas antes descrito.

9.5 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

El estado de resultados permite observar de manera de detalla todos los
ingresos, costos y gastos incurridos antes de tener la utilidad del ejercicio. A
continuacion se va a explicar cual fue el proceso para sacar la utilidad del
ejercicio.

9.5.1 Ingreso total

Se lo calcula en base a la investigacion de mercados que es la demanda
cautiva donde el 85,29% de la poblacion encuestada le interesa la ideal del
negocio. La demanda tiene un aumento anual debido al crecimiento de la

industria de alojamiento y servicio de comidas.

El tamafo al que se va atacar es el 2% de la poblacion encuestada que va ir
incrementando en un 3% debido al crecimiento de la industria. El ingreso total
es el calculo entre la capacidad de produccion por el precio de venta por unidad

donde el precio también va incrementando en base a la inflacion.
9.5.2 Costo de produccioén
Es la suma de todos los costos que se debe incurrir para la elaboracion de

cada plato en el restaurante. Una vez restado el ingreso total menos el costo

de produccién nos da la utilidad bruta.
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9.5.3 Depreciaciones y amortizaciones

Se procede a sumar todas las depreciaciones y amortizaciones antes ya

calculadas para colocarlo como un solo rubro.

9.5.4 Pago de interés

Se va adquirir un préstamo del 50% de la inversion total en la Corporacién
Financiera Nacional (CFN) ya que el monto solicitado es de $76621,55 vy
ofrecen una tasa por ese monto del 8,13% cancelada en un plazo de 5 afos
con pago en cuotas mensuales. En el anexo 18 se encuentra la amortizacidn
de la deuda. La resta de las depreciaciones, amortizaciones y el pago de

interés da como resultado la utilidad operacional.

9.5.5 Gastos de comercializacion

Adicional los gastos de comercializacion también entran dentro del estado de
resultados que conforman los gastos de venta y gastos administrativos. Una

vez restado los gastos se obtiene la utilidad antes de impuestos.

9.5.6 Impuesto a la renta y utilidades

El 15% corresponde a las utilidades que se debe repartir a sus empleados
dividiéndolo el 10% a trabajadores y el 5% a las cargas. Una vez restado la
participacion de empleados se obtiene la utilidad antes del impuesto a la renta.
Finalmente el 22% es el pago del impuesto a la renta, restando este rubro se

obtiene la utilidad del ejercicio.
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Detalle Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ainho 5

Ingreso total $ 360.883,90% 408.820,14($ 449.634,71$ 494.524,00% 543.894,82
(-) Costo de produccion $ 196.876,71%$ 220.898,39% 237.915,17$ 256.455,05$ 276.663,64
(=) Utilidad bruta $ 164.007,19% 187.921,74$ 211.719,54% 238.068,95/% 267.231,18
(-) Depreciacion y amortizacion $14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.459,40 $ 14.459,40
() Interés $5.877,58 $4.761,43 $3.551,07 $2.23856 $815,.28
(=) Utilidad operacional $ 143.724,92$ 168.755,63$ 193.763,78$ 221.370,99$ 251.956,50
(-) Gastos operacionales de

comercializacion $ 84.569,80| $ 90.050,05 $ 93.315,91 $ 96.701,63$ 100.211,60
(=) Utilidad antes de impuestos $ 59.155,12| $ 78.705,58$ 100.447,87$ 124.669,36$ 151.744,89
(-) 15% Participacion de empleados $8.873,27| $ 11.805,84/ $ 15.067,18 $ 18.700,40, $ 22.761,73
(=) Utilidad antes de impuesto a la

renta $ 50.281,85/ $ 66.899,74/ $ 85.380,69% 105.968,96/$ 128.983,16,
(-) 22% impuesto a la renta $11.062,01| $ 14.717,94/ $ 18.783,75/ $ 23.313,17| $ 28.376,29
(=) Utilidad del ejercicio $39.219,84| $ 52.181,80 $ 66.596,94| $ 82.655,79$ 100.606,86

La utilidad del ejercicio para el primer afio es del $ 39219,84 y va aumentando

paulatinamente hasta llegar al afio 5 con utilidades de $100606,86. Hay que

tomar en cuenta que de dichas utilidades el 70% se entregara a los accionistas

repartiéndolas conforme a su aportacion y el 30% restante es la utilidad de la

empresa que puede ser usada para reinvertir en el negocio.

9.6 BALANCE GENERAL PROYECTADO

El estado de situacion financiera refleja la situacion econémica de la empresa

dividiéndola en activos que esto todo lo que posee la compafia, pasivo las

deudas de la empresa y el patrimonio corresponde a la aportacién de los

SOCIoS.

9.6.1 Activos

9.6.1.1 Activos fijos

Corresponden al costo de la adquisicion de cada uno de los equipos para el

adecuamiento del local; la suma de todos ellos se los agrupa en las diferentes
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cuentas como: mobiliario, maquinaria y equipo, menaje de cocina, vehiculo y

equipo de computacion. El detalle de cada uno se encuentra en el anexo 13.

9.6.1.2 Activos diferidos

Equivalen a los gastos de adecuacién del local, constitucion de la empresa y
patentes. Luego se debe restar las amortizaciones y depreciaciones

acumuladas. Finalmente se suma el activo fijo y diferido.

9.6.1.3 Activos corriente

Corresponde al valor de caja bancos es decir el capital de trabajo que se

coloca en el afio 0. Adicional el rubro correspondiente a inventarios.

9.6.2 Pasivos

9.6.2.1 Deuda

El préstamo como se lo dijo inicialmente sera del 50% de la inversion inicial es
decir $78267,62. A dicho préstamo hay que restarle el abono de capital anual
que se encuentra en la tabla de amortizacién en el anexo 18; esto hace que
vaya disminuyendo la deuda hasta llegar a 0. Por ello en el afio 0 se coloca el
valor de la deuda del préstamo menos el abono de capital del afio 1 y asi

sucesivamente el saldo menos el pago del aio siguiente.

9.6.2.2 Impuesto a la renta

El impuesto a la renta calculado en el estado de resultados se lo coloca en el

balance general.
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9.6.2.3 Utilidades

Es la utilidad por pagar corresponde a los trabajadores que ya se calculo en el

estado de pérdidas y ganancias.

9.6.2.4 Cuentas por pagar

Son las deudas que tiene el restaurante con sus proveedores en cuanto a lo

que es materia prima para el inventario.

9.6.3 Patrimonio

9.6.3.1 Las utilidades retenidas

De la utilidad del ejercicio se debe repartir el 70% de dividendos a los
accionistas y el 30% restante son las utilidades retenidas que se reinvierten

dentro de las empresa.

9.6.3.2 Capital social

Es la aportacion de capital de los socios para poner en marcha el negocio en
este caso son $78267,62; el 50% de la inversion total. En el afio 0 y 1 van el
capital social pero a partir del afio 2 al 5 va incrementando este capital de

acuerdo a la suma de las utilidades retenidas.

Una vez sumado el total del activo, pasivo y patrimonio se debe aplicar la

siguiente ecuacién donde el activo debe ser a pasivo mas patrimonio cada afo.

Activo= Pasivo + Patrimonio

Ecuacion 3. Ecuacion contable
Tomado de Horngren, Harrinson & Bamber, 2008, p. 51.
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Detalle Ano 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5
ACTIVOS
Activos corrientes
Bancos $75.621,55/$ 133.995,48% 155.135,51|$ 180.121,54$ 209.495,88%$ 243.786,85
Inventario $8.357,26) $8.596,28 $8.842,13 $9.095,02 $9.355,14
Total activo corriente $75.621,55 $142.352,74| $163.731,79 $188.963,67| $218.590,90 $253.141,99
Activos fijos
Mobiliario (muebles y enseres) $9.278,000 $9.278,000 $9.278,00| $9.278,00 $9.278,000 $9.278,00
Maquinaria y equipo $8.165,43 $8.165,43| $8.165,43] $8.165,43] $8.165,43 $8.165,43
Menaje de cocina $7.648,08 $7.648,08) $7.648,08 $7.648,08 $7.648,08 $7.648,08
Vehiculo $ 17.500,00 $ 17.500,00 $ 17.500,00, $ 17.500,00, $ 17.500,00, $ 17.500,00
Equipo de computacion $4.472,18 $4.472,18 $4.472,18 $4.472,18 $4.472,18 $4.472,18
Total activos fijos $ 47.063,69 $47.063,69) 47063,69 47063,69 47063,69) 47063,69
Activos diferidos
Gasto de constitucion $ 33.850,00
Total activos diferidos $ 33.850,00
Depreciaciones y -$ 14.404,69-$ 27.881,58|-$ 41.358,46-$ 54.890,06|-5 68.421,66
amortizaciones acumuladas
Activos fijos y diferidos $ 32.659,00| $ 19.182,11| $5.705,23 -$ 7.826,37|-$ 21.357,97
TOTAL ACTIVOS $156.535,24$ 175.011,74$ 182.913,90/% 194.668,90$ 210.764,53($ 231.784,02
PASIVO
Deuda $ 78.267,62 $65.042,89 $50.702,01| $ 35.150,77| $ 18.287,03 $0,00
Impuesto a la renta por pagar $11.062,01| $14.717,94] $ 18.783,75 $ 23.313,17| $ 28.376,29
15 % de utilidad por pagar $8.873,27| $11.805,84| $ 15.067,18| $ 18.700,40 $ 22.761,73,
Cuentas por pagar $8.124,89 $8.357,26) $8.596,28 $8.842,13 $9.095,02 $9.355,14
TOTAL PASIVO $ 78.267,62| $ 84.978,17| $ 77.225,79| $ 69.001,70 $ 60.300,60 $ 51.138,03
PATRIMONIO
Capital social $78.267,62 $ 78.267,62| $ 90.033,57|% 105.688,11|$ 125.667,19% 150.463,93
Utilidades retenidas $11.765,95 $ 15.654,54| $ 19.979,08 $ 24.796,74 $ 30.182,06
TOTAL PATRIMONIO $ 78.267,62| $90.033,57/$ 105.688,11$ 125.667,19/$ 150.463,93/$ 180.645,99
TOTAL PASIVO+PATRIMONIO [$ 156.535,24)$ 175.011,74$ 182.913,90/$ 194.668,90$ 210.764,53$ 231.784,02

Se puede observar que el balance es una fotografia de la empresa en donde se
especifica el valor total de activos, pasivos y patrimonio. En el afio O el total de
activo es la inversién. Para el afio 0 hay un total de $ 156535,24 y para el afo
5 un total de $ 231784,02.
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9.7 FLUJO EFECTIVO PROYECTADO

El estado de flujo de efectivo permite registrar los movimientos de efectivo

realizados por la empresa durante un periodo de tiempo.

El célculo del flujo de efectivo es el mismo que el del estado de pérdidas y
ganancias hasta la utilidad del ejercicio. A continuacidon se explica
detalladamente como llegar al flujo neto.

9.7.1 Inversion inicial

Se debe tomar en cuenta el capital de trabajo y la deuda que da un total de -$

156535,24 este rubro forma parte del afio 0.

9.7.2 Flujo del proyecto

Equivale al resultado de la utilidad del ejercicio que en este caso en el afio 1 es
de $ 39219,84.

9.7.3 Depreciaciones y amortizaciones

Los valores antes colocados en el estado de pérdidas y ganancias fueron
restados inicialmente pero en el célculo del flujo se debe sumar el total de
depreciaciones y amortizaciones.

9.7.4 Pago del préstamo

Una vez calculada la amortizacion se establece las cuotas fijas y se le resta el

interés que en este caso es del 8,13% y da el resultado del abono de capital.
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Cuando se adquiere un activo este se deprecia ano tras afio pero si no

concluye con su vida util este valor no devengado entra como valor de

salvamento y se convierte en un saldo a favor de la empresa para el afo 5.

Tabla 39. Estado de flujo de efectivo anual y proyectado

Ao 0 Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5
Detalle

Ingreso total $ 360.883,90% 408.820,14($ 449.634,71$ 494.524,00/$ 543.894,82
(-) Costo de produccion $ 196.876,71$ 220.898,39% 237.915,17|$ 256.455,05$ 276.663,64
(=) Utilidad bruta $ 164.007,19$ 187.921,74$ 211.719,54$ 238.068,95$ 267.231,18
(-) Depreciacion y

o $14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.459,40 $ 14.459,40
amortizacion
(-) Interes $5.877,58 $4.761,43 $3.551,07 $2.23856 $815,28
(=) Utilidad operacional $ 143.724,92$ 168.755,63/$ 193.763,78$ 221.370,99/$ 251.956,50
(-) Gastos operacionales de

o $ 84.569,80 $ 90.050,05 $ 93.315,91 $ 96.701,63% 100.211,60

comercializacion
(=) Utilidad antes de
. $ 59.155,12| $ 78.705,58/$ 100.447,87/$ 124.669,36 151.744,89
impuestos
(-) 15% Participacion de
empleados $8.873,27| $11.805,84 $ 15.067,18 $ 18.700,40| $ 22.761,73
(=) Utilidad antes de
. $ 50.281,85 $ 66.899,74] $ 85.380,69/$ 105.968,96/% 128.983,16)
impuesto a la renta
() 22% impuesto a la renta $11.062,01 $14.717,94) $18.783,75 $23.313,17| $ 28.376,29
(=) Utilidad del ejercicio $39.219,84 $52.181,80 $ 66.596,94 $ 82.655,79% 100.606,86)
(=)Inversion inicial
(-) Capital de trabajo -$ 78.267,62
(-) Deuda -$ 78.267,62
(=)Flujo del proyecto $39.219,84| $52.181,80, $ 66.596,94 $ 82.655,79/$ 100.606,86
(+)Depreciaciones y

o $ 14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.459,40 $ 14.459,40
amortizacion
(-)Pago de préstamo $13.224,73| $14.340,88 $ 15.551,24 $ 16.863,74| $ 18.287,03
(+)Valor de salvamento $13.417,14
(=)Flujo neto -$ 156.535,24| $ 40.399,80 $ 52.245,60/ $ 65.450,39 $ 80.251,44$ 110.196,38

a) A partir del calculo de flujo de efectivo se puede medir la rentabilidad del proyecto y a su vez
permite ver el nivel de financiamiento requerido en un futuro. Los primeros afios de operacién
lo que mas se necesita es liquidez para sacar en auge al negocio ya que los ingresos se los

perciben posteriormente una vez este posicionado el restaurante.

dando un flujo neto para el 2015 de $ 40399,80 y para el afio 2019 de $ 110196,38.

