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RESUMEN

El presente proyecto consiste en la creacion de una Casa de Té llamada
Siguiendo la Luna, cuyo propoésito sera la produccion y venta de dos principales
productos que son las infusiones y los cheesecakes. Las infusiones pueden ser
nacionales e importadas y se pueden servir frias o calientes. Igualmente, se
ofertard una amplia variedad de cheesecakes, se pueden elegir tanto sabores
exoticos como de frutas de la temporada, también de chocolate y de galletas.
Ademas se ofertardn platillos de sal como sanduches y ensaladas para que los

clientes tengan mas alternativas en el menu.

En Siguiendo la Luna ademas se ofrecera un ambiente tranquilo y acogedor
para que los clientes compartan con amigos 0 compafieros un momento
agradable y relajante. Es por esto que se manejara un lema anti estrés, el cual
consistira en tener canceles a la entrada para que los clientes dejen sus
pertenencias, especialmente sus dispositivos moviles y se desconecten del
mundo mientras sus sentidos se enamoran de los aromas y sabores exquisitos
de las infusiones y de los cheesecakes.

Por otra parte, se contard con personal altamente capacitado en el manejo y
servicio de alimentos y bebidas, es por eso que se desea superar las
expectativas del cliente en todo sentido, lo que llevar4d a un aumento en la

demanda de los productos.

En conclusién, se presenta este proyecto con el objetivo de solucionar la
escasez de este concepto de negocio en el sector centro- norte de la ciudad de
Quito. A pesar de que ya existen en la ciudad negocios con este enfoque, estos

no tienen mayor oferta de postres.



Vii

ABSTRACT

This project involves the creation of a Tea House named Siguiendo la Luna,
whose purpose is the production and sale of two major products that are
infusions and cheesecakes. Infusions can be local and imported and can be
served hot or cold. Also it will be offered a widespread variety of cheesecakes,
exotic flavors or fruit of the season, also chocolate and wafers. In addition,
dishes of salt like sandwiches and salads will be offered so that the clients have

more alternatives on the menu.

Siguiendo la Luna also will offer also a quiet and cozy atmosphere, so
customers can share with friends or colleagues a time pleasant and relaxing. It
is for this reason that it is handled a slogan anti stress, which consists of having
lockers at the entrance so that customers leave their belongings, especially
their mobile devices in order to be disconnected from the world while their
senses fall for the scents and flavors of infusions and cheesecake pastry.

On the other hand, we will have supported by a highly trained staff in the
management and service of food and beverages, is why that is probable to
exceed the expectations of the customer in every way, which will lead to an

increase in demand for the products.

All'in all, this project is presented in order to solve the shortage of this business
concept in the north -central area of Quito city. Although existing business in

town with this approach, you do not have greater choice of desserts.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1.Introduccién

“Un antiguo refran dice:

Un vaso de té es nada. Dos son de pobre.
Tres van bien. Cuatro son placenteros.
Cinco prohibidos. Seis, mejor que tres”.
(Tea Shop, s.f.).

Por generaciones la ingesta de té ha sido considerada como un ritual, como un
momento en el que las personas se desconectan del mundo exterior para
conectarse en un mundo de aromas y sabores que provienen de una taza de
té, la misma que contiene un sinfin de variedades de infusiones a base de
plantas, hierbas, flores y frutos. Es una bebida capaz de ofrecer sensaciones
agradables al cuerpo, la mas importante es la sensacion de bienestar.

Por otro lado, el cheesecake o tarta de queso al igual que el té tiene una
historia milenaria por ser un postre que nacioé en la antigua Grecia, y que fue
considerado en aquella época como una fuente innegable de energia
(Crownover, 2005). La mezcla de sabores de este postre, sin duda, invade el
paladar de las personas amantes del queso, las galletas, las mermeladas,
frutos secos y entre otros ingredientes que hacen del cheesecake un postre

Unico.

Adicionalmente, se habla de que el indice de estrés en Ecuador ha
incrementado en los dltimos afos (Expreso, 2012). Es por eso que a mas de la
propuesta gastronOmica se promete un ambiente acogedor y relajante,
planteando la idea de ubicar canceles a la entrada, para que los clientes tengan

la opcion de dejar sus cosas, especialmente sus celulares; de esta manera se



forjar4 una experiencia lo mas placentera posible y se sentira como “regresar
en el tiempo” en el que el respeto y el verdadero significado de la comunicacion

no se veia amenazado por el uso indiscriminado de equipos moviles.

Con estos antecedentes se ha creado la necesidad de abrir una Casa de Té —
Pasteleria en la ciudad de Quito, debido a que en la ciudad no se evidencia un
proyecto que conjuga la pasion por el té y el deleite que ofrece cada bocado de

cheesecake, de igual manera debido al ambiente acogedor y libre de estrés.

1.2.Marco Tebrico

1.2.1. Infusiones

Segun Gallego (2003, pp. 90-92), las infusiones son productos que en unién
con agua caliente, transmiten a éste ciertas sustancias organicas solubles con
el fin de obtener una bebida aromatica que muchas veces se toma como

remedio para sanar malestares del organismo.

En el mercado existen un sinnimero de infusiones a base de hierbas, flores,
frutas, y plantas aromaticas, las cuales casi siempre tienen un enfoque
medicinal, siendo el té la infusibn mas importante. (Karolys, 2005, pp. 15).

Se cree que el té es “el rey de las infusiones”, debido a que es consumido en

muchos paises que lo consideran como una bebida nacional. (Gallego, 2003,
pp.90).

1.2.2. El'té

“El té es agua embrujada”.
(The Company, s.f.).

Segun Karolys (2005, pp. 15-16), el té proviene de las hojas de varios
miembros de la familia de las camelias (Camellia Sinensis). Es una bebida

caliente, la mas consumida a nivel mundial. Entre los tés mas importantes y



con un alto porcentaje de consumo se encuentran: el té negro (que es muy
popular en el Occidente) y el té verde (que se consume en su mayoria en Asia,
en paises como: China, Japén e India). Asimismo, el t¢é es de consumo
frecuente en Europa, especialmente en Inglaterra, y una parte de la produccién

de este es netamente producida en Ecuador.

1.2.3. Origen del té

El té tiene una antigiiedad de mas de 5000 afios y es originario de China. En
este pais se lo conoce como “cha”. Se descubrid fortuitamente cuando el
emperador Shen-Nung se encontraba hirviendo agua a la sombra de un arbol,
del cual cayeron unas hojas al agua en ebullicion. EI emperador tomé la
infusion e inmediatamente sinti6 las propiedades curativas del té. (Tea Shop,
s.f.).

Se piensa que se expandio a Japon aproximadamente 780 afios DC. En India
fue cultivado en los afios 40s y en Ceylon, lo que ahora se conoce como Sri
Lanka, la primera plantaciéon de té tiene origen en 1867. (Harvey, 1998,
pp.1068). En el siglo 17, los holandeses introducen el té a Europa y llega a
Inglaterra en 1644. Desde ese entonces se ha convertido en una bebida tan
popular en Londres como en Pekin, capaz de unir a Oriente y Occidente.
(Murdoch Books, 2003, pp. 427).

Segun Harvey (1998, pp. 1068 - 1069), al principio se consider6 al té
principalmente como una bebida medicinal, tiempo después, tomar té era muy
popular en las familias de élite, pero con el pasar del tiempo se volvié profuso
en todos los estratos sociales. Hoy en dia, los principales productores de té
son: India, Sri Lanka, China, Japon, Indonesia, Africa del Este, América Latina

y la Unién Soviética.

En Francia y en Gran Bretafia, donde el t¢ se ha convertido en la bebida

nacional, las variedades mas populares son las que vienen de Sri Lanka. En



China y Japon, el habito de tomar té es muy importante, tanto asi que se
realiza una ceremonia llamada “Kaiseki”, la cual ha influenciado en la vida
social, la religion, el arte y la filosofia de esta nacion. (Harvey, 1998, pp. 1068 —
1069).

1.2.4. Historia del té en el Ecuador

Segun Gomez (2013), en Ecuador no existian plantas de té hasta 1960, cuando
el suizo Leo Hamburger trajo semillas de té de la variedad Camellia Sinensis,
(variedad que esta apropiada del mercado inglés). Estas semillas fueron
sembradas en Morona Santiago, en un lugar que hoy en dia se lo conoce como
Palora; en ese entonces no eran mas que terrenos baldios, que en el gobierno
de José Maria Velazco Ibarra fueron donados a Hamburger y a su equipo con

el propdsito de que se siembre y cultive té.