El flujo va incrementado
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9.8 PUNTO DE EQUILIBRIO
La empresa llega a su punto de equilibrio cuando su nivel de ventas logra cubrir
los costos fijos y variables; cuando llega a este punto su beneficio debe ser
igual a 0; lo que significa que no gana ni pierde. El estimar el punto de
equilibrio es muy util para saber qué nivel de ventas en ddlares y cuantas
unidades debe vender para recuperar la inversién (Monge, 2008).
9.8.1 Calculo del punto de equilibrio

9.8.1.1 Costos fijos

Se deben calcular el costo total de mano de obra directa, sueldo y arriendo; ya

que estos costos se deben incurrir independientemente haya produccion o no.
9.8.1.2 Costos variables

Se debe sumar el total de materia prima, costos indirectos de fabricacion y
gastos de comercializacion; ya que estos pueden incrementar en base al
volumen de ventas del negocio.

9.8.1.3 Precio de venta

Es la suma del costo unitario total $9,85 y se incluye la utilidad deseada en este

caso se fijo el 11% que nos da un precio del $10,88.

9.8.1.4 Costo unitario variable

Es el total del costo variable dividido para la capacidad de produccion cuyo
resultado es $4,69.
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9.8.1.5 Unidades producidas

Son el numero de platillos necesarios para llegar al punto de equilibrio.

Cantidad de unidades producidas = CF
(PV-CUV)

Ecuacién 4. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es de 20334 platillos vendidos y el punto de equilibrio en
délares es de $221246,95 y su margen de contribucién es de $6,19. Lo que
quiere decir que con 20334 platillos vendidos no se gana ni se pierde y el
tiempo estimado para alcanzar el punto de equilibrio es 7 meses y medio; lo
cual significa que a partir de esa fecha ya comienza el restaurante a generar

ganancias.
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Después de analizar el punto de equilibrio se puede determinar cuales son sus
costos fijos y variables y cuéles de ellos tiene mayor peso que otro por ejemplo:
los costos variables son bastantes altos debido al pago de salarios ya que
estan contratadas 7 personas operativas y 3 son personal administrativo.
Adicional el local escogido estd en una zona céntrica lo que significa que el

pago anual de arriendo es mas elevado.

Sensibilidad en los precios: Al incrementar en un 10% el precio de venta al
consumidor se estaria vendiendo un plato promedio a $11,97 y seria necesario
vender 17294 unidades. Para llegar al punto de equilibrio en ddlares se tendria

que esperar 7 meses Y lograr ventas de $206986,97.

Al contrario que en una disminucién del 10% en el precio de venta estaria el
precio promedio por plato en $9,79 y las unidades necesarias vendidas 24671.
Para llegar al punto de equilibrio en ddlares se tendria que esperar 8 meses y

medio y lograr ventas de $241589,42.

9.9 CONTROL DE COSTOS IMPORTANTES

9.9.1 Analisis de sensibilidad

El propdsito es analizar la sensibilidad del proyecto y medir la rentabilidad en
un cambio en la capacidad de produccion y que impacto tendria en el flujo de

efectivo. A continuacion un analisis del escenario pesimista y optimista.

Tabla 40. Analisis de sensibilidad

Escenario Escenario Escenario
Detalle
optimista esperado pesimista
Valor actual neto $148783,97 $54.276,43 -$40235,21
Tasa interna de retorno 26% 10% -8%

. . 2 anos 4 meses y |3 aflos 3 meses y|No recupera dentro
Periodo de recuperacion
19 dias 11 dias de los 5 afios
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En el escenario esperado se obtiene un flujo en el primer afio de $40399,80 lo
que es favorable ya que aunque recién se esté empezando el negocio si se
tiene ganancias. El VAN es de $54276,43 como es mayor a 0 es rentable ya
que si genera valor y la TIR es del 10% donde el porcentaje de la tasa interna
de retorno es favorable debido que para la Corporacién Financiera Nacional

CFN un negocio es viable al tener una TIR mayor del 10%.

En un escenario optimista la capacidad de produccién incrementara en un 10%
por lo cual los ingresos también aumentaran considerablemente para los 5
afos siguientes por ejemplo en el afio 1 el flujo actual neto es de $64326,41 y
en el afio 5 es de $146256,60. El valor actual neto es de $148783,97 y la tasa
interna de retorno del 26%. Estos indicadores siguen siendo favorables para el

emprendimiento del negocio.

En el escenario pesimista la capacidad de produccién disminuira en un 10%
por lo cual sus ingresos reduciran y su flujo anualmente de igual manera. El
flujo anual neto del primer afio es de $16473,20 y para el afio 5 es de
$74135,15. Analizando el valor actual neto es de -$40235,21 y la tasa interna
de retorno es de del -8%. En el anexo 20 al 24 se encuentran detallados los

escenarios optimista y pesimista.

9.9.2 indices financieros

Los indices son muy utiles al evaluar el desempefo del negocio. A

continuacion, algunos indices que seran evaluados:



9.9.2.1 indices de liquidez

Tabla 41. indice de liquidez
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Detalle Formula Ano 1|Ano 2| Ano 3| Ano 4 |Aino 5
RC= Activo Corriente /
Razon Corriente _ . $3,55 | $3,22 | $3,02 | $2,88 | $2,79
Pasivo Corriente
RC=(Activo Corriente -
Prueba Acida $3,34 | $3,06 | $2,87 | $2,76 | $2,69
Inventario) / Pasivo Corriente

La razon corriente indica la capacidad que tiene el restaurante para cumplir con

sus deudas es decir sus pasivos; por lo cual por cada dolar que debe tiene la

capacidad de respaldar la deuda con $3,55 en el primer afio y en el afio 5 con

$2,79.

La prueba acida quiere decir que por cada ddlar que tiene de deuda la empresa

se dispone de $3,34 para solventarlo. Si el valor en dolares de la prueba acida

es mayor a $1 significa que si esta la empresa en capacidad de pagar sus

deudas.

9.9.2.2 indices de rentabilidad

Tabla 42. indice de rentabilidad

Detalle Foérmula Ano 1| Aino 2| Aino 3| Aino 4|Ano 5

Retorno sobre la ROI=Utilidad del
_ . o _ 22% | 29% | 34% | 39% | 43%
inversion (ROI) ejercicio/Total Activos
Retorno sobre el ROE=Utilidad

_ _ _ ) 44% | 49% | 53% | 55% | 56%
patrimonio (ROE) Neta/Patrimonio
Retorno sobre los ROA=Utilidad

] . . 82% | 92% | 100% | 105% | 109%
activos (ROA) Operacional/Total Activos

ROI: Como su nombre lo indica este indice nos ayuda a calcular la rentabilidad

0 ganancia que se obtiene sobre la inversidn en este caso en el primer afio es

de del 22%. Es un punto favorable para la empresa que su rentabilidad vaya
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aumentando afo tras afio ya que implica que se esta usando de una manera

eficiente los recursos.

ROE: Mide rentabilidad sobre el capital invertido por los socios es decir que tan
eficiente esta siendo la empresa para generar utilidades. Entonces en el primer

afio por cada dolar invertido se gana $0.44 ctvs y en el afo 5 el $0,56 ctvs.

ROA: Una vez calculado el ROA se puede saber la rentabilidad del negocio
sobre sus activos es decir que tan eficiente es en el uso de ellos y a la vez si
sus ventas sobrepasan el valor de sus activos. Es decir por cada ddlar invertido

en activo se gana $0,82 centavos en el primer afio y $1,09 en el afio 5.

9.9.2.3 indices de desempefio

Tabla 43. indices de desempefio
Detalle Formula Aino 1| Aino 2| Ao 3| Ao 4| Ao 5

Rotacion de RI=Costo de

24 26 27 28 30
inventarios produccién/Inventario

Rotacién en dias=365
Rotacioén en dias 15 14 14 13 12
dias/rotacion de inventarios

La rotaciéon de inventarios sirve para saber cuantas veces dentro del afio
rotaron los insumos de cocina en este caso en promedio; por ello es decir que
24 veces en el primer afio rotaron los insumos con una frecuencia de 15 dias
mientras que al pasar los afos la rotacion de inventario es menor en este caso

en el ano 5 es de 30 veces y con una frecuencia de 12 dias.

9.10 VALUACION

9.10.1 Modelo de valuacion de activos de capital

Sirve para medir la rentabilidad del proyecto sobre sus activos. Los datos

necesarios para el calculo del CAPM son los siguientes:



Tabla 44. Datos CAPM
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Riesgo pais (Re) 5,69%
Tasa de mercado (Rm) 11,18%
Tasa libre de riesgo (Rf) 7,84%
Beta de la industria (B) 0,82

Tomado de BCE, 2015.

CAPM = Rf +8 (Rm-Rf) + Re
Ecuacion 5. Calculo del CAPM

El valor del CAPM es de 16.27%; es decir que este el porcentaje de

rendimiento sobre sus activos en funcion al rendimiento esperado.

9.10.2 Valor Actual Neto

"Mide el excedente resultante después de obtener la rentabilidad deseada

luego de recuperar la inversion" (Sapag, 2011). EIl calculo del VAN es traer a

valor presente los flujos obtenidos en los 5 afios con un tasa de riesgo

esperado del 16.27% que ya se calcul anteriormente.

Tabla 45. Calculo del VAN

Periodo Flujo Flujo descontado Periodo de
recuperacion
0 -$156.535,24 -$156.535,24
1 $40.399,80 $34.746,90 $34.746,90
2 $52.245,60 $38.647,68 $73.394,57
3 $65.450,39 $41.641,14 $115.035,72
4 $80.251,44 $43.913,70 $158.949,42
5 $110.196,38 $51.862,25 $210.811,67
TOTAL VAN $54.276,43

El VAN en el escenario esperado es de $54276,43 con un periodo de

recuperacion de 3 afos 3 meses y 11 dias.
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9.10.3 Tasa Interna de Retorno

Mide la rentabilidad sobre la inversion; es este caso en el escenario esperado

tiene una rentabilidad del 10%.
9.10.4 Costo/ Beneficio
Es importante analizar el beneficio o utilidad por cada plato es decir cuanto

gano sobre la inversion. Veggie Cook por cada dodlar invertido gana $0,35

centavos.
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10. PROPUESTA DE NEGOCIO

10.1 FINANCIAMIENTO DESEADO

La inversion inicial esta constituido por la suma de: activos fijos $47063,69,
activos diferidos $33850,00 y capital de trabajo $76621,55 que da un total de
$156535,24. Del total de inversién se va a realizar un préstamo por el 50% que
vendria a ser $78267,62.

Al no contar con el capital total para arrancar el negocio es necesario realizar
un préstamo con una entidad financiera como es la Corporaciéon Financiera
Nacional CFN ya que el monto solicitado es de $78267,62 y ofrecen una tasa
por ese monto del 8,13% cancelada en un plazo de 5 afios con pago en cuotas

mensuales.

En el anexo 18 se encuentra el calculo de la amortizacion de la deuda.

10.2 ESTRUCTURA DE CAPITAL Y DEUDA BUSCADA

La inversién de Veggie Cook tiene un 50% de aportacién de los accionistas que

es $78267,62 y el 50% restante sera capital financiado.

10.3 CAPITALIZACION

Veggie Cook esta constituido por 3 socios los cuales tienen diferente

porcentaje de aportacion:

Tabla 46. Aportacién accionaria

CAPITAL DE APORTE DE
DETALLE (SOCIOS) APORTACION PARTICIPACION
1.-CAROLINA VITERI $21.914,93 28%
2.-DENIS BAQUERO $ 25.045,64 32%
3.-ANDREA JARAMILLO $ 31.307,05 40%
TOTAL $ 78.267,62 100%
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Se puede observar que el socio mayoritario aporta con el 40% del capital y el
minoritario con el 28%. De acuerdo a las politicas de distribucién de dividendos
de Veggie Cook al final de cada periodo se repartira el 70% de las utilidades y
el 30% restante sera reinvertido dentro de la empresa. El primer afio los socios
recibiran por concepto de dividendos el $27453,89; este valor debe ser
distribuido de acuerdo a la aportacion de cada accionista de acuerdo a su

aportacion.

Tabla 47. Pago dividendos

Detalle Ao 1 Ao 2 Aio 3 Aio 4 Aiho 5
Pago dividendos anual | $ 27.453,89 | $ 36.527,26|$ 46.617,86 |$ 57.859,05 | $ 70.424,80
1.-Accionista (40%) $11.008,64| $ 14.646,93|$ 18.693,13 |$ 23.200,69 | $ 28.239,39
2.-Accionista (32%) $8.824,28| $11.740,66 | $ 14.984,00|$ 18.597,17 | $ 22.636,08
3.-Accionista (28%) $7.620,97 | $10.139,66 | $ 12.940,73|$ 16.061,19| $ 19.549,34

10.4 USO DE FONDOS

El capital necesario para el emprendimiento del negocio es $156535,24 que
sera distribuido por activos fijos y diferidos con los cuales se utilizara capital
propio y el capital financiado para el capital de trabajo. En el anexo 13y 14 se

encuentra el detalle como se repartiran los fondos.

10.5 RETORNO PARA EL INVERSIONISTA

Cuando un inversionista quiere poner su dinero en un nuevo negocio lo que
desea es que el dinero invertido le produzca ganancias; es por ello que fijan un

minimo de retorno exigido.

Mediante la ecuaciéon de costo de capital promedio ponderado de capital

(CPPC) se puede saber cual sera el retorno para el inversionista.



189

Tabla 48. Datos para el calculo del CPPC

Porcentaje de deuda D/V 50%
Costo del capital (Re) 16,27%
tasa impositiva (Rd) 8,13%
Porcentaje de capital accionario E/V 50%
Impuesto a la renta 22%

CPPC= Rd (1-Tc) D/V+ Re*E/V
Ecuacion 6. Calculo del CPPC

Con el valor obtenido del CPPC se puede decir que el 11,31% es el porcentaje
de rendimiento de la inversion de los accionistas; si el capital aumenta o

disminuye afecta directamente al CPPC.
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La tendencia hoy en dia por comer saludable y realizar actividades para
cuidar la salud va en ascenso; es por ello que la poblacion cada vez es
mas critica en las compras del hogar y prefieren productos menos
elaborados, mas organicos y que no haya matanza animal. Por estas
razones las personas han decidido llevar una dieta vegetariana en la que
consten todos los nutrientes necesarios para mejorar su alimentacion vy

tratar de comer comida como hecha en casa.

Dentro de la industria de Alojamiento y servicio de comidas se encuentran
registradas 51.379 empresas y vende anualmente $1°589.605.793
millones de dodlares; analizando solo la provincia de Pichincha se
encuentra 415 empresas y tienen ventas registradas en el 2012 de
$931.563.922 millones de dolares.

De acuerdo al analisis de la industria se encuentran 22 restaurantes
pequefios vegetarianos en la ciudad de Quito: 11 de ellos estan en el
sector de La Mariscal, 5 estan ubicados en el Centro Histérico y 6 se

encuentran en los valles.

El PIB a partir del 2000 ha tenido cambios significativos ya que ha crecido
en un 4,3% desde 2007 hasta el 2012. Adicionalmente se estima que el
PIB para el 2014 disminuya y sea de 3.26% y para el 2015 de un 3.28%.

La inflacion por sectores econdmicos como: Bebidas Alcohdlicas es de un
7.90%, seguido por la Industria de Restaurantes y Hoteles que refleja una
inflacion del 6.35%; lo que indica que los precios dentro de la industria se
han visto elevados y esto puede afectar al sector porque podria disminuir

la demanda en vista al alza de precios.
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Los consumidores vegetarianos no tiene mucha variedad de productos
para escoger por lo cual no existen sustitutos mas alla de cereales,
granos y verduras que puedan remplazar la dieta que llevan diariamente

que consiste en reemplazar carne animal por proteina vegetal.

Existen pocas empresas especializas en la producciéon de productos
vegetarianos lo cual disminuye la oferta de estos productos y un alza en

los precios afecta directamente al productor final.

Veggie Cook es un restaurante vegetariano y de comida saludable que
estd enfocado para satisfacer el apetito de un vegetariano o un carnico
por igual ya que tiene la misma misidn alimentar sanamente a sus
clientes. Su propuesta de valor es ofrecer variedad, especificar su valor
nutricional, tener personal capacitado y ser un restaurante tematico y

entretenido.

El perfil del consumidor de Veggie Cook son Ila poblacidon
econdmicamente de Quito que esta entre los 20 a 60 anos de edad, de un
estrato socio econdmico A, B y C+; que estén localizados en el norte de
Quito.

De acuerdo al posicionamiento de la competencia entre los restaurantes

mas destacados son: Go Green, El Maple y La Formosa.

La frecuencia de consumo en un restaurante esta estimado por esto
rangos: el 20,05% de 0 a 1 dia a la semana, de 1 a 2 veces el 10,70%, de
2 a 3 veces por semana el 50% vy finalmente un 19,25% todos los dias.
Lo que significa que la mayoria de las personas asiste de 2 a 3 veces por

semana. Una frecuencia mensual de 12 visitas al mes y 144 al afio.

Se pudo destacar que el 40.91% de los encuestados no conoce o0 ha

frecuentado un restaurante de comida vegetariana o saludable y de dicho
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resultado el 28,34% le interesa la idea del negocio. Pero al Veggie Cook

ser un negocio nuevo se va atacar tan solo al 2% del mercado.

La estrategia general de marketing escogida es la de diferenciacion ya
que esta enfocada para varios segmentos personas de 20 a 60 afios que
deseen comer saludable y vegetarianas. Ademas la idea es que el cliente
perciba la diferenciacion de un restaurante tradicional; por lo cual se
desea brindar un menu variado que permita a los clientes percibir el valor
nutricional de su comida, tener un personal capacitado y disfrutar de un

ambiente agradable y divertido.

La publicidad es parte fundamental en el posicionamiento de una empresa
por lo cual Veggie Cook realizara publicidad en redes sociales, su pagina

web, activaciones de marca y relaciones publicas.

Veggie Cook dentro de su plan de operaciones lo que desea es mantener
excelentes estandares de calidad en la seleccion de los productos
mediante politicas y normas de higiene que se manejaran con los

proveedores.

Se va a utilizar la politica primeras en entrar primeras en salir (PEPS) que
sirve para reducir desperdicios y tener bajos inventarios ya que la clave

del restaurante esta en todo desperdicio agregarle valor.

El control de inventarios es de vital ayuda para evitar el desperdicio de
materia prima y solicitar pedidos a proveedores a tiempo; la afluencia de

personas es de 160 visitas diarias.

El local escogido esta ubicado en el sector Eloy Alfaro, tiene una
capacidad de 48 a 60 personas. Cuenta con 150 m? distribuidos de la
siguiente manera: 50 m? cocina, 70m? comedor y sala de entretenimiento,

2 banos, 1 parqueadero y parqueadero de bicicletas.
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El equipo de trabajo esta constituido por la junta directiva (3 accionistas),
7 personas operativas y 3 administrativas; quienes todo este equipo es la

fuerza de ventas para sacar adelante el restaurante.

El tiempo estimado de apertura del restaurante sera octubre 2015.

Al ser un pais en que la constitucion de una empresa lleva de 45 a 60
dias puede hacer que el cronograma establecido se retrase y no cumpla

con la fecha de apertura estimada.

La inversion inicial esta constituido por la suma de: activos fijos
$47063,69, activos diferidos $33850,00 y capital de trabajo $76621,55
que da un total de $156535,24. Del total de inversiéon se va a realizar un

préstamo por el 50%.

El Valor actual neto es de $ 54276,43 y la tasa interna de retorno es del
10%.

El periodo de recuperacion de la inversion es en 3 anos, 3 meses y 11

dias.

El punto de equilibrio en ventas es de 20334 unidades y $221246,95
dolares.

El capital de trabajo utilizado es de $75621,55 ddlares que sera
apalancado durante 120 dias hasta que el negocio ya empiece a generar

ingresos.

RECOMENDACIONES

El cambio de la matriz energética de gas a electricidad va a ser un cambio

al que se deben adaptar todos los ecuatorianos debido a que esta
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decision fue tomada por el alto subsidio al gas y el impacto que tenia ello
dentro de la economia del pais; por lo cual sugiero que este cambio de
tecnologia sea aprovechado ya que va a beneficiar para la preparaciéon de
los alimentos porque el tiempo de preparacion reducira asi también los

cuellos de botella que antes se menciono en el capitulo 5.

El Ministerio de Salud es quien hoy en dia da los permisos de
funcionamiento a establecimientos debido a esto es importante cumplir
con todas las normas requeridas en cuanto a la sanidad, infraestructura
del local, aseo en la preparacion de los alimentos e higiene de los

empleados.

De acuerdo al analisis de la competencia un 40,91% no ha asistido a un
restaurante vegetariano o saludable por varios motivos como falta de
publicidad lo que significa que existe un mercado por explotar que debe
aprovecharse; por lo cual se debe hacer principal énfasis en publicidad

para diferenciarse de la competencia ya existente.

Se estimé 160 visitas diarias lo cual refleja los datos de la investigaciéon de
mercado pero al haberse calculado un error del 5% este valor podria
disminuir; por lo cual se debe hacer énfasis en las estrategias de

marketing.

Los proveedores principales de Veggie Cook es Green Products con el
cual debe mantener buenas relaciones y realizar alianzas estrategias para

posicionar ambas marcas.

La compra de insumos debe ser en base a la afluencia de personas ya

que no se debe mantener altos volumenes de inventarios.

El cumplimiento de politicas tanto de proveedores como de Ilos

trabajadores debe ser cumplida en su cabalidad ya que debe formar parte
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del equipo personas que estén comprometidas con el desarrollo de la

empresa.

El analisis de la competencia debe ser constante dentro del
funcionamiento del restaurante ya que conforme pasa el tiempo cambian
las tendencias del consumidor, gustos, preferencias y aparicion de nuevos

competidores.

Se debe mantener motivado al personal por ello es muy importante hacer
éenfasis en capacitacion para que el equipo de trabajo tenga mejor

desempenio lo que desemboca en clientes redituables.

Si existe un desfase econdmico el principal brazo del negocio son su
directiva de accionistas los cuales reciben el 70% de dividendos pero en
caso de una depresion econdmica ellos podrian solo recibir el 60% para

que el otro 40% sea reinvertido dentro de la empresa.

Si existe un incremento en las ventas y en la frecuencia de consumo de
los comensales seria apropiado contratar dos personas operativas para

que brinden soporte en cocina y en atencion a los clientes.

A futuro se debe adquirir un local propio en una zona céntrica que posea
un espacio fisico mas grande y tenga parqueaderos para atender de una

mejor manera a los clientes.

Los clientes siempre van estar a las expectativa de un mejor servicio por
lo cual seria importante hacer énfasis en disminuir los tiempos de

respuesta y ser mas agiles en la elaboracion de los platillos.
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ANEXOS



ANEXO 1. Ventas de Act. Alojamiento y servicio de comidas

VARIABLE PICHINCHA SANTA SANTO SUCUMBIOS | TUNGURAHUA ZAMORA ECUADOR
ELENA DOMINGO CHINCHIPE
Tipo de empresas 151.671 11.143 15.631 8.184 33.540 7.683 704.556
Personas Naturales 125.054 10.399 14.661 7.451 31.679 7.304 629.490
Sociedades 26.617 744 970 733 1.861 379 75.066
Tamaiio de empresa 151.671 11.143 15.631 8.184 33.540 7.683 704.556
Micro empresa 128.421 10.464 13.862 7.439 30.721 7.355 631.430
Pequefia empresas 17.929 541 1.482 620 2.313 274 57.772
Mediana empresa "A" 2.238 64 131 65 247 23 6.990
Mediana empresa "B" 1.638 52 105 41 164 18 4.807
Grande empresa 1.445 22 51 19 95 13 3.557
Personal ocupado por actividad econémica 940.360 20.573 37.714 17.277 74.309 11.956 2.545.723
Act. Alojamiento y serv. de comida 46.984 1.060 1.639 692 4.167 278 105.428
Ventas totales (délares) 72.585.127.692 | 484.917.760 | 1.589.248.251 | 490.908.834 | 2.694.984.151|160.307.326 | 145.132.969.414
Ventas Nacionales 57.466.144.572 | 437.426.727 | 1.427.139.778 | 489.250.947 | 2.626.333.121|128.416.809 | 121.515.643.101
Exportaciones 15.118.983.120 | 47.491.033| 162.108.473 1.657.887 68.651.030 | 31.890.517 | 23.617.326.312
Ventas anuales por actividad econémica (dolares) | 72.585.127.692 | 484.917.760 | 1.589.248.251 | 490.908.834 | 2.694.984.151 | 160.307.326 | 145.132.969.413
Act. alojamiento y serv. comida 931.563.922| 9.153.930 11.439.556 | 11.554.345 27.761.164 807.932| 1.589.605.793




ANEXO 2. Cadena de Valor Veggie Cook

Cadena de Valor Veggie Cook

Actividades de Apoyo

Organizacioén del negocio, planeacion, estructura, contabilidad, control de sanidad
Infraestructura ]
/calidad y factores legales.
Recursos Selecciéon del personal con conocimientos de cocina, contabilidad y servicio al
Humanos cliente. Seguido por la capacitacion, motivacién y estructura organizacional.
) Implementacion de equipo de cocina (congeladores, cocina, refrigeradoras y
Tecnologia N o ) )
horno), Implementacién de control y gestién de calidad, mejora de procesos.
c Seleccion de proveedores, acopio de alimentos, politicas de sanidad, calidad,
ompras . . . .
preferencia de productos y manejo de inventario.