“Hamburger fundé la Sociedad Ecuatoriana de Industriales Agricolas
(Sedia) y el 29 de julio de 1964, otro grupo de ingleses le compré 2000
de sus 5000 hectareas, en donde ya se habian sembrado 850.000 matas
de té negro. Este segundo grupo fundé la Compafiia Ecuatoriana del Té
C.A. (Cetca)”. (Gémez, 2013).

Segun Gomez (2013), en 1975, se exportd a granel la hoja de té negro de
Palora a Londres. Cetca comenzé a producir té empacado para el consumo
local, bajo la marca Hornimans, mas conocida como el "té del dragén rojo", por
su logo. En el afilo 2007 Cetca cambi6 de propietario al otavalefio Fernando
Castillo, quien tomé control de la empresa y sus cultivos; de esta manera inicia
una nueva etapa de Cetca. En el 2010, esta nueva empresa comienza a
exportar té negro empacado. La venta a granel continia de la misma manera y
se exporta a los Estados Unidos, Puerto Rico, Alemania y Holanda; y a partir

de enero de este afio se exporta también a Malasia.



Tiempo después se concibe una nueva marca para exportacion: “El Estado del
Té”, que va a Canada y EE.UU. La firma procesa un promedio de 700
toneladas anuales de hojas de té y hierbas aromaticas: el 10% es de consumo
nacional; el 60% se exporta a los EE.UU. y el 30% a Colombia, Uruguay,
Malasia. Prodispo comercializa los productos de Cetca a partir del aflo 2000, y
asegura que el consumo de té en el pais es cada vez mayor, siendo los
hogares son los principales consumidores, asi como en hoteles y restaurantes.
(Goémez, 2013).

1.2.5. El téy sus variedades

Hay dos variedades de la planta de té: de China y de India, con numerosas
variedades locales e hibridos. Los factores que afectan el crecimiento y la
calidad de las plantas son el clima, el suelo, la altitud y la orientacion, por lo
tanto estos también afectan al color, al aroma y al sabor de las hojas de té. Los
mejores tés se cultivan a una altitud de 2000 metros y se recolectan en
primavera. Las areas de cultivo se localizan a una latitud de 42° N y 31°S, en
regiones donde el clima es caliente y humedo. (Harvey, 1998, pp.1070 - 1071).

Segun Harvey (1998, pp. 1071), los cinco tipos de té que existen, dependiendo

del trato que se les dé a las hojas son:

e Té Verde: Sin fermentar y tostado inmediatamente después de la

cosecha. Es de un fuerte amargor, a pesar de que el color de la

infusion es un poco claro.

e Té Negro: EI mas comun de los tés. Se fermenta y seca.

e Té Oolong: Este té es semi-fermentado y es un té intermedio, entre

el té negro y el verde.



e Té Blanco: Es el té menos procesado.

e Té Rojo: Conocido como “pu-erh”, las hojas de este té se fermentan
en barricas de bambu de dos a sesenta afios, es por esa razon que

sus hojas son de color cobrizo.

1.2.6. El té y sus propiedades

Las cualidades del té se reconocen desde tiempos ancestrales. Se conoce que
estimula el sistema nervioso, gracias a su contenido en cafeina, que es un
alcaloide similar al que contiene el café, conocido también como teina.
También ayuda a la digestion, estimula la circulaciéon, y a los latidos del

corazén. Es diurético, rico en magnesio y cobre. (Harvey, 1998, pp. 1072).

1.2.7. Aguas aromaticas

Son bebidas que en la actualidad se las consume frias o calientes y son las
mas consumidas a nivel de Latinoamérica, dejando en segundo lugar al té.
Ademas en Ecuador se pueden aprovechar las ventajas productivas de los
tropicos, para crear bebidas aromaticas a base de frutas exoticas nunca antes
vistas. Sin duda, existe un movimiento interesante en cuanto al consumo de
bebidas arométicas y frutas tropicales en Ecuador, ahi es cuando las bebidas
aromaticas a base de frutas desarrollan un papel novedoso e importante por

ser un producto saludable y natural. (Karolys, 2005, pp. 15-16).

1.2.8. Frutas deshidratadas

Son productos que se obtienen de las frutas, las cuales se someten a un
proceso de deshidratacion. Este proceso tiene como objetivo principal eliminar
los altos porcentajes de agua que tienen las frutas, lamentablemente con este
procedimiento se pierden vitaminas provenientes de las frutas, pero de todas

maneras se conservan caracteristicas originales. (Karolys, 2005, pp. 13).



1.2.9. Hojas de estevia

Conocida cientificamente como “Stevia Rebaudiana Bertoni”, la estevia es una
planta que se origind en América del Sur, en la actualidad se la encuentra
también en extremo Oriente, y se caracteriza por tener hojas dulces, de las
cuales se puede obtener esteviosido, que es un edulcorante que endulza
trecientas veces mas que un azucar comun sin aportar calorias. (Jorda, 2007,
pp. 414).

1.2.10. Cheesecake

El cheesecake o tarta de queso es un postre o “pastel horneado con una base
de galleta triturada, cubierta con una mezcla procesada de queso crema o
requesén, mezclada con huevos, azucar, mantequilla, jugo y ralladura de limén,

vainilla, harina de maiz y crema”. (Sinclair, 1998, pp. 115).

1.2.11. Origen del Cheesecake

Segun Crownover (2005), la historia del cheesecake es mas antigua que la del
gueso en si, pero esta tarta no era tal como se lo conoce en la actualidad,
debido a que los ingredientes de ese entonces eran nada mas que harina, trigo,
queso y miel. Gracias a excavaciones realizadas, dénde se encontraron moldes
de queso, se presume que el primer cheesecake se elaboré en la isla griega de
Samos hace 3.000 afios. Ademas, se evidencié que los griegos utilizaban este
postre como pastel para bodas y también lo consideraban como una fuente rica
en energia, es por eso que los atletas de los Juegos Olimpicos se alimentaban

con este nutritivo postre.

La primera receta de cheesecake fue creada por el escritor Athenaeus, 230
afios d.C., la cual era muy simple y se trataba de: “machacar el queso hasta
gue este esté suave, mezclarlo en una sartén con la harina y el trigo, calentar el

pastel de queso en una masa, dejar enfriar y servir”. (Cheesecake, 2014).



Cuando los romanos conquistaron Grecia, el cheesecake fue un botin de
guerra. Estos modificaron la receta, agregandole huevo y queso aplastado, lo
servian en ocasiones especiales inmediatamente después de sacarlo de abajo

de un ladrillo caliente, donde lo cocinaban. (Cheesecake, 2014).

Segun Clemente (2014), cuando los romanos extendieron su imperio hacia
Europa, cada pais de este continente empezé a modificar la receta del
cheesecake, utilizando ingredientes propios de cada region y de esta manera
este postre fue adoptando nuevas y diferentes formas culturales. Para el afio
de 1545, se imprime el primer libro que tenia la receta de la tarta de queso,
descrita como una comida dulce hecha a base de harina y queso, siendo Henry

VIII, el chef que describe el procedimiento para realizar este postre:

“Cortar el queso en pequefias porciones, y remojarlos en leche por tres

horas. Para la masa, agregar huevos, mantequilla y azucar”.

No fue sino hasta el siglo XVII, que el cheesecake empez6 a tener el aspecto
que tiene en la actualidad. (Clemente, 2014).

1.2.12. Variedades de Cheesecake en el mundo

Segun Cheesecake (2014), cada lugar del mundo tiene su manera de preparar
ciertos alimentos. En el caso del cheesecake en Italia, se lo prepara con queso
ricotta, mientras que en Grecia se utiliza “mizithra” o feta. Por otro lado, en
Alemania usan queso “cottage”, y en Japdn hacen una mezcla de claras de
huevo con maicena. También existen recetas que incluyen queso azul,
mariscos y chiles muy picantes. A pesar de todas las variaciones que se le

hagan a este postre, el ingrediente principal siempre va a ser el queso.

En el afio 1872, gracias a la receta que llevaron los europeos cuando migraron

a Estados Unidos, nace en Filadelfia el queso crema, ingrediente que se



aportaria después de un tiempo a la receta del cheesecake con el objetivo de
que sea un postre mucho mas ligero y cremoso. Tiempo mas tarde se
elaboraria el “New York Cheesecake”, en cuya receta original no se afiade
ningun tipo de cobertura, se sirve Unicamente la tarta de queso, que tiene extra
yemas de huevo para hacer una mezcla mas compacta. Y por ultimo, al
cheesecake de Chicago se le aflade crema agria para darle un aspecto mas

consistente. (Cheesecake, 2014).

1.2.13. Tiendas de té en el mundo

e The East West Company

Segun Tea Shop, (s.f.), en el afio 1657 el empresario Thomas Garraway,
convierte a su negocio “El café Garraway”, en el primer establecimiento donde
se sirve té en el Imperio Britanico. EI empresario puso un letrero afuera del
lugar, en el cual habia escrito los beneficios de esta bebida exdtica: “Activa el
cuerpo, alivia dolores de cabeza y la pesadez, depura los rifiones y es
beneficioso para los calculos, facilita la respiracion, protege de los suefios
pesados, alerta el cerebro y refuerza la memoria”. Al pasar el tiempo, el té

formo parte fundamental de la cotidianidad de los britanicos.

En Espafia, la empresa “East West Company”, es la que esta a la cabeza en la
venta de té a granel desde 1991, se da apertura a la primera tienda de té o “tea
shop” en Barcelona, en el antiguo barrio de Gracia, conocida con el nombre de:

“The Tea Centre of Barcelona”. (Tea Shop, s.f.).

e The East Indian Company

Se dice que “The East Indian Company” es la casa de té mas antigua de Gran
Bretafia, y la encargada de introducir delicias exdticas a esta nacion. Su
historia empieza cuando ésta compafia introduce el té a Inglaterra como un

regalo para el rey Carlos Il. Posteriormente, la esposa de este, Catalina de
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Braganza, se haria cargo de las hojas de esta bebida para introducirlas en las
sociedades aristocraticas y de esta manera empezar una tradicion que duraria
siglos. Adicionalmente, esta compafiia introdujo la moda de consumo de azucar
en las bebidas que ofrecia, lo que ocasioné el incremento en las importaciones
de este producto. En el siglo XVIII, el consumo de té era demasiado alto por lo
que llegé a representar el 60% del comercio total de la compafia. (The
Company, s.f.).

e Mariage Fréres

Segun Reig (2010), en el siglo XVII los hermanos Mariage, Nicolas y Pierre,
mercaderes franceses que se dedicaban a hacer viajes a la india oriental,
formaron parte de un congregado para comercializar con Shah de Persia,
viajaron a Madagascar como representantes de la “Compafia Indias
Orientales”; es en ese momento que conocen el té y por ende las propiedades
del mismo, posteriormente nace el negocio familiar que ha perdurado

generacion tras generacion. Abren su primera tienda en Paris en el afio 1854.

El negocio continuo intacto hasta el dia de hoy, tal y como la primera tienda de
la familia Mariage, de la misma manera continua su pasion por el té. Es asi que
un pariente de los hermanos Mariage, Mariage Fréres, continta con la tradicion
y en la actualidad es un excelente catador de té; siempre experimentando con
los distintos olores y sabores del mismo. Cada afio visita distintas plantaciones
de té para seleccionar su mejor producto. Una de sus tiendas, la mas
importante, se encuentra en Marais en Paris, que es catalogada como un
auténtico salon de té, siendo la casa de té mas antigua de paris, y la primera
de té de lujo en el mundo. (Reig, 2010).

1.2.14. Tiendas de té en el Ecuador

e TippyTea Blends

Esta Casa de Té se encuentra ubicada en la ciudad de Quito en el Mall el

Jardin desde el afio 2013, y esta a cargo del Sommelier de té, Guillermo Jarrin,
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quien descubrié su pasion por el té cuando decidié viajar a Chile. Después de
un tiempo de involucrarse en el mundo del té, se encuentra con una empresa
argentina, “El Club del Té”, esta empresa es lider en el mercado de su pais
desde el afio 2011. Mas tarde, Guillermo empieza a apasionarse por este arte y
a medida que su conocimiento aumenta, crece también su interés por abrir una

empresa dedicada a la venta de té en su pais.

Es de esta manera que en el ailo 2013 le dio vida a “Tippytea Blends”, que
oferta cuarenta variedades de té, mas mezclas. Ademas de tener un lugar
acogedor donde el cliente puede disfrutar esta bebida, también cuenta con la

opcion de comprar té a granel y accesorios adicionales. (Revista Lideres, s.f.).

e Amatea Tea Shop

En la ciudad de Quito, en el sector del Valle de Cumbaya existe un “Tea Shop”
o Casa de té que oferta las cinco variedades de té en ochenta sabores
diferentes y novedosos como: café latte, strudel de manzana, tiramisu, pifia
colada, entre otros. Su propietaria, Jennifer King es una apasionada y
conocedora del té; gracias a que vivié en Espafia, en la ciudad de Barcelona,
pudo recibir cursos y conocer mas acerca de esta bebida. (Zauzich, 2013).

e Camellias Tea

La Casa de Té mas conocida en este campo poco explotado en el pais es
“Camellias Tea”, que se encuentra ubicado en Guayaquil. A la cabeza de este
establecimiento se encuentra Betsy Buitron (Sommelier de té), quien es una
especialista en el ambito de las infusiones. Este lugar ofrece una serie de
productos naturales, al mismo tiempo que se pueden degustar infusiones frias

o calientes, cécteles y galleteria, todo a base de té. (E| Emprendedor, 2014).
1.2.15. Lugares especializados en Cheesecakes en el mundo

e Cheesecake Factory
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En Detroit en el afio de 1940, Evelyn Overton inauguré un pequefio local de
venta de cheesecakes. Mas tarde, moveria su local al s6tano de su propia casa
con el proposito de seqguir distribuyendo sus cheesecakes a algunos de los
mejores restaurantes del sector. En el afio 1972, la familia Overton decide
mudarse a Los Angeles para abrir ahi un local, al cual llamarian “Cheesecake
Factory”. Fue un reto muy grande para los Overton, pero la pareja supo trabajar

muy duro y en equipo para sacar adelante al negocio.

En el afio de 1978, David, hijo de los Overton, fund6 el Restaurante
“Cheesecake Factory” en Beverly Hills, California. Este restaurante tuvo gran
éxito gracias al conocimiento que sus padres le heredaron, a méas de la calidad
de sus productos y el ambiente agradable que ofrecia a sus consumidores.
Treinta afios mas tarde, con cerca de ciento setenta locales a nivel nacional e
internacional, el éxito de los Overton sobrepasé su mas grande suefio. (The
Cheesecake Factory, 2002).

1.2.16. Lugares especializados en Cheesecakes en el Ecuador

e Cassolette

En la ciudad de Quito la empresa que lleva la delantera en cuanto a la
elaboracion de cheesecakes se llama “Cassolette”. Escrito en idioma francés y
traducido al espanol significa “cazuela”. Esta empresa aparece en Quito hace
once afios y en la actualidad ya cuenta con cuatro locales en toda la ciudad.
Cassolette inicia con la idea de dos hermanos Juan Cristébal y Maria Pia,
quienes pensaban que las recetas caceras de su madre tenian un potencial
verdadero para poder comercializarlos. Con una inversion de $16.000 ddlares
estos dos hermanos adquieren los equipos necesarios y la materia prima para
empezar su negocio en un pequefio local en la ciudad de Cumbaya. Juan
Cristébal, Maria Pia un amigo cercano y un empleado eran los encargados de

todo el negocio. (Revista Lideres, 2013).
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Segun la Revista Lideres (2013), el objetivo del negocio principalmente era
entregar los pedidos para llevar, su target estaba dirigido a personas de clase
media alta de Quito. Se hicieron populares rapidamente gracias a sus postres.
En el afio 2004, un amigo y colaborador de Juan Cristébal y Maria Pia, Dumet
se hace socio de Cassolette, él era publicista de profesion y decide unirse al
emprendimiento con el Gnico objetivo de expandir esta marca. Para el afio
2005, ya se encontraban en Quito en el sector de la Gonzéalez Suérez, al norte
de la ciudad. En ésta implementaron el servicio a domicilio y también agregaron

mesas.