Actividades Primarias

Logistica Interna

Operaciones

Logistica externa

Marketing y

ventas

Servicios

Recepcion de
insumos.
Almacenamiento
Control de stock
(inventario)
Control de
normas de los
productos
Devolucién a

proveedores.

Verificacion del
estado de los
productos
Manipulacion y
organizacion en
cocina
Preparacion de
los platillos o
productos

terminados

Recepcion de
pedidos en el
local y externos.
Tiempo de
espera (nivel de
atencion)
Atencion del
personal
Limpieza

Organizacion

Estrategias de
venta,
productos,
diferenciacion
y servicio.
Publicidad
Descuentos
promociones
Politicas de

precios

Politicas post
venta
Investigacion
de
satisfaccion
al cliente
Fidelizacion
de la marca

Incentivos

7 .

ajual|d [e uoldoesijes

pepinn



ANEXO 3. Necesidades de informacion

Necesidad de Informacién
clientes

Fuentes

Primarias

Secundarias

Metodologia

Publico en general

Entrevista a expertos,

Poblacion vegetariana en Quito encuesta
o Ecuador INEC, revistas, L
e Observacion
periddicos
Poblaciéon econémicamente
activa, poblacion, edades INEC Observacion

¢Donde suelen comer las
personas?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

revistas, periédicos

Observacion

¢Qué tipo de comida es de su
preferencia?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

revistas, periodicos

¢ Existen sustitutos a la comida
vegetariana?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

revistas, periodicos

Observacion

¢Les gusta comer sano o
practicar deportes?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

revistas, periodicos

Observacion

¢Cudl es la frecuencia de
consumo en restaurantes?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

INEC, revistas,
periddicos

Observacion

¢ Qué factores determinan la
compra?

Publico en general y
expertos en la industria

Encuestas, focus group y
entrevistas

INEC, revistas,
periddicos

Observacion

¢Indagar habitos de consumo?

Publico en general y
expertos en la industria

Encuestas, Focus group y
entrevistas

INEC, revistas,
periddicos

Observacion

¢Cudl es la frecuencia de
consumo en restaurantes?

Publico en general

Entrevista a expertos,
encuesta, focus group

INEC, revistas,
periddicos

Observacion

¢Cudl es el posicionamiento de
la competencia?

Publico en general

Encuestas, Focus group

revistas, periodicos

Observacion

¢En donde adquieren este tipo
de productos?

Publico en general

Encuestas, Focus group,
entrevistas a expertos

Autoservicios, tiendas
especializadas

Observacion

¢Con qué frecuencia adquieren
este tipo de productos?

Publico en general

Encuestas, Focus group,
entrevistas a expertos

autoservicios Observacion
Necesngad de Informacion Primarias Secundarias Metodologia
roveedores
2De qué necesito proveerme? Expertos Entrevistas a profundidad
Ekos Negocios Observacion
Expertos Entrevistas a profundidad

Censo Nacional

¢ Quién ofr:;ceulicr)‘s;:i:;umos yla Agropecuario (CNA) Observacion

q ’ Guia Telefonica (UIO) Observacion

Ekos Negocios Observacion

¢En dénde se ubican los Ekos Negocios Observacion

proveedores? CNA Observacion

¢Cudl es su cap’acldad de CNA Observacion
produccion?

¢Los insumos que proveen son CNA Observacion

nacionales o importados?




Necesidad de Informacion
Competidores

Primarias

Secundarias

Metodologia

¢Quiénes son los
competidores?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Superintendencia de
Compaiiias, revistas y
periddicos.

Observacion

¢Son pequenas, medianas o
grandes empresas?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Superintendencia de
Compaiiias

Observacion

¢En dénde estan ubicados?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Superintendencia de
Compaiiias

Observacion

¢ Qué productos ofrecen?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

¢Cuadl es el precio de sus
productos?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

¢ Qué canales de distribucion
utilizan?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

Necesidad de Informacién de
sustitutos

Primarias

Secundarias

Metodologia

¢Qué productos sustitutos se
estan ofreciendo?

Publico en general

Encuestas, focus group

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

¢Cual es el precio de estos
productos?

Expertos en la industria

Encuestas, focus group

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

¢Cudl es el valor agregado de
estos productos?

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

Pagina web de
empresas competidoras

Observacion

Expertos en la industria

Entrevistas a profundidad

¢Son productos nacionales o Autoservicios Observacion
extranjeros? Banco Central del L
Observacion
Ecuador
. . Publico en general Encuestas, focus group

¢Qué servicio le ofrecen los Autoservicios Observacion

restaurantes no vegetarianos Pai bd
que tienen un menu sano? agina web de Observacion

empresas competidoras




ANEXO 4. Entrevista a proveedores

Preguntas a expertos:

11.

12.

13.

14.

15.
16.

¢, Cual es su giro del negocio?

¢ Cual es la tendencia de compra?

¢ Cree usted que la demanda de productos vegetarianos ha aumentado en
la actualidad?

¢ Cuales son las propiedades nutricionales de los productos vegetarianos?
¢Por qué considera usted que esta clase de productos tienen un precio
mas elevado?

¢, Coménteme cual considera que seria el medio de distribucion idoneo para
mi negocio, hablando en términos que usted seria mi proveedor?

¢ Qué sustitutos existen para los productos vegetarianos?

¢, Con que clientes de la competencia trabaja?

¢, Qué oportunidad tengo dentro del negocio?

.¢De acuerdo a su percepcion cual consideraria usted que son las

empresas mejor establecidas en este negocio?

¢ Cuales son los tiempos limites de consumo de productos con estas
caracteristicas?

¢ Cuales son las recetas mas frecuentes que se le dan a esta clase de
productos?

¢ Qué tan a menudo un cliente va a comprar sus productos para abastecer
su hogar?

¢Qué tan a menudo le solicitan empresas pedidos para abastecer su
negocio?

¢ Existen estos productos en todos los autoservicios?

(Al momento de la congelacion o almacenar este tipo de productos que
recomendaciones puede brindarnos acerca de la conservacion de estos

productos?



17. ¢ Suponiendo el caso de la implementacién de mi negocio, cree usted que
contaria con la suficiente cantidad de productos para abastecer mi
negocio?

18. ¢ Al momento de manipular estos productos cuales serian algunas

recomendaciones que se deberian tomar en cuenta?



ANEXO 5. Entrevista a la competencia

Preguntas a expertos:

© N o 0 b~

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

¢ En qué consiste su negocio?

¢, Cuales son sus principales proveedores?

¢ Cree usted que la demanda de productos vegetarianos ha aumentado en
la actualidad?

¢ Cuales son las propiedades nutricionales de los productos vegetarianos?
¢ Cuales son las personas que considera que son su tipo de clientes?

¢ Cuales son sus principales competidores?

¢ Qué sustitutos existen para los productos vegetarianos?

¢Cree usted que el supuesto impuesto a implementarse a la comida
chatarra puede fortalecer y/o fomentar la demanda de esta clase de
productos?

¢, Qué oportunidad tengo dentro del negocio?

.¢De acuerdo a su percepcion cual consideraria usted que son las

empresas mejor establecidas en este negocio?

¢, Con que frecuencia un cliente asiste a su local?

¢ Qué tan a menudo solicita pedidos a sus proveedores?

¢ Considera usted que se requiere de mano de obra especializada para la
preparacion de esta clase de productos?

¢Con que equipo de trabajo se debe contar para implementar un
restaurante de estas caracteristicas?

¢ Qué maquinaria se requiere para el almacenamiento y elaboracién de los
platillos?

¢ Cuales seria las técnicas para manipular esta clase de productos?

(Al momento de poner un negocio cuales son algunas recomendaciones

que se deberian tomar en cuenta?



ANEXO 6. Guia Focus Group

Objetivo: Indagar en los participantes si tendria acogida la idea de un nuevo

restaurante para vegetarianos y comida light en la ciudad de Quito.

Preguntas a los entrevistados:

= © ® N o a s~ bdh-=

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

¢ Quiénes de los aqui presentes son vegetarianos y quienes no?

¢ Qué actividades realiza para cuidar su salud?

¢ Por qué razén ha escogido este estilo de vida?

¢ Desde cuando nacio6 la idea de comer saludable?

¢ Cuales son sus gustos en la comida y habitos de consumo?

¢ Qué tipo de verduras, legumbres, granos le gusta?

¢ Ha probado productos vegetarianos o son parte de su dieta diaria?
¢ Qué platillos saludables consume?

¢, Como esta su salud después de cambiar sus habitos de alimentacién?

. ¢,Al momento de hacer las compras del hogar que lo motiva a escoger sus

alimentos?

¢ Qué clase de productos light, vegetarianos, veganos u organicos suele
comprar?

¢Cree usted que el supuesto impuesto a implementarse a la comida
chatarra puede fortalecer y/o fomentar la demanda de esta clase de
productos?

¢, Doénde compra los productos antes mencionados?

¢ Qué sustitutos existen para los productos vegetarianos?

¢Usualmente en la hora del almuerzo, desayuno o cena donde come?

¢ Qué factores determinan la eleccion de un restaurante (precio, calidad,
tradicion?

¢ Cuantos dias a la semana asiste a un restaurante?

¢ Qué restaurantes conoce que ofrecen comida (light, organica vy
vegetariana)?

¢, Qué le parece la comida que ofrecen (indagar la gastronomia)?



20. ;Comeéntenos acerca del lugar, decoracién y servicio que ofrecen los
restaurantes que ha ido?

21. ¢ En caso que en un restaurante no exista comida vegetariana, cual seria
su sustituto?

22. ;Qué ventajas o desventajas poseen estos restaurantes?

23. ;Qué piensa acerca de la idea del negocio que se desea implementar?

24. ;i Me podria dar su opinién acerca de logo, nombre, slogan del restaurante?

Posibles Nombres:

e Veggie Cook
e Green house

e Green planet

Slogan:

e Come sano, come rico!

e Porque comer sano, nunca fue tan rico!

e Porque comer sano, ahora es tu eleccion!
e Proud to eat healthy!

e Respect animals and change your diet!

25. i Me podria dar su opinién acerca de que platillos le gustaria que ofrezcan?

Degustacion de comida:

e Lasafa vegetariana de salsa blanca y de tomate
e Hamburguesa vegetariana

e Fritada vegetariana

¢ Jugo de frutas mezcladas

e ;Me podria dar su opinion de los platillos degustados?



Local:

26. ¢ Me podria dar su opinidon acerca del lugar, horarios de atencidn, servicio y
decoracién del restaurante?

27. ¢ Qué sugerencias adicionales nos podrian decir?



ANEXO 7.Encuesta

Estimad@ pido su colaboracion para realizarle esta encuesta con fines educativos ya
que con su informacion esta aportando a mi trabajo de titulacion de fin de carrera. Mi

nombre es Carolina Viteri y pertenezco a la Universidad de las Américas.

Nombre: Correo:

Celular: Edad: Ocupacién:
Instrucciones:
e Marcar con una x en cada pregunta.
e Leer las instrucciones de cada pregunta puede contener de 1 a varias respuestas que se
puede marcar, o escalas de preferencia.
e En las preguntas que diga “otros” llenar con su opinioén, en caso que lo sepa.
1. ¢Usted es vegetariano o carnico?
Vegetariano ] carnico ]
2. ;Esta conforme con la alimentacion que lleva diariamente?

Sl L] Nno [

3. ¢Qué importancia representa para usted que la comida que consume sea saludable?