En el afio 2006, abren un nuevo local en el sector del Quito Tennis, y en el afio
2007 se constituyé como compafiia anénima, de igual manera el Mall El Jardin
le presentd una propuesta para estar en su patio de comidas y abrieron el local
exprés. Ahora cuentan con una planta en Tumbaco, donde se realizan las
preparaciones de todas las cadenas. Semanalmente se cocinan 5.000
porciones de postre y 1.500 alimentos de sal. Hoy en dia Cassolette esta
posicionado y es un restaurante — cafeteria muy conocido en la capital.
(Revista Lideres, 2013).

1.3.Planteamiento del problema

En la actualidad existe un muy alto nivel de estrés en la ciudad de Quito, por
esta razén se presenta una propuesta diferente, una alternativa para mejorar

los habitos, y la calidad de vida de los habitantes de la ciudad.
1.4. Justificacion

Implementacién de un plan de negocio, una Casa de Té - Pasteleria, con el
objetivo de solucionar la escasez de este concepto de negocio en el sector

centro- norte de la ciudad de Quito.

Existen ya en la ciudad negocios con este enfoque, pero no tienen mayor oferta

de postres.
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1.5.0bjetivos

1.5.1. General

Elaborar un proyecto de factibilidad de una Casa de Té — Pasteleria, enfocada
a la venta de cheesecakes e infusiones a base de plantas, hierbas y frutas
deshidratadas, endulzadas naturalmente, en el centro — norte de Quito, que

abarque un nicho de mercado entre los 26 a los 80 afios de edad.

1.5.2. Especificos

e Desarrollar la descripcién del negocio, enfocada a la vision, mision y
caracteristica del negocio, con la finalidad de que el negocio tenga todas
las directrices para que sea un negocio estable.

e Establecer las fases de planificacion para el giro del negocio, tomando
en cuenta también el plan de organizacién y de recursos humanos, el
plan de mercado, de marketing, en plan financiero y legal.

e Realizar una investigacion de mercado, estableciendo el mercado
objetivo, al cual ira dirigido el plan de negocio.

e Definir conclusiones y recomendaciones del proyecto en base a la
investigacion realizada y asi determinar su factibilidad y viabilidad.
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CAPITULO I

2. PLAN DE NEGOCIO

2.1. Misién

Ser una empresa especializada en el campo de alimentos y bebidas que tiene
como objetivo disminuir el nivel de estrés de los clientes, brindando un espacio
acogedor que se fusione con el aroma del té y de un postre delicioso y nutritivo
como es el cheesecake. De igual manera brindar un excelente servicio, gracias
a un personal altamente capacitado, a la mejora de procesos y a la innovacién

constante de productos, siempre buscando satisfacer al cliente.

2.2. Visioén

Para el afio 2020, ser reconocidos y preferidos por los clientes potenciales
como la principal Casa de Té de la ciudad de Quito. Igualmente, extendernos a
sectores estratégicos para el desarrollo de la empresa como al Valle de
Cumbaya y al Valle de los Chillos, manteniendo estdndares altos en cuanto a

procesos que aseguren un 6ptimo producto final.

2.3. Caracteristicas del negocio

2.3.1. Naturaleza del negocio

Siguiendo la Luna es un plan de negocio de una Casa de Té — Pasteleria, la
cual estara ubicada en el centro- norte de la ciudad de Quito, en una zona
ejecutiva y donde ya existen restaurantes y cafeterias, por ende hay gran

afluencia de gente.

Primeramente, estarda diseflado para ser un lugar acogedor, con un fondo

musical suave, donde los clientes se sientan relajados gracias al lema anti —
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estrés que se manejarg, el cual consiste en tener canceles a la entrada para
que los clientes dejen sus pertenencias, especialmente sus celulares y se
desconecten del mundo mientras sus sentidos se enamoran de aromas y

sabores exquisitos.

Por lo tanto, Siguiendo la Luna ofrecera un servicio y productos de primera
calidad. Primeramente, en la oferta gastronOmica se podra encontrar una gran
variedad de infusiones frias y calientes a base de plantas, flores y frutas, la
especialidad de la casa que serdn los cheesecakes, y platos un poco mas
elaborados como: ensaladas, sénduches, entre otros. Siempre ofreciendo
productos de calidad, preparaciones del dia, e incluso promociones. Del mismo
modo el servicio serd excelente, la atencion sera calida e integra, gracias al

personal que estara altamente capacitado.

Finalmente, el mercado objetivo estara constituido por personas mayores de 18
afios, de un estrato social medio alto, ejecutivos, y residentes de la zona, en
general, personas que tengan ingresos estables y puedan darse el gusto de ir

por lo menos una vez a la semana.

2.3.2. Localizacion

Tomando en cuenta las caracteristicas del negocio, se han elegido dos

sectores para hacer el analisis comparativo de localizacion:

e Centro — Norte de Quito, Portugal y Shyris.

e Valle de Cumbayd, Parque de Cumbaya.
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Tabla 1Estudio comparativo de localizacion

CLIENTES (De lunes a
0,
25% viernes) 5 1.25 3 0.75
20% CLIENTES (Fines de 3 0.6 4 08
semana)
INFRAESTRUCTURA
0,
15% (Arriendo) 2 0.3 4 0.3
10% MATERIA PRIMA 4 0.4 5 0.5
5% COMPETENCIA 1 0.5 4 0.2
MEDIOS DE
0,
10% TRANSPORTE 5 0.5 4 0.4
5% SERVICIOS 5 25 5 25
10% MANO DE OBRA 5 0.5 5 0.5
100% 6.55 5.95

Nota: Calificacion: Excelente = 5, Muy bueno = 4, Bueno = 3, Regular =2, Malo = 1

Después de efectuar el estudio comparativo de localizacion, gracias al
resultado que se obtuvo, se determina que la zona Gptima para la creacion del
negocio es en el Centro — Norte de Quito (Portugal y Shyris), debido a que
obtuvo un puntaje de 6.55 sobre el 5.97 que obtuvo Cumbaya (Parque de

Cumbaya).
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Figura 1. Localizacion de la calle Portugal y Av. De los Shyris (Centro-Norte de Quito).

Tomada de Google Maps, 2014.

2.4. Analisis del entorno

Segun Kotler (2013, pp. 66), el andlisis del entorno de marketing de una
empresa esta formado “por actores y fuerzas externas que afectan la
capacidad de la direccion de marketing para generar y mantener relaciones
exitosas con los clientes meta”. El entorno lo conforman el microentorno y el

macroentorno.

2.4.1. Macroentorno

“El macroentorno consiste en fuerzas mas amplias que afectan a los actores en

el microentorno. (Kotler, 2013, pp. 70).

Ademas segun Kotler (2013, pp.66) “se define al macroentorno como las

grandes fuerzas que afectan el microentorno”. Las principales fuerzas en el

macroentorno son: demograficas, economicas, naturales, tecnoldgicas,

politicas y culturales.
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2.4.1.1. Factores Econdmicos

Se han analizado los factores econdmicos en el ambito nacional en el cual se

desenvolvera la empresa.

e Andlisis del PIB (Producto Interno Bruto) del Ecuador

Para este afio la expectativa de que la economia del pais incremente es de un
5%, a causa de la demanda interna, principalmente de la inversion, la
refinacion del petrdleo, incremento en la inflacién y la deuda publica. El banco
central del ecuador mantendra informado al pais acerca de esta situacion para
que se conozca de manera clara y transparente como se distribuye la

ganancia del pais cada afio, como en salarios, ingreso de capital, entre otros.

El gobierno espera que el PIB del pais sea del 4,5 al 5 % al finalizar el afio,
debido a que en el primer trimestre se expuso un incremento del 4.9, por este
motivo el @ambito econdmico del pais se ve prometedor para el crecimiento de

pequefias empresas. (El Telégrafo, 2014).

e Balanza Comercial

La balanza comercial de este afio dej6 un saldo positivo de $81.2 millones de
dolares, un 200% mayor que en el afio 2013, y a diferencia de afios anteriores
gue solo presentaba pérdidas. Esto se debe al incremento de exportaciones y

principalmente del petrdleo. (El Telégrafo, 2014).

e Crecimiento de la Actividad Comercial por sectores

En los afios 2007 y 2008 el IPP (indice de Precios al Productor) mostrd una
tendencia a la baja con variaciones; la inflacién depende de las secciones de
alimentos, bebidas, tabaco y textiles, ademas de la agricultura, silvicultura y

pesca que representan el 50% a la canasta del IPP. (BCE, 2014).
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Tabla 2 Matriz de Impacto — Aspecto Econémico

MATRIZ DE IMPACTO
Implementacion de un plan de negocio: Casa de Té — Pasteleria
PROBABILIDAD DE QUE OCURRA
0-20% 21-40% 41-60% |61-80% 81-100%
;Z> Alto
@
zZ 1 3
_|
c
U .
@] Medio
m
= 2
=
>
S P
a ajo
Aspectos Balanza Actividad
. PIB 1 : 2 ) 3
Econdmicos Comercial Comercial

Nota: En la Matriz de Impacto segun el Aspecto Econdémico se analizan las magnitudes de
impacto del PIB, Balanza Comercial y Actividad Comercial y el porcentaje de probabilidades de
que ocurra.

2.4.1.2. Factores Culturales

Se han analizado los siguientes factores culturales en el ambito nacional en el

cual se desenvolvera la empresa.

e Tradicién de Consumo

Segun la Revista Lideres (s.f.), el consumo de té en el pais es cada vez mayor,
ademas segura que la demanda crece y que los hogares ecuatorianos son los
principales consumidores de té. Asimismo, el té esta conquistando a industrias

como hoteles y restaurantes.

¢ Modas de Consumo

El té y las infusiones, en la actualidad se han convertido en bebidas lideres en

el mercado ecuatoriano, de igual manera muy populares en el mundo por
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considerarse una opcion mucho mas saludable y natural, ademas por tener
muchos beneficios para la salud, gracias a sus propiedades antioxidantes,
adelgazantes, entre otras. En el Ecuador, el té listo para beber lleva la
delantera en cuanto a las tendencias de consumo de alimentos y bebidas fuera

de casa. (Revista Lideres, s.f.).

Tabla 3 Matriz de Impacto — Aspecto Cultural

MATRIZ DE IMPACTO

Implementacion de un plan de negocio: Casa de Té — Pasteleria
PROBABILIDAD DE QUE OCURRA

0-20% 21-40% 41-60% |61-80% 81-100%
;§> Alto
®
z 1 2
—
C
U .
U Medio
m
Z
T
>
9 Baj
a ajo
Aspectos Tradicion de Modas de
1 2
Culturales Consumo Consumo

Nota: En la Matriz de Impacto segln el Aspecto Cultural se analizan las magnitudes de impacto
de la Tradicion de Consumo y de la Modas de Consumo, ademas el porcentaje de
probabilidades de que ocurra.

2.4.1.3. Factores Normativos

Se han analizado los siguientes factores normativos en el &mbito nacional en el

cual se desenvolvera la empresa.

e Permisos de entidades reguladoras

» Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos; o LUAE dentro del

Distrito Metropolitano de Quito.
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» Certificado de categorizacién emitido por el Ministerio de Industrias y
Productividad.

= Certificado de categorizacion emitido por el Ministerio de Turismo.

= Obtencién de la patente municipal.

= Pago de uso de suelo.

= Obtencién del permiso Unico de funcionamiento.

= Obtencién del permiso de salud.

= Obtencién del permiso de ambiente.

Tabla 4 Matriz de Impacto — Aspecto Normativo

MATRIZ DE IMPACTO
Implementacién de un plan de negocio: Casa de Té — Pasteleria
PROBABILIDAD DE QUE OCURRA
0-20% 21-40% 41-60% |61-80% 81-100%

;§> Alto

(@)

pd 1 3

—

c

U -

O Medio

m

= 2

o

>

9 Baj

3 ajo
Aspectos I Cuerpo  de Ministerio de
Normativos Municipio ! Bomberos 2 Salud Publica 3

Nota: En la Matriz de Impacto segin el Aspecto Normativo se analizan las magnitudes de
impacto de los permisos de ciertas identidades reguladoras que permitirdn el correcto
funcionamiento del negocio. Se escogieron tres: Municipio, Cuerpo de Bomberos y Ministerio
de Salud Publica, con el fin de analizar la magnitud de impacto de las mismas sobre el giro de
negocio y el porcentaje de probabilidades de que ocurra.

2.4.1.4. Factores Tecnolbgicos

Se han analizado los factores tecnoldgicos en el ambito nacional en el cual se

desenvolverd la empresa. Se pueden tomar en cuenta algunos puntos como: la
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mecanizacion de procesos productivos, el uso de tecnologias de informacion
para operaciones administrativas y productivas, ademéas el uso de redes
sociales para publicidad.

e Internet
Redes sociales como: Facebook, Twitter, Instagram.

e Software

Programas de software enfocados a la administracion de insumos, suministros,

y para la eficiencia en el servicio.

Tabla 5 Matriz de Impacto — Aspecto Tecnoldgico

MATRIZ DE IMPACTO

Implementacién de un plan de negocio: Casa de Té — Pasteleria
PROBABILIDAD DE QUE OCURRA

0-20% 21-40% 41-60% |61-80% 81-100%

;Z> Alto

(@)

z 1

_|

c

U .

o Medio

m

= 2

=

>

e =

a ajo
Aspectg . Redes 1 Software 2
Tecnoldgico sociales

Nota: En la Matriz de Impacto segun el Aspecto Tecnoldgico se analizan las magnitudes de
impacto de las tecnologias como Redes Sociales (Internet) y un Software que permita llevar a
cabo una mejor organizacioén en el giro de negocio. De igual manera se analiza la magnitud de
impacto de las tecnologias y el porcentaje de probabilidades de que ocurra.



2.5. Matriz FODA

2.5.1. Analisis de Competitividad

Tabla 6 Analisis de Competitividad

ANALISIS DE COMPETITIVIDAD

AMATEA TEA

SIGUIENDO LA
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CASSOLETTE  BIGOTE SHoP LUNA CONCLUSION
ATRIBUTOS
DE
PRODUCTO
Variedad D F F F DEBILIDAD
Presentacion D F F F DEBILIDAD
Facilidad de F D F F DEBILIDAD
servicio
Producto FACTOR CRITICO
fresco D D D F EXITO
ATRIBUTOS
DE PRECIO
Precio Justo D D D D OPORTUNIDAD
Opciones de E E F E CARACTERiSTIC
pago A COMUN +
ATRIBUTOS
DE PLAZA
IR CARACTERISTIC
(Centro- F D D F A COMUN +
Norte)
Facil de F D F D DEBILIDAD
encontrar
ATRIBUTOS
DE
PROMOCION
FACTOR CRITICO
Descuentos D D D F EX|TO
Promocione FACTOR CRITICO
s 2 2 = o EXITO
) AMATEA TEA SIGUIENDO LA )
CASSOLETTE BIGOTE SHOP LUNA CONCLUSION
ATRIBUTOS DE
PERSONALIZACION
Opcion D D D D OPORTUNIDAD

nutricional
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Sabor CARACTERISTIC
excelente A COMUN +

No uso de F F F F CARACTERISTIC
aditivos A COMUN +

COMPART
O UNA F
TODOS
TIENEN F
SOLO
NOSOTROS
TENEMOS
F
COMPART
O UNA D
SOLO
NOSOTROS
TENEMOS
D
TODOS
TIENEN D

CARACTERISTICA COMUN POSITIVA

CARACTERISTICA COMUN POSITIVA
FACTOR CRITICO DE EXITO (C/P) VENTAJA COMPETITIVA (L/P)
DEBILIDAD
AMENAZA
OPORTUNIDAD

Nota: En este cuadro se analizan Atributos de Producto, Precio, Plaza, Promocion y
Personalizacion de la competencia versus Siguiendo la Luna. Se analiza cada uno para
obtener caracteristicas comunes positivas, ventajas competitivas, debilidades, amenazas u
oportunidades.

2.5.2. Anélisis FODA
2.5.2.1. Fortalezas

e Excelente ambiente laboral gracias a la continua motivacién que recibe
el personal de trabajo.

e Conocimiento del mercado objetivo: gustos, tendencias, entre otros.

e Equipamiento de alta calidad y dltima tecnologia.

e Calidad de los productos, debido al cuidado en los procesos.
2.5.2.2. Oportunidades

e La competencia no ofrece amplia variedad de producto.

e La tendencia en cuanto al consumo de té y postres ha aumentado en la
ciudad.

e Alto poder adquisitivo del mercado objetivo.

e Mayor incremento de personas que buscan comer o beber fuera de

casa.
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2.5.2.3. Debilidades

En el sector donde va a funcionar el negocio, existe una gran oferta de
negocios con un enfoque similar.