(una respuesta)

e Solo acudo a restaurantes saludables ]
e Alterno restaurantes saludables y comida rapida ]

e No es importante, sino el precio y si es de mi agrado ]
4. ;Qué tipo de actividades realiza para cuidar su salud? (una respuesta)

« Comer sano ]
+ Deporte ]

«  Toma medicacién ]



. ¢En qué lugar suele desayunar? (Una respuesta)

* En restaurantes ]
* En la oficina (]
« Enlacasa ]

. ¢En qué lugar suele almorzar? (Una respuesta)

« En restaurantes ]
* Enla oficina (]
« Enlacasa ]

. ¢Cuantas veces en la semana come en un restaurante? (Una respuesta)

+ Todos los dias ]
*+ 0a1veces por semana ]
* 1 a2 veces por semana ]
* 2 a3 veces por semana ]

. ¢Al momento de escoger un restaurante que factores son los mas importante para

usted? (Ponderé entre mas importante, mas o menos importante y nada importante)

Mas Mas o menos Nada

FACTORES importante importante importante

Rapidez del servicio

Calidad

Presentacion de los platillos

Precios

. ¢De los siguientes restaurantes, ; Cual es su favorito? (Sefiale maximo 2 respuestas)

+  Go Green salad ]
* The Green Choice ]
+ Salads 2go ]
+ El Maple ]
+ Zen wei ]
«  Sakti []

[]

* Mundo light



« LaFormosa ]
» Ninguno ]

10.;Le interesaria ir a un restaurante donde le ofrezcan comida culinaria vegetariana y

saludable (platillos vegetarianos, ensaladas, sopas, paninis, etc.) (Si la respuesta es

NO se concluye la encuesta)
sl [] NO [

11.;Cuanto estad dispuesto a pagar por un menu del dia y un plato a la carta?(una
respuesta por cada una)

Menu del dia Plato a la carta
$3,75 $6,00-8,00
$4,50 $8,00-$10,00
$5,50 $10,00-$12,00

$6,50 o mas $12,00- en adelante

12.;En qué sector de la ciudad le gustaria que esté ubicado el restaurante? (una

respuesta)

« Centro histérico
» Eloy Alfaro

* Mariscal sucre

0000

* IAaquito

13. ¢De acuerdo al local cual deberia ser la decoracién ideal para usted? (una respuesta)

» Moderno (con mucha iluminacion) ]
+ Rustico ]
+ Elegante ]
» Sencillo sin mucha decoracion ]

14.;Como le gustaria enterarse de este tipo de restaurantes que estan dirigidos a un

segmento vegetariano y light? (una respuesta)

+ Redes sociales-pagina web ]
1

» Correo electronico



+ Revistas de salud y nutricién ]
» Boca a boca ]

15.; Qué servicio adicional le gustaria que se ofrezca? (una respuesta)
» Servicio a domicilio ]

- Envié de publicidad []

» Descuentos del dia por interaccion en redes sociales (bonos) ]



ANEXO 8. Encuesta de Evaluacion

VEGGIE COOK EVALUACION

Evalué los siguientes criterios: (Marque con X cada pregunta, sefiale una sola respuesta)

Muy bueno | Regular | Malo

Rapidez del servicio

Cordialidad del personal

Conocimiento del personal sobre informacion nutricional

Variedad de platillos

Sabor de los platillos

Porciones suficientes para satisfacer apetito

Limpieza de mesas

limpieza del piso

Limpieza de bafios

Musica

Revistas

Individuales interactivos

Juegos de mesa

RECOMENDACIONES para VEGGIE COOK




ANEXO 9. Menu Veggie Cook

PLATOS FUERTES

fritada vegetal, ensalada y acompariantes
{Carne vegetal 251 kl y acompafiantes 250k)

de pollo o carne vegetal, Incluye ensalada y pan de a
(Lasafia 550 K y pan de ajo 310 k)

de carne vegetal o pollo, papas salteadas y ensalad
[Milanesa 260kl y ensalada, acompafado de papas salteadas 260k)

arroz wok con vegetales y variedad de carnes

vegetales.
(Este es un plato muy completo y nutritivo por poseer una variedad de ve
y soya 250 kl, aporta vitaminas A, B1,B2 y es alto en fosforo y proteinas)

came vegetal o pollo, acompariada de papas

fritas y ensalada
{Hamburguesa 500 kl y papas fritas 300 ki)

de vegetales o pescado, acompafiado de chifles y

tostado
{Rico en proteina y potasio contiene 346 ki)

rellenas de carne vegetal y vegetales

acompariados de nachos y ensalada
{Naches con guacamole 230 W y contiene 4 fajitas 229 kl o/u)

carne vegetal, pollo o pescado al grill, acompanij

do de papa con salsa de queso y ensalada.
{Carne al grill 180kl y papa con salsa de queso260 ki)

POSTRES

Todos los postres no poseen derivados animales, son veganos:

- Selva negra

- Dulce de tres leches
- Torta de Naranja

- Cupcakes

Come sano, come rico




DESAYUNOS

VeggleCook: ensalada de frutas con granola y yogurt,
sandwich de Jamén y taza de café o té.

(Ensalada de frutas rica en azucares naturales aporta 90kl y sénduche
290kl)

Americanotaza de café, té o leche, Jugo, huevos y pan.
(Pan blanco 250 y 2 huevos revueltos 120 ki)

Continentaltaza café, té o leche, jugo y tostadas.
(Jugo cero azucares artificiales, 4 tostadas 240kl)

BEBIDAS CALIENTES

Infusiones de tementa, manzana naranja y limén.

Infusiones de frutas disecadanaranja, menta, mango,
manzana, frutilla y banano.

Aroma de caféexpreso, capuccino y mocaccino

Chocolate calientdebida a base de leche con chocola
te fino de aromas y masmelos

Canelazo Quiterio.

JUGOS NATURALES

Mix de sabores. Escoja su propla combinacién
{Los jugos no poseen azicar son 100% fruta natural)

Naranja y zanahoria

Frutilla, Pifia y Naranja

Manzana, Naranja y Limdén

Papaya, naranja y maracuya
Maranja y frutilla

Banana, pifiay mango

Guandabana y mora

Manzana verde, maracuya y mango
Maracuya, naranjilla y babaco.
smoothie de frutas

ENTRADAS

Machoscon guacamoles

y carne molida
(Porcién de 50 gr 100 calorias y
nachos 130 k)

Papas fritascon

queso cheddar
(Contiene 415kl)

Chocoscon tostado
y cebolla picada

(Alto valor nutricional contiene 50%
de protelna, alto en omega 3 y 6)

Tomates rellenogon queso
(Bajo en grasa 32 kl y 2gr de proteina)

T
I
ENSALADAS

Veggle Cookpolle, Jamédn, queso, zanahoria y otros

vegetales que te van a encantar.
(Posee un total de 595 ki)

Frutas sllvestredechuga, tomate, aceitunas, champifiones

y Jamén
{Posee un total de 420kl)

César de pollopollo al grill, lechuga, tomate, queso y pan

tostado
(Posee un total de 525 ki)

Ensalada de finas hierbaslechuga crespa, tomate

cherry, mango, nueces, champifiones y choclo.
(Posee total 360 k)

Ensalada de atunatan, fideo tornillo, lechuga, huevos de

codorniz y tomate cherry
{Posee un total de 623 ki)

MentVeggle Coolncluye plato fuerte, jugo y postre.
{Depende del mend diario pero la racién aconsejable estd entre 550 a
700 ki),




ANEXO 10. Materia prima

Precios en base a Mercado Mayorista Santa Maria y Supermercados Santa

Maria:

Precio por

Insumos Unidades Valor | Valor x/u | Porciones | porcion por
plato
aceite girasol 1 envase $ 8,84 $ 8,84 263 $0,03
aceitunas 1 frasco $3,83 $ 3,83 15 $ 0,26
aderezos 1 funda de mix de verduras| $ 1,00 $ 1,00 15 $ 0,07
aguacate 1unidad $0,45 $0,45 2 $0,23
albondigas 1 funda $6,70 $6,70 10 $0,67
almendra 1 funda $4,10 $4,10 5 $ 0,91
arroz 1 libra $1,12 $1,12 10 $0,11
atin 1 lata $6,57 $ 6,57 17 $ 0,39
café 1 frasco $ 3,98 $ 3,98 57 $ 0,07
cebolla blanca 4 unidades $1,91 $0,48 3 $0,16
cebolla roja 12 unidades $2,35 $ 0,20 3 $ 0,07
champifiones 1 frasco $3,92 $ 3,92 12 $0,33
chocho 1 funda $1,75 $1,75 5 $ 0,35
choclo 4 unidades $2,30 $ 0,58 1 $ 0,58
chorizo 1 funda $ 6,00 $ 6,00 8 $0,75
cupcakes 1 unidad $0,75 $0,75 1 $0,75
duraznos en almibar 1 tarro $ 11,61 $ 11,61 24 $0,48
frejol blanco 1 kilo $ 3,65 $ 3,65 8 $0,46
frejol rojo 1 kilo $4,54 $ 4,54 8 $0,57
fritada 1 funda $6,70 $6,70 5 $1,34
frutilla 1 funda $1,49 $1,49 7 $ 0,21
granola 1 funda $1,94 $1,94 11 $0,18
hamburguesa 1 caja $6,70 $6,70 10 $ 0,67
helados 1 litro $3,75 $3,75 8 $0,47
huevos 30 unidades $ 4,67 $0,16 1 $0,16
Jamon de pollo 10 unidades $ 2,07 $ 0,21 1 $ 0,21
jamén vegetariano 25 unidades $ 6,00 $0,24 1 $ 0,24
leche de arroz 1 caja $ 3,91 $ 3,91 5 $0,78
leche de soya 1 caja $ 3,91 $ 3,91 5 $0,78
leche de vaca 1 funda $0,79 $0,79 4 $ 0,20
lechuga 1 unidad $ 0,64 $ 0,64 6 $0,11
limén 12 unidades $1,52 $0,13 2 $ 0,06
mandarina 8 unidades $ 1,00 $0,13 2 $ 0,06
mantequilla 1 frasco $2,40 $2,40 30 $ 0,08
manzana roja 7 unidades $297 $0,42 2 $ 0,21
manzana verde 6 unidades $2,16 $ 0,36 2 $0,18
maracuya 15 unidades $1,34 $ 0,09 1 $ 0,09
milanesa 1 caja $6,70 $6,70 12 $ 0,56
naranja 30 unidades $1,25 $0,04 1 $0,04
nueces 1 funda $9,29 $9,29 14 $ 0,66
palmito 1 frasco $ 2,08 $ 2,08 15 $0,14
pan de hamburguesa 1 funda $ 1,64 $ 1,64 8 $ 0,21
pan integral 1 funda $1,42 $1,42 10 $0,14
papas 20 unidades $2,73 $0,14 1 $0,14
papaya 1 unidad $ 1,56 $ 1,56 15 $0,10
pasta de lasafa 1 caja $2,14 $2,14 15 $0,14
pasta de tomate 1 frasco $2,62 $2,62 4 $ 0,66
pechuga de pollo 10 unidades $6,44 $0,64 1 $ 0,64
pescado 1 funda $ 8,23 $ 8,23 10 $ 0,82




pescado dorado 1 funda $ 4,00 $ 4,00 6 $ 0,67
pifia 1 unidad $0,99 $0,99 12 $ 0,08
platano 6 unidades $0,62 $0,10 2 $ 0,05
pollo entero 1 unidad $7,09 $ 7,09 8 $ 0,89
postre de tres leches 1 caja $2,06 $ 2,06 10 $ 0,21
queso 1 unidad $ 3,48 $ 3,48 20 $0,17
rabiolli 1 caja $1,28 $1,28 4 $0,32
salchicha 24 unidades $6,92 $ 0,29 1 $ 0,29
sandia 1 unidad $1,80 $ 1,80 13 $0,14
selva negra 1 unidad $0,90 $0,90 1 $0,90
tallarin 1 funda $1,09 $ 1,09 6 $0,18
te 1 caja $ 0,96 $ 0,96 15 $ 0,06
te para beber 1 funda $4,95 $ 4,95 29 $0,17
tomate de arbol 12 unidades $ 2,65 $0,22 1 $0,22
tomate rifion grande 9 unidades $1,42 $0,16 1 $0,13
tortas 1 unidad $ 18,00 $ 18,00 10 $ 1,80
tortilla de burritos 1 funda $ 1,40 $ 1,40 8 $0,18
tortilla de wrap 1 funda $2,09 $ 2,09 12 $0,17
tostado 1 funda $1,17 $ 1,17 6 $0,20
tostitos redondito 1 funda $ 1,66 $ 1,66 4 $0,42
uva 1 funda $227 $227 5 $0,45
vinagre balsamico 1 botella $3,76 $ 3,76 25 $0,15
vinagre normal 1 botella $2,77 $2,77 250 $ 0,01
yogurt natural 1 litro $ 3,00 $ 3,00 10 $0,30
zanahoria 6 unidades $ 0,89 $0,15 2 $ 0,07
mote 1 funda $0,83 $0,83 4 $ 0,21
pimiento 1 unidad $ 0,50 $ 0,50 4 $0,13
azlcar 1 libra 0,84 0,84 25 0,03
mayonesa 1 frasco grande 9,82 9,82 200 0,05
salsa de tomate 1 frasco grande 2,79 2,79 200 0,01
mostaza 1 frasco grande 7,62 7,62 255 0,03
salsa china 1 7,83 7,83 250 0,03
aji 1 0,61 0,61 50 0,01




ANEXO 11. Principales recetas Veggie Cook

Desayuno Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 12 minutos

Porciones para 4 a 5 personas

Ensalada de frutas

Sandwich

-1 kg de banana

-1 kg de durazno

-1 kg de manzana

-jugo (cantidad necesaria)
-1 kg de naranja

-1 kg de melén

-1 kg de pera

-1 kg de papaya

-2 rebanadas de pan blanco

-1 rebanada de jamon de pollo o vegetal
-1 rebanada de queso

-1 hoja de lechuga

-2 rodajas de tomate

-3 champifiones cortados

Preparacion: Se deben lavar todas las frutas (manzana, papaya, pifia, sandia,
platano, frutilla y uva).Se procede a cortar las frutas en pequefios trozos (medio

manojo) se coloca de fruta por plato. Luego se coloca en un plato un extracto

de naranja y yogurt natural.

frutas. Se elabora un sanduche de jamén (vegetal o de pollo) y queso.

El toque final es colocar granola encima de las

Seguido se coloca el pan en la waflera para que se tosté.

Para acompanar se hierve una taza de café o té de frutas.




Menu del dia Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 7 minutos
Ingredientes para 4 personas

Cada menu es diferente cada dia.