No se ofrece un ambiente acogedor para nifios.

Negocio nuevo y pequefio en el mercado que puede fracasar por la falta
de posicionamiento, barreras de entrada que se imponen e

inexperiencia.

25.2.4. Amenazas

2.5.3.

Alza de precios de materia prima, debido a un posible aumento en la
inflacion.

Competencia consolidada en el mercado.

Control en la regulaciéon de impuestos y permisos.

Dificultad de importacion de productos, debido a nuevas leyes

gubernamentales.

Ventajas Competitivas

Segun Porter (2007), “la base del desempefio sobre el promedio dentro de una

industria es la ventaja competitiva sostenible”, 10 que quiere decir que la

estrategia competitiva toma acciones defensivas u ofensivas para afrontar con

éxito a las fuerzas competitivas y de esta manera crear un retorno sobre la

inversion.

La competencia hoy en dia es extensa, el mercado se encuentra muchas veces

saturado de cientos de negocios que se dedican a lo mismo. La ventaja

competitiva que diferencia a la casa de té “Siguiendo la Luna” de otros

proyectos similares es la diferenciacion por variedad de producto y servicio

personalizado para satisfacer las necesidades o exigencias del cliente.
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CAPITULO IlI

3. PLAN OPERATIVO

3.1. Fases de planificacion

3.1.1. Plan técnico operacional

El objetivo del desarrollo de un plan técnico permite tener una idea clara del
proyecto, detallando la cantidad de bienes a producir, los procesos que se
requieren para hacerlo y los equipos, las instalaciones y mano de obra
necesarias, el volumen en cuanto a los pedidos con los que se va a trabajar en
el nuevo local, entre otras cosas, es decir, es el plan que indica como va a ir

organizada una empresa.
3.1.1.1. Definir la capacidad instalada

Segun Gestion Restaurantes (s.f.), capacidad instalada es la maxima cantidad
de servicio o producto que se puede ofrecer a una persona en un tiempo y

espacio determinado.

Cuando se conocen las dimensiones del espacio que ocupara el area de salén
se puede aplicar el método del calculo del area y determinar la cantidad de
comensales que se pueden asumir en un momento de maxima carga. (Gestion

Restaurantes, s.f.).

e 1.20m? por persona.
e El rango estandar que ocupa un cliente en una cafeteria es de: 85cm?-
100cm?
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(Ecuacién 1)

Capacidad instalada

_ L{m)x A(m)
e e(m) + 0.20m?

Tomado de www.ema.org.mx

Donde:

+ C = Capacidad instalada.

+ L = Largo del restaurante (metros).

* A = Ancho del restaurante (metros).

+ E = Espacio que ocupa el cliente segun el tipo de establecimiento.

* 0,20 m2 = Constante de espacio para servicio y mobiliario.

c=—1x14 _ 154 _,»9 33
1+0.20  1.20

C=128,33

Después de aplicar la formula, se ha determinado que la capacidad instalada
es de 128,33 unidades.

3.1.1.2. Duracion de servicio o Tiempo de ciclo y Calculo de la

capacidad maxima de asiento

El ciclo de servicio es el tiempo que transcurre desde que el cliente arriba a la
instalacion, es ubicado en una mesa hasta que es despedido. La medicion del
mismo es sustancial para establecer acciones con un doble efecto sobre la

demanda, ajustando éste acorde a las necesidades del cliente.
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Tabla 7. Ciclo de servicio

Arribo del cliente, saludo y ubicacion en la mesa 2 min
Entrega de la carta menu y toma de orden de la bebida 2 min
Servicio de la bebiday toma de la orden de la comida 5 min
Servicio de la comiday cliente solicita la cuenta 35 min
Dependiente solicita cuenta en caja y entrega al cliente 5 min
Cliente revisa la cuenta, efecttia el pago y dependiente ingresa en caja 5 min
Dependiente realiza devolucién y despide al cliente 2 min
Desbarace de la mesay remonta para atender a un nuevo cliente 2 min
Duracion total 58 min

Nota: El Ciclo de Servicio sirve para calcular el tiempo total de servicio desde que el cliente
arriba al establecimiento, hasta que se va.

Este célculo se utiliza para determinar la capacidad maxima de asientos que

tiene el establecimiento.

(Ecuacion 2)
Capacidad maxima de asientos

# de asientos x horas del servicio

Capacidad maxima de asientos = - - —
v Tiempo del ciclo de servicio

Tomado de www.gestionrestaurantes.com

CMA= 46 x 480/ 58 = 380,68

Después de realizar el calculo, se determina que la capacidad maxima de
asientos es igual a 380,68 asientos por dia. Esto significa que diariamente se
puede atender a 380 clientes que cada 58 minutos (ciclo de servicio) ocupen

los 46 asientos instalados en el establecimiento.
3.1.1.3. Menu

En el establecimiento se manejaran dos tipos de mend, uno de alimentos y otro
de bebidas. En primer lugar, el menu de alimentos se dividird en tres partes

que son:



* Ensaladas
e Sanduches
« Cheesecakes
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Por otro lado, el menu de bebidas se manejara a parte del de alimentos por el

hecho de que es una Casa de Té principalmente y debe existir una amplia

variedad de infusiones frias y calientes.

Tabla 8 Menu

ENSALADAS

SANDUCHES

CHEESECAKES

INFUSIONES (frias o
calientes)

Especiales de

Especiales de

Especiales del huerto de

Especiales de Siguiendo

Siguiendo la Siguiendo la Luna Siguiendo la Luna la Luna
Luna
e Frutal de e Especial de e Zanahoria e Guayusay
Siguiend atdn con e Coco jengibre
olaLuna huevo e Higo e  Cedron, hierba
e Algratin e Especial de e Mortifio luisa, menta
de pollo y huevo (Temporada) e Frutas
Siguiend e Especial de e Calabaza deshidratadas
o la Luna champifiones (Temporada)
e Del
huerto

Tradicionales

Tradicionales

Clasicos de frutas

Especiales afrutadas

e Cherry .
e Pepinillo o
y
albahaca

Mediterraneo

Pernil

e Maracuya

e Fresa

e Guanabana
e Taxo

. Mora

e  Frutos rojos

e Bom Banana

e Caprice

e Cocktail de
frutas

e Delicia Golden

e  Frutas del
bosque

Especiales de chocolate

Especiados

e M&M's
e Nutellay Ferrero
e Kinder Huevo

e ChocoMenta

e Canela
e Indian Chai

e Indian Yogui
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CHEESECAKES INFUSIONES (frias o
calientes)
Cléasicos de galletas Mentolados
e Oreo e Mentay chocolate

e  Mojito tea

. Moruno
Floral
e Especial
e Jazmin
e Sijesta
Dulce

e ChocFresa

e Naranja
bombon

e 1001 Noches

Nota: Esta tabla divide por secciones a los alimentos y bebidas que se ofertaran en el Menu.

3.1.1.4. Receta Estandar

Segun la ESPE (2013), la receta estandar se basa en un formato, que sirve

para registrar datos relevantes de una receta como:

* Nombre del Plato

+ Pax (Porciones)

+ Cantidades

* Medidas

* Observaciones

» Puntos criticos de control

» Costos individuales y totales (si es una receta estandar costeada).