Milanesa con arroz y ensalada Jugo de tomate y postre
-1 taza de arroz -4 tomates
-1 taza pan molido -4 tazas de agua
-2 huevos ligeramente batidos -1 pastel (1 pedazo por persona)

-4 pedazos de carne de soya
-4 cucharas de aceite vegetal
-1 lechuga

-2 tomates

Preparacion: El menu del dia se va a hacer para un volumen de 60 personas
ya que fue analizada la afluencia de personas anteriormente. Se pone a hacer
el arroz con una olla con agua. Mientras tanto se apana la carne con los
huevos y pan molido. Posterior se pone a hornear o a freir depende el gusto.
Se realiza una ensalada de dos verduras maximo y se coloca un cucharén de

la misma en cada plato.

Se pone a hervir un tomate de arbol mediano por cada vaso de agua, de debe
pelar la fruta y agregar 1 sobre de splenda por vaso. Se lo bate en la licuadora,

se batee y se agrega hielos.

Se reparte el postre (pastel, frutas con crema, helado, duraznos en almibar) en

pequefas porciones.



Plato tipico Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 15 minutos

Porciones establecidas para 5 personas

Carne Vegetal Ensalada y Acompaiante
-3 libras de carne de soya - 10 Papas medianas
-7 dientes de ajo -1 funda de Mote mediana
-1 cebolla blanca -1 funda de tostado mediana

-3 tazas de agua-1 taza de jugo de naranja |-3 Aguacates grandes

-Sal y pimienta al gusto -5 Choclos tiernos
-3 cebollas paitefias y 2 tomates rifidn

Preparacién: Se cocinan previamente 15 choclos los cuales se cocinaran
previamente al medio dia. Se cocina el mote previamente cada dos dias para
guardar en porciones. Se hace tostado diariamente para que se conserve

fresco. Se procede a alifiar la carne y ponerla a freir previamente.

Se realiza una ensalada de cebolla y tomate (encurtido).Se corta en pequenas

tajas el aguacate y el queso. Se colocan medio manojo de cada producto en el

plato y esta listo para servir.



Lasaia Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 10 minutos

Porciones establecidas para 10 personas

Lasafa Pan de Ajo y Ensalada
-12 laminas de pasta para lasafa - 2 lechugas
-1 kilo de carne molida vegetal - 5 tomates
-1 cebolla picada - 1 pan baguette
-2 dientes de ajo picada - Mantequilla
-400 gramos de pasta de tomate - Orégano

-100 gramos de tomate rindn cortado en pequefios
pedazos

-5 cucharadas de aceite de oliva

-50 gramos de queso rallado

-Una cucharada de mantequilla

-Sal y pimienta al gusto

Preparacion: La receta se elabora en 45 minutos antes de servir ya que toma
20 minutos el tiempo de horneo. Se cocina carne molida vegetal salteada con
vegetales en un sartén Wok. Se elabora una salsa de tomate con alifios para

que sea la base de la lasafa.

Se coloca en un molde trozos de fideo por separado y se le aplica la salsa.
Luego se afiade la carne y pedazos de queso por encima. Se repite este
proceso tres veces hasta que tengamos 3 capas de fideos. Al final se le afiade

queso parmesano y pedazos de tomate por encima.

Se elabora una ensalada de tomate y lechuga (medio manojo).Finalmente se
cortan pequefos trozos de pan baguette y se los hornea con mantequilla y

orégano (2 rebanadas por persona).



Ensalada Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 10 minutos

Porciones establecidas para 1 persona

Ensalada varios frutos

-16 onzas de tiras de pimientos rojos
-1/2 libra de queso mozzarella

-1/3 libra de jamon de pollo o vegetal
-1 taza de tomates rifidn

-7 onzas de aceitunas

-6 onzas de champifiones

-1 cucharadita de albahaca seca
-yogurt natural

-3 cucharadas de aceite de oliva

-2 trozos de pan tostado

Preparacion: Se cocina los pimientos. Se comienza a realizar una salsa en
base yogurt natural o una vinagreta. Se debe tostar el pan baguette y se corta

en pequenos cuadrados.

Se lava el tomate y la lechuga y se la corta en pequenos pedazos. Se procede

a rayar el queso y cortar el jamon en pequenos pedazos.

Se coloca la lechuga y tomate como base y luego se anade los demas
vegetales poniendo al ultimo el pan y se afiade sal. Se pone la salsa en un

plato pequeno concavo para que el cliente se la coloque al gusto.



Plato Oriental Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 15 minutos

Porciones establecidas para 5 personas

Variedad de Carnes vegetales Acompaiantes
-1/4 de salchicha vegetal -250 g de zanahoria
-1/4 de carne molida vegetal -250 gramos de cebolla
-2 dientes de ajo -250 gramos de tomate
-medio frasco de salsa china -250 gramos de pimiento
-Pasta de mani -Arroz blanco
-Pimienta
-aceite de oliva

Preparacién: El arroz ya debe ser cocido anteriormente por lo cual se coloca
en el sartén wok a freirlo. Se frie anteriormente el chorizo, salchicha y carne
molida vegetal ya que se la tiene ya en porciones (se la frie por separado en
una pasta de tomate). Se mezclan todos los ingredientes en sartén y se los

comienzan a tostar a los vegetales.



Hamburguesa Veggie Cook

Tiempo maximo de entrega de la orden: 12 minutos

Porciones establecidas para una persona

Carne de Hamburguesa y aderezos Papas fritas y ensalada
-1 Kilo de carne vegetal -2 papas grandes (por persona)
- Pan de hamburguesa -3 hojas de lechuga
- 1 diente de ajo -1/2 tomate
- Sal
- Cebolla

- Salsa de tomate
-10 gramos de pickles
- Unas hojas de lechuga

- 2 rebanadas de tomate

- 1 rebanada de queso

Preparacion: Se hornean las carnes anteriormente y ya estan seleccionadas
las porciones. Se deja tostar un poco el pan para que este crocante. Se derrite

el queso en el sartén para colocarlo sobre la carne.

Se realiza una salsa con tomate y aji. Se aplasta el aguacate y se coloca limoén
y sal. Se cortan los tomates en pequefias tajas y de igual manera la lechuga.
Se frien las papas cortadas en cascara para que no pierdan su sabor, se cortan
tomates y una lechuga. Se entrega al cliente armada la hamburguesa con una

porcidon de papas y salsas para que sirva al gusto.



ANEXO 12. Cotizacion Green Products

Producto Porciones Peso Precios al Granel | Precios al Granel

sin IVA con IVA

JAMON 16 1 kg $ 11,98 N/A

SALCHICHA 16 1 kg $ 11,98 N/A
ALBONDIGAS 16 1kg $ 11,98 $ 13,41
PESCADO 16 1 kg $11,98 $ 13,41
HAMBURGUESA 16 1 kg $11,98 $ 13,41

CHORIZO 16 1kg $11,98 N/A
MILANESA 16 1kg $ 11,98 $ 13,41
FRITADA 16 1 kg $11,98 $ 13,41




ANEXO 13. Activos fijos

MOBILIARIO (MUEBLES Y ENSERES)

ITEM CANTIDAD | PRECIO UNITARIO | VALOR TOTAL
Juego de mesa para 3 personas 6 $ 120,00 $ 720,00
juego de mesa para 4 personas 3 $ 130,00 $ 390,00
juego de mesa para 6 personas 2 $ 271,00 $ 542,00
sillon 1 $ 178,00 $ 178,00
sillas de bar 4 $ 50,00 $ 200,00
pufs 6 $ 58,00 $ 348,00
aparador nuevo 2 $ 549,00 $ 1.098,00
sillas para el restaurante 45 $ 40,00 $ 1.800,00
escritorio de trabajo 2 $ 200,00 $ 400,00
sillas de escritorio 8 $ 45,00 $ 360,00
archivador metalico 2 $ 160,00 $ 320,00
mesa de centro 1 $ 180,00 $ 180,00
librero 1 $ 120,00 $ 120,00
cuadros de pintura 2 $ 80,00 $ 160,00
lampara colgante 5 $ 325,00 $ 1.625,00
plantas artificiales 10 $ 8,50 $ 85,00
lamparas de oficina 3 $ 36,00 $ 108,00
espejos 3 $ 48,00 $ 144,00
juegos de mesa 10 $ 25,00 $ 250,00
libros y colecciones 10 $ 25,00 $ 250,00
TOTAL $9.278,00
CRISTALERIA
ITEM CANTIDAD | PRECIO UNITARIO | VALOR TOTAL
vaso largo 60 $ 1,05 $ 63,00
vaso corto 60 $0,95 $ 57,00
copa de helado 60 $1,05 $ 63,00
jarra 15 $ 6,50 $ 97,50
TOTAL $ 280,50




MENAJE DE COCINA

ITEM CANTIDAD | PRECIO UNITARIO | VALOR TOTAL
cuchillo de cocina grande 20 $11,35 $ 227,00
cuchillo de cocina mediano 15 $4,50 $ 67,50
Cucharon 15 $3,13 $ 46,95
cuchareta 15 $1,50 $ 22,50
tenedor grande 15 $7,78 $ 116,70
espatula 10 $5,73 $ 57,30
cernidor grueso 15 $1,75 $ 26,25
cernidor mediano 10 $1,50 $ 15,00
olla de presion 5 $ 340,00 $ 1.700,00
olla grande 10 $ 70,00 $ 700,00
olla mediana 20 $ 37,00 $ 740,00
olla pequena 15 $ 15,00 $ 225,00
sartenes grande 10 $ 31,00 $ 310,00
sartén mediano 7 $ 22,00 $ 154,00
rallador 6 $7,33 $ 43,98
balanza digital 3 $ 90,00 $ 270,00
termometro 2 $ 18,50 $ 37,00
Bowl vaso 3 $ 98,00 $ 294,00
bandejas de metal 20 $ 25,22 $ 504,40
bandejas de plastico 15 $ 8,00 $ 120,00
TOTAL $ 5.677,58
CUBIERTOS
ITEM CANTIDAD | PRECIO UNITARIO | VALOR TOTAL
cuchara de sopa 80 $2,00 $ 160,00
cuchillo 80 $2,20 $ 176,00
tenedor 80 $2,03 $ 162,40
cuchara postre 80 $0,75 $ 60,00
tenedor postre 80 $0,80 $ 64,00
TOTAL 400 $7,78 $ 622,40




VEHiCULO

ITEM CANTIDAD | PRECIO UNITARIO VALOR TOTAL
furgdn Hyundai 1 $ 17.500,00 $ 17.500,00
TOTAL $17.500,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO
iTEM CANTIDAD PRECIO VALOR
UNITARIO TOTAL
refrigeradoras 2 $585,00 | $1.170,00
congeladores 1 $ 779,00 $ 779,00
microondas 2 $ 115,00 $ 230,00
waflera 2 $ 80,80 $ 161,60
licuadoras 3 $ 54,07 $ 162,21
campana de extractor de olores 2 $ 370,00 $ 740,00
cocinas de induccion de 4 quemadores 3 $ 350,00 | $1.050,00
horno eléctrico 2 $ 430,00 $ 860,00
horno tostador 2 $ 232,00 $ 464,00
batidora 2 $ 90,43 $ 180,86
dispensadores de agua 2 $ 156,14 $ 312,28
procesadora de alimentos 1 $ 56,72 $ 56,72
cafetera 12 tasas 2 $ 36,88 $ 73,76
mesa de aluminio 1 $ 430,00 $ 430,00
fregadero 1 $ 175,00 $ 175,00
coche de servicio 1 $ 120,00 $ 120,00
Frigorifico 1 $ 1.200,00 | $ 1.200,00
TOTAL $ 8.165,43




VAJILLA

. PRECIO VALOR
ITEM CANTIDAD
UNITARIO TOTAL
juegos de vajilla de 20 piezas (taza, plato
20 $ 35,00 $ 700,00
pequefio, sopera y plato grande)
Salsera 60 $1,30 $ 78,00
Salero 60 $1,88 $ 112,80
Pimentero 60 $1,88 $112,80
Azucarero 20 $ 3,20 $ 64,00
TOTAL $1.067,60
EQUIPOS DE COMPUTACION
i PRECIO VALOR
ITEM CANTIDAD
UNITARIO TOTAL
television 1 $ 858,66 $ 858,66
computadoras 4 $ 445,84 $1.783,36
impresora 2 $ 52,53 $ 105,06
galaxy tab 1 $ 553,04 $ 553,04
equipo de sonido 1 $ 292,06 $ 292,06
teléfonos inalambricos 2 $ 40,00 $ 80,00
creacion del Software 1 $ 800,00 $ 800,00
TOTAL $4.472,18




ANEXO 14. Activos Diferidos

GASTOS DE CONSTITUCION Y

ADECUACIONES Cantidad Precio Valor Total
Gasto de Constituciéon Empresa 1 $ 800,00 $ 800,00
Gastos Legales 1 $ 700,00 $ 700,00
Remodelacién del local 1 $ 28.000,00 |$ 28.000,00
Sistema contable e inventarios Hotelsys 1 $ 1.700,00 $1.700,00
Plano del restaurante 1 $ 1.500,00 $ 1.500,00
Creacion de la pagina web 1 $1.150,00 $1.150,00

Total Activos Diferidos

$ 33.850,00




ANEXO 15. Costos de produccién

DESAYUNO
CANTIDAD POR
MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
huevos 1 0,16 0,16
manzana roja 2 $0,42 $0,21
manzana verde 2 $0,36 $0,18
papaya 15 $ 1,56 $0,10
pifia 12 $ 0,99 $ 0,08
sandia 13 $1,80 $0,14
platano 2 $0,10 $ 0,05
frutilla 7 $1,49 $ 0,21
uva 5 $ 2,27 $0,45
granola 11 $ 1,94 $0,18
yogurt 10 $ 3,00 $ 0,30
café o te 57 $ 3,98 $ 0,07
pan integral 10 $1,42 $0,14
jamon 1 $ 0,21 $ 0,21
queso 20 $3,48 $0,17
TOTAL $ 2,66
MENU DEL DIA
CANTIDAD POR PRECIO
MATERIA PRIMA PORCION UNITARIO TOTAL UNIDAD

aceite 263 $ 8,84 $0,03

vinagre 250 $2,77 $ 0,01

arroz 10 $1,12 $0,11

milanesa 12 $6,70 $0,56

tomate 1,25 $0,16 $0,13

lechuga 6 $ 0,64 $0,11

zanahoria 2 $0,15 $ 0,07

aderezos 15 $ 1,00 $0,07

jamén 1 $ 0,21 $0,21

queso 20 $ 3,48 $0,17

jugo una fruta 1 $ 0,09 $0,09

1 durazno en almibar 24 $ 11,61 $0,48

TOTAL $ 2,04




PLATO TiPICO

CANTIDAD POR

MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
fritada 5 $6,70 $1,34
papa 1,00 $0,14 $0,14
lechuga 6 $0,64 $0,11
tomate 1,25 $0,16 $0,13
tostado 6,00 $1,17 $0,20
aderezos 15 $1,00 $0,07
mote 4 $0,83 $0,21
choclo 1 $ 0,58 $ 0,58
aguacate 2 $045 $0,23
gueso 20 $3,48 $0,17
TOTAL $3,15

PASTA
CANTIDAD POR

MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
fideo 15 $2,14 $0,14
albondiga 10 $6,70 $ 0,67
jamén 1 $0,21 $0,21
queso 20 $ 3,48 $0,17
aderezos 15 $1,00 $0,07
lechuga 6 $ 0,64 $0,11
tomate 1,25 $0,16 $0,13
pan tostado 10 $1,42 $0,14
pasta de tomate 4 $2,62 $ 0,66
TOTAL $2,29

ENSALADA
CANTIDAD POR

MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
pollo 8 $7,09 $0,89
jamon 1 $ 0,21 $0,21
queso 20 $3,48 $0,17
zanahoria 2 $0,15 $ 0,07
choclo 1 $0,58 $0,58
yogurt 10 $ 3,00 $0,30
aderezo 15 $1,00 $ 0,07
vinagre 250 $2,77 $ 0,01
limoén 2 $0,13 $ 0,06
tomate 1,25 $0,16 $0,13
lechuga 6,00 $ 0,64 $0,11
pan integral 10 $1,42 $0,14
TOTAL $273




PLATO ORIENTAL

CANTIDAD POR
MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
arroz 10 $1,12 $0,11
tallarin 6 $1,09 $0,18
zanahoria 2 $0,15 $ 0,07
tomate 1,25 $0,16 $0,13
pasta 4 $2,62 $ 0,66
cebolla 3 $0,20 $0,07
pimiento 4 $ 0,50 $0,13
carne vegetal 5 $6,70 $1,34
chorizo vegetal 8 $ 6,00 $0,75
champifion 12 $3,92 $0,33
aceituna 15 $ 3,83 $0,26
mantequilla 30 $2,40 $0,08
TOTAL $ 4,09
SNACK
CANTIDAD POR
MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
pan 8 $ 1,64 $0,21
hamburguesa 10 $6,70 $ 0,67
tomate 1,25 $0,16 $0,13
lechuga 6 $0,64 $0,11
cebolla 3 $0,20 $0,07
aguacate 2 $045 $0,23
aderezo 15 $1,00 $ 0,07
papas 1 $0,14 $0,14
champifion 12 $3,92 $0,33
TOTAL $1,93
POSTRE VEGANO
CANTIDAD POR
MATERIA PRIMA PORCION PRECIO UNITARIO TOTAL UNIDAD
Tres leches o selva 10 $2.06 $065
negra
TOTAL $ 0,65

El costo promedio unitario de produccién por plato es $2,73.




ANEXO 16. Sueldos y salarios

SUELDOS
IESS IESS DECIMO . TOTAL
SALARIO VACACIONES DECIMO _ _ _ " ”
NOMINA CARGOS PERSONAL | PATRONAL TERCER SALARIO | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MENSUAL 24 CUARTO
9,35% 11,15% SUELDO MENSUAL
1 Gerente Administrativo $1.050,00 $98,18 $117,08] $43,75 $87,50 $29,50]  $1.327,83] $15.933,90| $17.594,22| $18.226,93| $18.882,87| $19.562,88]
1 Contador $640,00] $59,84 $71,36 $26,67| $53,33 $29,50] $820,86| $9.850,32 $10.862,32] $11.247,98] $11.647,79 $12.062,27|
1 Publicista $640,00] $59,84 $71,36 $26,67| $53,33 $29,50] $820,86| $9.850,32| $10.862,32] $11.247,98] $11.647,79] $12.062,27|
3 $2.969,55| $35.634,54 $39.318,86| $40.722,89| $42.178,44 $43.687,42
SALARIOS
IESS IESS DECIMO . TOTAL
SALARIO VACACIONES DECIMO _ _ _ ~ .
NOMINA CARGOS PERSONAL | PATRONAL TERCER SALARIO | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MENSUAL 24 CUARTO
9,35% 11,15% SUELDO MENSUAL
1 Chef de Cocina $ 900,00 $ 84,15 $ 100,35 $ 37,50 $ 75,00 $29,500 $1.142,35/$ 13.708,20/$ 15.131,33/$ 15.673,66/$ 16.235,89/$ 16.818,75
1 auxiliar de cocina $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $ 25,00 $ 50,00 $ 29,50 $ 771,40/ $9.256,80/$ 10.205,55$ 10.567,10/$ 10.941,93/$ 11.330,50
1 Salonero bilinglie $ 640,00 $ 59,84 $71,36 $ 26,67 $ 53,33 $ 29,50 $ 820,86/ $9.850,32/$ 10.862,32($ 11.247,98/$ 11.647,79/$ 12.062,27
1 Salonero Polivalente (1 turno) $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $ 25,00 $ 50,00 $ 29,50 $ 771,40/ $9.256,80/$ 10.205,55$ 10.567,10/$ 10.941,93/$ 11.330,50
1 Asistente de limpieza $ 380,00 $ 35,53 $ 42,37 $ 15,83 $ 31,67 $ 29,50 $499,37| $5.992,44 $6.593,32 $6.822,30 $7.059,69 $7.305,78
1 Chef de Cocina $ 900,00 $ 84,15 $ 100,35 $ 37,50 $ 75,00 $29,50 $1.142,35/$ 13.708,20/$ 15.131,33|$ 15.673,66/$ 16.235,89/$ 16.818,75|
1 Salonero Polivalente (1 turno) $ 600,00 $ 56,10 $ 66,90 $ 25,00 $ 50,00 $ 29,50 $ 771,400 $9.256,80/$ 10.205,55/$ 10.567,10[$ 10.941,93/$ 11.330,50
7 $5919,13/$ 71.029,56|$ 78.334,96|$ 81.118,91|$ 84.005,03/$ 86.997,07




ANEXO 17. Costos Variables

COSTOS VARIABLES

Costos indirectos de fabricacion

item MENSUAL ANUAL
Arriendo $ 1.600,00 $ 19.200,00
Servicios basicos $ 280,00 $ 3.360,00
Gasolina $ 45,00 $ 540,00
Mantenimiento $ 120,00 $ 1.440,00
TOTAL $ 2.045,00 $ 24.540,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS MENSUAL ANUAL
Sueldos $2.969,55 $35.634,54
Gastos Generales $100,00 $1.200,00
Capacitacion al personal $160,00 $1.920,00
Suministros de oficina $50,00 $600,00
Uniformes $1.771,00 $1.771,00
TOTAL $5.050,55 $41.125,54
GASTOS DE VENTAS MENSUAL ANUAL
Promociones $122,81 $1.473,72
Publicidad $240,00 $2.880,00
Publicidad (Material P.O.P) $288,00 $3.456,00
TOTAL $650,81 $7.809,72
GASTOS COMERCIALIZACION $5.701,36 $48.935,26




ANEXO 18. Amortizacion

DATOS

DEUDA 7826762

INTERES , 8.13%

TASA DE INTERES .

MENSUAL 0,68%

PERIODO 5 60

CUOTA 1591,86
» , ABONO

ANO CUOTAS INTERES | SBONO SALDO

0 $78.267.62
1 $1.591.86 $53026 | $1.061,60 | $77.206.02
2 $1.59186 $523.07 | $1.06879 | $76.137.24
3 $1.501.86 $51583 | $1.07603 | $75.061.21
4 $1.591.86 $50854 | $1.08332 | $73.977.89
5 $1.591.86 $501.20 | $1.00066 | $72.887.23
6 $1.591.86 $49381 | $1.09805 | $71.789.18
7 $1.59186 $486.37 | $110549 | $70.68369
8 $1.501.86 $47888 | $111298 | $69.57072
9 $1.591.86 $47134 | $112052 | $68.45020
10 $1.591.86 $463.75 | $112811 | $67.322.09
11 $1.591.86 $456.11 | $1.13575 | $66.186.34
12 $1.501.86 $44841 | $1.14345 | $65.04289
13 $1.591 86 $44067 | $1.15119 | $63.801.70
14 $1.591.86 $43287 | $1.15899 | $62.732.70
15 $1.59186 $42501 | $1166.85 | $61.56586
16 $1.591.86 $41711 | $147475 | $60.391.11
17 $1.591.86 $409.15 | $118271 | $59.208.40
18 $1.501.86 $40114 | $119072 | $58.017.68
19 $1.591.86 $39307 | $1.19879 | $56.818.89
20 $1.591.86 $384.95 | $120691 | $55611.98
21 $1.591.86 $37677 | $1.21509 | $54.396.89
22 $1.591.86 $36854 | $1.22332 | $5317357
23 $1.591 86 $36025 | $1.23161 | $51.04196
24 $1.59186 $351.01 | $1.23995 | $50.702.01
25 $1.591.86 $34351 | $124835 | $49.453.66
26 $1.591.86 $33505 | $125681 | $48.19684
27 $1.591.86 $32653 |  $1.26533 | $46.93152
28 $1.591.86 $317.96 | $127390 | $45.657.62
29 $1.591.86 $30933 | $1.28253 | $44.37500
30 $1.591.86 $300.64 | $1.20122 | $43.08387
31 $1.591.86 $29189 | $120097 | $41.783.91
32 $1.59186 $28300 | $1.30877 | $40.47514
33 $1.591.86 $27422 | $1.317.64 | $39.157.50
34 $1.591.86 $26520 | $1.32657 | $37.83093
35 $1.59186 $256.30 |  $1.33555 | $36.49537
36 $1.591.86 $247.26 | $1.34460 | $3515077
37 $1.591.86 $23815 | $1.35371 | $33.797.06
38 $1.591.86 $228.98 | $1.36288 | $32.43417
39 $1.591.86 $21974 | $137212 | $31.062.06
40 $1.591.86 $210.45 | $1.38141 | $29.680.64




41 $ 1.591,86 $ 201,09 $1.390,77 $ 28.289,87
42 $ 1.591,86 $ 191,66 $ 1.400,20 $ 26.889,68
43 $ 1.591,86 $ 182,18 $ 1.409,68 $ 25.479,99
44 $ 1.591,86 $ 172,63 $1.419,23 $ 24.060,76
45 $ 1.591,86 $ 163,01 $ 1.428,85 $ 22.631,91
46 $ 1.591,86 $ 153,33 $ 1.438,53 $ 21.193,39
47 $ 1.591,86 $ 143,59 $ 1.448,27 $ 19.745,11
48 $ 1.591,86 $ 133,77 $ 1.458,09 $ 18.287,03
49 $ 1.591,86 $ 123,89 $ 1.467,96 $ 16.819,06
50 $ 1.591,86 $ 113,95 $1.477,91 $ 15.341,15
51 $ 1.591,86 $ 103,94 $1.487,92 $ 13.853,23
52 $ 1.591,86 $ 93,86 $ 1.498,00 $ 12.355,23
53 $ 1.591,86 $ 83,71 $ 1.508,15 $10.847,07
54 $ 1.591,86 $73,49 $ 1.518,37 $9.328,70
55 $ 1.591,86 $ 63,20 $ 1.528,66 $ 7.800,05
56 $ 1.591,86 $ 52,85 $ 1.539,01 $ 6.261,03
57 $ 1.591,86 $42,42 $ 1.549,44 $4.711,59
58 $ 1.591,86 $ 31,92 $ 1.559,94 $ 3.151,65
59 $ 1.591,86 $21,35 $ 1.570,51 $ 1.581,15
60 $ 1.591,86 $ 10,71 $ 1.581,15 $ 0,00
INTERES DE CAPITAL ANUAL
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL DE INTERES
$5.877,58 | $4.761,43 | $3.551,07 | $2.238,56 $ 815,28 $ 17.243,93
ABONO DE CAPITAL ANUAL
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
$13.224,73 | $ 14.340,88 | $ 15.551,24 | $ 16.863,74 | $ 18.287,03