A continuaciébn se exponen cuatro Recetas Estandar de las respectivas

secciones del menu con el formato de la Universidad de las Américas.
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Tabla 9 Receta estandar ensalada del huerto

Nombre de la receta ENSALADA DEL HUERTO DE SIGUIENDO LA LUNA
Género

Porciones/Peso porcion [leve
Fecha de elaboracion

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Puntos de  Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control

0,025 K Espinaca

0,025 K Berros

0,025 K Lechuga morada

0,005 K Perejil

0,025 K Tomates

0,02 K Chochos

0,025 K Aguacate

0,002 K Mostaza

0,015 Lt Yogurt

0,005 K Miel
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Tabla 10 Receta estandar sdnduche de atan y huevo

Nombre de la receta SANDUCHE DE ATUN Y HUEVO
Género

Porciones/Peso porcion 1 pax
Fecha de elaboracion

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Puntos
Puntos de  criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control
3 u Pan tajado sin corteza
0,05 k Atln
0,015 k Apio
0,015 k Pepinillo
0,015 k Tomate
0,015 k Cebolla perla
1 u Huevos
0,015 k Aguacate
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Tabla 11 Receta estandar cheesecake frutos rojos

Nombre de la receta CHEESECAKE FRUTOS ROJOS
Género

Porciones/Peso porcion KON

Fecha de elaboracion

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de  Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

0,3 k Galletas Maria
0,1 Kk Mantequilla sin sal
0,7 k Queso crema
0,17 k Azlcar
0,06 k Maicena
0,125 Kk Crema agria
4 u Huevos
0,02 Kk Zumo de limon
0,005 k Ralladura de limon
0,005 k Esencia de vainilla
0,085 k Frambuesas
0,1 k Frutillas
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Tabla 12 Receta estandar infusion de guayusa y jengibre

Nombre de la receta Infusiéon de Guayusa y Jengibre

Género

Porciones/Peso porcion 1 pax
Fecha de elaboracion

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de  Puntos criticos
Cantidad Unidad Ingredientes control de control

Limon meyer
0,015 k Guayusa
0,01 k Jengibre
0,06 k Agua
0,01 Kk Hojas de estevia
otogrartia Proced ento

Ver Anexo 1: Recetas estandar
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3.1.1.5. Cuadro de insumos y materia prima

Tabla 13 Insumos y materia prima

INSUMOS : MATERIA PRIMA |

Insumos cocina Cheesecakes

Papel cera Queso crema

Papel absorbente Galletas Maria
Pléastico film Galletas de chocolate
Papel aluminio Huevos

Jabon o lavaplatos Azlcar

Insumos servicio Maicena

Empaques o0 cajas para cheesecakes o0 Frutas: cerezas, frutillas, higos.

sanduches enteros e individuales.

Vasos para bebidas frias para llevar Sanduches

Servilletas Verduras y hortalizas: Lechuga, rucula, diente

de ledn, apio, pepinillo, zanahoria.

Insumos bafios Pan tajado integral, pan artesanal.

Papel higiénico Atun, pernil, pollo.

Jabon tocador Infusiones

Desinfectante para manos Agua

Papel toalla Estevia

Insumos limpieza Guayusa, jengibre, frutilla, naranja, limon,

mortiflo, hierba luisa, manzanilla, canela,

clavo de olor, pimienta dulce.

Cloro

Desinfectante
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3.1.1.6. Cuadro de tecnologiay equipamiento

Tabla 14 Tecnologia y Equipamiento

TECNOLOGIA EQUIPAMIENTO

Software para facturacién y comandas. Equipamiento Pesado Cocina

Cocina cuatro quemadores (Induccion)

Horno a conveccion para 10 bandejas
(Eléctrico)
Frigorifico vertical

Mesa de trabajo de acero inoxidable

Batidora 20 litros

Lavabo de 1 pozo + escurridero

Menaje Cocina

Tazén acero inoxidable

Cuchillos
Tablas

Cacerolas

Palas hielo

Pinzas

Cucharones

Licuadora

Escurridor

Colador

Dispensadores de condimentos

Organizador para aderezos

Moldes desmontables

Exprimidor eléctrico

Cortador pasteles

Manga pastelera mas espéatula

Boquillas

Espétulas de silicona

Pirex mediano
EQUIPAMIENTO

Menaje Cocina

Bandeja para cocina

Equipo Pesado Servicio

Cafetera acero inoxidable
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EQUIPAMIENTO
Mesas

Sillas

Frigorifico con vidrio
Exhibidor pasteles
Menaje Servicio
Tenedores de mesa
Cuchillos de mesa
Cuchara postre
Tenedor postre
Cuchara té

Plato base trinchero
Plato de postre
Ensaladera

Tazas

Copa de capuchino
Copa cervecera
Dispensador de sal
Dispensador de pimienta
Jarras de té

Pozuelos pequenos
Vaso trago largo
Bandejas antideslizantes
Platos base para tazas
Equipo Oficina
Escritorio
Computadora
Impresora

Impresora de facturas
Caja registradora

Menaje oficina

3.1.1.7. Infraestructura fisica

El disefio arquitecténico esta plasmado en un plano, donde se aprecia la

distribucion de las areas del establecimiento con sus debidas adecuaciones.
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3.1.1.7.1. Tipo de construccién

El tipo de construccidn se relaciona con el tipo de arquitectura utilizado; en este

caso ya esta establecida una arquitectura de tipo Neoclasica.

Como su nombre lo indica, neo: nuevo, esto quiere decir que es la conjugacién

de la arquitectura clasica con la arquitectura nueva.

3.1.1.7.2. Tamaifio de construccién

El area de construccién del local es de 140 metros cuadrados.

3.1.1.7.3. Caracteristicas de la edificacion

Las caracteristicas de la edificacion se plasman en un plano, que da a conocer
la distribucion de las areas del establecimiento con sus respectivas

adecuaciones.

El establecimiento se encontrara en la planta baja. En la parte exterior de la
entrada principal se ubicaran rampas para personas discapacitadas, cuatro
mesas de cuatro asientos cada una, asi como calentadores y lamparas.
Asimismo, en el comedor o area de servicio se ubicaran cuatro mesas de
cuatro asientos cada una y siete mesas para dos personas cada una. Se
colocaran también detectores de humo y ventiladores. Se contara con una
barra - mostrador que sera la principal atraccién del lugar, debido a que ahi se
exhibiran los cheesecakes, de igual manera se exhibiran y prepararan los
diferentes tipos de té. Tanto en la parte interior como en la exterior se colocara
sefalizacion. Los bafios para los clientes se ubicardn al fondo del lado
izquierdo del comedor; se dividiran en dos, uno para mujeres y otro para
hombres, los mismos que contaran con extractor de olores y estaran
adecuados para personas discapacitadas. En el lado derecho del fondo del

comedor se encontrard el area de cocina, con todas las adecuaciones
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necesarias como mesones, estanterias, lavaplatos, una cocina, un frigorifico,
campanas, extractores de olores, sefalética, y un extintor. De igual manera se
adecuara una pequefia bodega, y oficina. También se instalara un bafio para

personal, donde se encontrara un botiquin de primeros auxilios.



3.1.1.7.4. Plano Arquitecténico

’-—muuuﬂ——‘
i " | P | SR E—

Figura 2. Plano Arquitecténico.

(1) ENTRADA PRINCIPAL / COMEDOR
EXTERIOR

?) AREA COMEDOR
BANO MUJERES- DIS

BANO HOMBRES - DIS
AREA SERVICIO

BANO PERSONAL

AREA COCINA
8) AREA BARRA

(2%
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3.1.1.8. Diagrama de macro proceso actual

Se hace uso de diagramas de macro proceso para designar actividades y
tareas de manera logica, de esta forma se busca mejorar procesos, efectivizar

tiempo y eliminar errores.

En este caso se detallara el proceso de servicio al cliente, y elaboracion de
ciertos productos en la cocina o barra para garantizar un control adecuado de

dichos procesos.



;ACEPTA

INGRESA EL CLIENTE, SE LE OPCIONES
INICIO DA LA BIENVENIDA, SELO °F LEENTREGA DELA TogAF?DIEELA

LA CARTA
DIRIGE A UNA MESA. CARTA?

SE INGRESA LA ORDEN
AL SISTEMA

SE PREPARA LA BEBIDA

SE IMPRIME LA SI'EL CLIENTE
NS S| CORTA UNA PORCION COMANDAEN LA REQUIERE BEBIDAS
DE CHEESECAKE Y SE RARRA O CHEESECAKES

DECORAEL PLATO

SE SIRVE AL
COMENSAL

SI EL CLIENTE REQUIERE UN
PLATO MAS ELABORADO
COMO ENSALADAS O
SANDUCHES

SE PREPARA O ELABORA
EL PLATO. SE IMPRIME LA
COMANDA FN COCINA
SE MONTA, SE DECORA

CUANDO EL PIDE OTRA BEBIDA O

CLIENTE TERMINA PLATILLO.