ANEXO 19. Punto de equilibrio

COSTOS FIJOS

DETALLE TOTAL
Mano de Obra directa $ 71.029,56
Sueldo $ 35.634,54
Arriendo $ 19.200,00
COSTO FIJO TOTAL $ 125.864,10
COSTOS VARIABLES
Materia prima $90.519,64
Costos indirectos de fabricacion $16.127,50
Gastos de comercializacion $ 48.935,26
COSTO VARIABLE TOTAL $ 155.582,41
COSTO FIJO TOTAL $ 125.864,10
Precio de venta $ 10,88
Costo variable unitario $ 4,69
Unidades vendidas 20334

Punto de equilibrio en ddlares

$ 221.246,95




Calculo de punto de equilibrio

COSTO
PRECIO DE INGRESO COSTO
CANTIDAD COSTO FIJO UNITARIO COSTO TOTAL | UTILIDAD
VENTA TOTAL VARIABLE
VARIABLE

0 $ 10,88 $ 0,00 $ 125.864,10 $ 4,69 $ 0,00 $ 125.864,10 -$ 125.864
5084 $ 10,88 $ 55.311,74 $ 125.864,10 $4,69 $ 23.845,71 $ 149.709,81 -$ 94.398
10167 $ 10,88 $ 110.623,47 $ 125.864,10 $4,69 $47.691,42 $ 173.555,52 -$ 62.932

20334 $ 10,88 $ 221.246,95 $ 125.864,10 $ 4,69 $ 95.382,85 $ 221.246,95 $0
40669 $ 10,88 $ 442.493,89 $ 125.864,10 $ 4,69 $190.765,69 | $ 316.629,79 $ 125.864
81337 $ 10,88 $ 884.987,78 $ 125.864,10 $ 4,69 $381.531,38 | $507.395,48 $ 377.592
162675 $ 10,88 $1.769.975,57 | $ 125.864,10 $ 4,69 $ 763.062,77 | $888.926,87 $ 881.049




ANEXO 20. Estado de resultados escenario optimista

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DETALLE

CAPACIDAD DE PRODUCCION $36.484,93 | $39.868,07 | $42.296,04 | $44.871,87 | $47.604,56
PRECIO DE VENTA $ 10,88 $ 11,28 $ 11,69 $ 12,12 $ 12,57
(%)INGRESO TOTAL , $ 306.972,29 | $449.702,15 | $ 494.598,18 | § 543.976,40 | $ 598.284,30
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION 5500 $6.00 6619 6629 6639
CAPACIDAD DE PRODUCCION $36.484,93 | $390.868,07 | $42.296,04 | $44.871,87 | $47.604,56
(¥)COSTO DE PRODUCCION $196.876,71 | $ 220.898,39 | $ 237.915,17 | § 256.455,05 | $ 276.663,64
(%) UTILIDAD BRUTA , $200.095,58 | $228.803,76 | $ 256.683,01 | $ 287.521,35 | § 321.620,66
() DEPRECIACION Y AMORTIZACION $14.404,60 | $14.404,60 | $14.404,69 | $14.459,40 | $ 14.459,40
() INTERES $5877,58 | $4.76143 | $3.551,07 | $2.23856 | $815.28
(%) UTILIDAD OPERACIONAL , $179.813,31 | $209.637,64 | $ 238.727,25 | § 270.823,39 | § 306.345,98
(-) GASTOS OPERACIONALES COMERCIALIZACION | ¢ 84 560 80 | $90.050,05 | $93.315,91 | $96.701,63 | $ 100.211,60
(%) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $95.243,51 | $119.587,59 | $ 145.411,34 | § 174.121,76 | § 206.134,37
(-) 15% PARTICIPACION EMPLEADOS $14.286,53 | $17.938,14 | $21.811,70 | $26.118,26 | $30.920,16
(%) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA $80.956,98 | $ 101.649,45 | $ 123.509,64 | § 148.003,50 | § 175.214,22
(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA $17.810,54 | $22.362,88 | $27.191,92 | $32.560,77 | $38.547,13
(%) UTILIDAD DEL EJERCICIO $63.146,45 | $79.286,57 | $96.407,72 | $ 115.442,73 | $ 136.667,09




ANEXO 21. Estado de resultados escenario pesimista

ANO 1 ANO 2 ARO 3 ANO 4 ANO 5
DETALLE

CAPACIDAD DE PRODUCCION $20.851,31 | $32.619,33 | $34.60585 | $36.713,34 | $38.949,19
PRECIO DE VENTA $ 10,88 $ 11,28 $ 11,69 $ 12,12 $ 12,57
(=)INGRESO TOTAL , $ 324.795,51 | $ 367.938,12 | $ 404.671,24 | $445.071,60 | $ 489.505,34
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION 504 6,09 5619 $6.29 $6.39
CAPACIDAD DE PRODUCCION $20851,31 | $32.619,33 | $34.60585 | $36.713,34 | $38.949,19
(¥)COSTO DE PRODUCCION $ 196.876,71 | $ 220.898,39 | §237.915,17 | $ 256.455,05 | § 276.663,64
(%) UTILIDAD BRUTA , $127.918,80 | $ 147.039,73 | $ 166.756,07 | $ 188.616,55 | $ 212.841,69
() DEPRECIACION Y AMORTIZACION $14.404.69 | $14.40469 | $1440469 | $14.45040 | $14.459,40
() INTERES $5877,58 | $4.761,43 | $355107 | $223856 | $81528
(%) UTILIDAD OPERACIONAL  1$107.636,53 | § 127.873,62 | $148.800,31 | § 171.918,59 | § 197.567,01
(-) GASTOS OPERACIONALES COMERCIALIZACION | ¢ 54 56980 | $90.050,05 | $93.31591 | $96.701,63 | $ 100.211,60
(%) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 23.066,73 | $37.823,57 | $55.484,40 | $75.216,96 | $97.355,41
(-) 15% PARTICIPACION EMPLEADOS $3.460,01 | $5.673,53 | $8.32266 | $11.282,54 | $14.60331
(%) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA $19.606,72 | $32.150,03 | $47.161,74 | $63.934,42 | $82.752,10
(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA $431348 | $7.073,01 | $10.37558 | $14.065,57 | $ 18.20546
(%) UTILIDAD DEL EJERCICIO $15.293,24 | $25.077,02 | $36.786,16 | $49.868,85 | $ 64.546,64




ANEXO 22. Estado de flujo de efectivo optimista

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CAPACIDAD DE PRODUCCION $36.484,93| $39.868,07 $ 42.296,04 $44.871,87 $ 47.604,56
PRECIO DE VENTA $ 10,88 $11,28 $ 11,69 $12,12 $ 12,57
(=)INGRESO TOTAL $ 396.972,29] $449.702,15 | $494.598,18 | $ 543.976,40 $ 598.284,30
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION $ 5,94 $ 6,09 $6,19 $6,29 $6,39
CAPACIDAD DE PRODUCCION $36.484,93| $39.868,07 $ 42.296,04 $44.871,87 $ 47.604,56
(=)COSTO DE PRODUCCION $ 196.876,71] $220.898,39 | $237.915,17 | $ 256.455,05 $ 276.663,64
(=) UTILIDAD BRUTA $ 200.095,58 $ 228.803,76 | $ 256.683,01 $ 287.521,35 $ 321.620,66
(-) DEPRECIACION Y AMORTIZACION $14.404,69| $14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.459,40 $ 14.459,40
(-) INTERES $ 5.877,58 $4.761,43 $ 3.551,07 $ 2.238,56 $ 815,28
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $179.813,31| $209.637,64 | $238.727,25 | $270.823,39 $ 306.345,98
(-) GASTOS OPERACIONALES
COMERCIALIZACION $84.569,80| $90.050,05 $ 93.315,91 $ 96.701,63 $ 100.211,60
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $95.243,51| $119.587,59 | $145.411,34 | $174.121,76 $ 206.134,37
(-) 15% PARTICIPACION EMPLEADOS $14.286,53| $17.938,14 $21.811,70 $ 26.118,26 $ 30.920,16
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A
LA RENTA $80.956,98| $101.649,45 | $123.599,64 | $ 148.003,50 $175.214,22
(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA $17.810,54| $22.362,88 $27.191,92 $ 32.560,77 $ 38.547,13
(=) UTILIDAD DEL EJERCICIO $63.146,45| $79.286,57 $ 96.407,72 $115.442,73 $ 136.667,09
(=)INVERSION INICIAL
(-) CAPITAL DE TRABAJO -$ 78.267,62
(-) DEUDA -$ 78.267,62
(=)FLUJO DEL PROYECTO $63.146,45| $ 79.286,57 $ 96.407,72 $115.442,73 $ 136.667,09
(+)DEPRECIACIONES Y
AMORTIZACION $14.404,69| $14.404,69 $ 14.404,69 $ 14.459,40 $ 14.459,40
(-)PAGO DE PRESTAMO $13.22473| $ 14.340,88 $ 15.551,24 $ 16.863,74 $ 18.287,03
(+)VALOR SALVAMENTO $ 13.417 14
(=)FLUJO NETO -$ 156.535,24| $ 64.326,41| $ 79.350,38 $ 95.261,17 $113.038,38 $ 146.256,60




ANEXO 23.Estado de flujo de efectivo pesimista

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CAPACIDAD DE PRODUCCION $29.851,31 | $32.619,33 | $ 34.605,85 | $ 36.713,34 | $ 38.949,19
PRECIO DE VENTA $ 10,88 $11,28 $ 11,69 $12,12 $ 12,57
(=)INGRESO TOTAL $ 324.795,51|$ 367.938,12|$ 404.671,24|$ 445.071,60|$ 489.505,34
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION $ 5,94 $6,09 $6,19 $ 6,29 $6,39
CAPACIDAD DE PRODUCCION $29.851,31 | $32.619,33 | $34.605,85 | $ 36.713,34 | $ 38.949,19
(=)COSTO DE PRODUCCION $ 196.876,71|$ 220.898,39|$ 237.915,17|$ 256.455,05|$ 276.663,64
(=) UTILIDAD BRUTA $ 127.918,80|$ 147.039,73|$ 166.756,07|$ 188.616,55|$ 212.841,69
(-) DEPRECIACION Y AMORTIZACION $14.404,69 | $14.404,69 | $ 14.404,69 | $ 14.459,40 | $ 14.459,40
(-) INTERES $5.877,58 | $4.761,43 | $3.551,07 | $2.238,56 | $815,28
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $107.636,53|$ 127.873,62|$ 148.800,31|$ 171.918,59|$ 197.567,01
(-) GASTOS OPERACIONALES COMERCIALIZACION $ 84.569,80 | $ 90.050,05 | $ 93.315,91 | $ 96.701,63 |$ 100.211,60
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 23.066,73 | $ 37.823,57 | $ 55.484,40 | $ 75.216,96 | $ 97.355,41
(-) 15% PARTICIPACION EMPLEADOS $3.460,01 | $5.673,53 | $8.322,66 | $ 11.282,54 | $ 14.603,31
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA $19.606,72 | $ 32.150,03 | $ 47.161,74 | $ 63.934,42 | $ 82.752,10
(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA $4.313,48 | $7.073,01 | $10.375,58 | $ 14.065,57 | $ 18.205,46
(=) UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 15.293,24 | $ 25.077,02 | $ 36.786,16 | $ 49.868,85 | $ 64.546,64
(=)INVERSION INICIAL
(-) CAPITAL DE TRABAJO -$ 78.267,62
(-) DEUDA -$ 78.267,62
(=)FLUJO DEL PROYECTO $ 15.293,24 | $ 25.077,02 | $ 36.786,16 | $ 49.868,85 | $ 64.546,64
(+)DEPRECIACIONES Y AMORTIZACION $ 14.404,69 | $ 14.404,69 | $ 14.404,69 | $ 14.459,40 | $ 14.459,40
(-)PAGO DE PRESTAMO $13.224,73 | $14.340,88 | $ 15.551,24 | $ 16.863,74 | $ 18.287,03
(+)VALOR SALVAMENTO $ 13.417,14
(=)FLUJO NETO -$ 156.535,24| $ 16.473,20 | $ 25.140,83 | $ 35.639,61 | $ 47.464,50 | $ 74.136,15




Escenario optimista

ANEXO 24. Valoracion

PERIODO FLUJO FLUJO PERIODO DE,
DESCONTADO RECUPERACION
0 -$ 156.535,24| -$ 156.535,24
1 $ 64.326,41 55325,59 55325,59
2 $ 79.350,38 58697,91 114023,50
3 $ 95.261,17 60607,49 174631,00
4 $ 113.038,38 61854,77 236485,76
5 $ 146.256,60 68833,45 305319,21
VAN $ 148.783,97
TIR 26%
Escenario pesimista
PERIODO FLUJO FLUJO PERIODO DE’
DESCONTADO RECUPERACION

0 -$ 156.535,24 -$ 156.535,24

1 $16.473,20 14168,06 14168,06

2 $ 25.140,83 18597,06 32765,12

3 $ 35.639,61 22674,09 55439,21

4 $ 47.464,50 25971,57 81410,78

5 $74.136,15 34889,25 116300,03

VAN -$ 40.235,21

TIR

-8%