SE DESBARAZA LA
MESA

PAGA, SELE
ENTREGA LA SE LIMPIA'Y SE
FACTURA VUELVE A
MONTAR

PIDE LA CUENTA SE LE ENTREGA LA PRE-
CUENTA

EN COCINA, LOS
PLATOS SE

LAVAN Y SE
SECAN

Figura 3. Diagrama de Flujo Actual
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3.2.  Plan de Organizacién y Recursos Humanos

3.2.1. Departamentos Funcionales

En base a la naturaleza del negocio de la empresa se han determinado que las

principales areas funcionales son:

e Area administrativa: Debido a que es un constituyente esencial para el
correcto funcionamiento de la empresa. Se incluyen actividades como:
organizacién, control, planificacion y direccion. Ademas se contara con
asesoria contable y de mercadeo externos por el hecho de que son
procesos que no se realizan a diario y por ende no se necesitan areas
con estos fines dentro de la empresa.

e Area de produccion (cocina): Debido a que es el area donde la
materia prima se transforma para obtener como producto final los platos
gue se ofertan en la carta. Este espacio se divide en: area de pasteleria,
area de cocina de sal, y area de despacho.

e Area de preparacion de bebidas (counter bebidas): Debido a que
este es un espacio exclusivo para preparar las infusiones que se ofertan
en la carta.

e Area de servicio: Debido a que es un factor fundamental para la
atencion al cliente. En este espacio se incluyen la recepcion, el comedor
o barra y la caja.

e Area de almacenamiento: Debido a que se necesita un area con
estanterias donde se puedan almacenar los productos y utensilios que
se van a utilizar posteriormente en la produccion.

e Area de Limpieza: Debido a que es un factor fundamental para que el
lugar sea agradable a la vista, debe mantenerse limpio y en orden tanto
en el area de cocina como en el area de servicio (se incluyen los bafos

dirigidos a los clientes).
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Figura 4. Departamentos Funcionales.
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sal Caja
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3.2.2. Inventario de Recursos Humanos

Tabla 15 Inventario R.R.H.H.

Propietario - Chef-
Administrador

Chef-Pastelero

Sommelier de té

Ayudante de cocina

Posillero

Meseros

N R R R e

Cajero

Personal de limpieza
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3.2.3. Organigrama

En el organigrama se da a conocer a la brigada de trabajo, un grupo de
personas de distintas cualidades profesionales con la misién de desempefiar a
cabalidad su trabajo, especialmente si de servir al cliente se trata. (Bach,
Herrero, Vives, 2001, pp. 45).

Propietario -
Chef-

Administrador

Contabilida Publicida Chef Sommelier Caiero
d externa d externa Pastelero de Té J

| ,:I:|

Cocina

Figura 5. Organigrama.

3.2.4. Descripcion de funciones

Segun Bach, Herrero, Vives (2001, pp. 46-48), se detallan las funciones de
cada miembro de la brigada de trabajo, tomando en cuenta que las
responsabilidades dependeran del tipo de establecimiento y de la direccion del

mismo.
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Propietario - Chef Administrador:

Segun Bach, Herrero, Vives (2001, pp. 46-48), es el encargado del
establecimiento y principal responsable. Debe destacarse por su calidad
humana en el excelente trato a sus subordinados y principalmente a los

clientes. Asimismo, debe poseer aptitudes y conocimientos profesionales como:

e Dominio de idiomas
e Conocimiento de logistica (servicio y productos).

e Conocimiento de los platillos y bebidas que se ofrecen.

Sus principales funciones son:

e Aporte del capital.

e Toma de decisiones de manejo de capital.

e Presentacion de informes financieros a los accionistas
¢ Informes mensuales de cartera recuperada o pendiente
e Cumplir los presupuestos de ventas decidido por la gerencia
e Planeacion y control de metas de la empresa

e Informe anual o mensual de labores

e Atiende comentarios, sugerencias y quejas de clientes.
e Toma de decisiones delicadas.

e Autorizacion de pagos

e Designacion de carga de trabajo en el area

e Control de calidad

e Recepcion de 6rdenes de compras

e Autorizacion de érdenes de compra

e Cumplimiento de fechas y cantidades de pedido

e Busqueda constante de proveedores

e Calificacion de proveedores

e Revision de kardex e inventarios
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e Compray stock de productos

e Despacho de materiales

e Control de estado de equipos y suministros de toda la empresa
e Registro del libro diario de la compaiiia

e Revisar que la contabilidad se mantenga al dia

e Entrevista y contratacion de personal

e Programa y supervisa el trabajo del personal a su cargo.
e Encargado de la capacitacion continua del personal.

e Promocion interna de puestos de trabajo

e Medicion de satisfaccion en el ambiente laboral

e Control de personal en sus tareas

e Control de asistencias

e Control de multas y sanciones

Contador (asesoria externa):

Las funciones del contador son las siguientes:

e Registro de asientos contables

e Emision de estado de pérdidas y ganancias
e Emision del balance general

e Declaracion mensual IVA

e Revisa retenciones

e Anexos transaccional

e Anexo de accionistas, administradores

e Anexo del ICE

e Prepara pagos de servicios publicos y nomina

Marketing y publicidad (asesoria externa)

Las funciones de la persona a cargo del marketing de la empresa son las

siguientes:
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e Buscar nuevos clientes
e Potenciar clientes
e Estar pendiente de las necesidades de los clientes

e Analizar nuevos mercados

Chef Pastelero:

e Encargado del area de la cocina

e Encargado de elaborar los productos de pasteleria.
¢ Innovacion de postres

e Mejora de procesos

e Aplicacion FIFO (First In First Out)

e Control de estado de equipos y utensilios de la cocina

Sommelier de Té:

e Encargado de proporcionar informacion a los consumidores acerca de
los tés mas idoneos para su paladar.

e Responsable de la gestion del servicio de té.

e Responsable de armar las cartas e innovacion periédica en funcién de

las necesidades de la Casa de Té.

Ayudante de cocina:

e Encargado de la elaboracién y coccién de alimentos de los platillos de
sal.
e Esta siempre atento a las 6rdenes del Chef Pastelero.

Meseros:

Segun Bach, Herrero, Vives (2001, pp. 46-48), la persona que esté a cargo de
la atencion y servicio al cliente debe poseer ciertas cualidades profesionales

como conocimiento de idiomas (minimo dos idiomas), conocimiento de arte y
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dominio de la bandeja, ademas conocimiento de las distintas ofertas
gastrondémicas del establecimiento, platos especiales y promociones del dia.

Entre sus funciones se encuentran:

e Servicio y atencion al cliente.
¢ Verifican la preparacion o mise en place previo al servicio.
e Supervision del buen estado de todo el material necesario para el

servicio y limpieza del mismo.

Cajero:

Segun Bach, Herrero, Vives (2001, pp. 46-48), la persona encargada de caja o

de facturar las ventas del dia tiene las siguientes funciones:

e Cobro de facturas de todos los servicios efectuados

e Verificar el fondo de caja al recibirlo y antes de entregarlo

e Cierre de caja una vez terminado su turno

e Recibir documentos de valor.

¢ Debe manejar cambio suficiente para todas las transacciones.

e Mantener su espacio de trabajo limpio y ordenado.

Posillero:

e Encargado de la limpieza de todo el material sucio que esté dentro de la
cocina y del orden de los utensilios dentro de la misma. (Bach, Herrero,
Vives, 2001, pp. 46-48).

Personal de limpieza:

e Encargados de la limpieza de las distintas areas del establecimiento.
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3.2.5. Relacionados

Entes Fiscales

e Servicio de rentas internas
e Declaraciones mensuales
e Envi6 de anexos
e Actualizaciéon del RUC

e Confirmacion de no tener obligaciones pendientes en el SRI

Entes de Seguridad Social y Trabajadores

e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
¢ Afiliacion de nuevos trabajadores
e Desafiliacion de ex trabajadores
e Planillas laborales

e Comunicacion de enfermedades laborales y permisos médicos

¢ Ministerio de Relaciones Laborales
e Registro de contratos de trabajo
e Registro de décimos y utilidades

e Registro de actas de finiquito

Organos de control

e Superintendencia de Compafias
¢ Informes anuales
e Presentacion de los estados financieros

e Pago de la contribucién anual

Permisos para operacion y usos de suelo



Municipio
Obtencion de la patente municipal
Pago de uso de suelo

Obtencion del permiso Unico de funcionamiento

Bomberos

Permiso del cuerpo de bomberos

Ministerio de Salud Publica
Obtencion del carnet de manipulacion de alimentos

Obtencion del permiso de salud

Ministerio de Ambiente

Obtencion del permiso de ambiente

Proveedores

Agrytec (Productos organicos)
Toni (Productos lacteos)

MaxiPan

Competencia

Identificacion de competidores

Cuantificacién de posicionamiento de competidores
Nivel de ventas de competidores

Estrategias y promociones de la competencia

Estrategias para competir en el mercado

52
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CAPITULO IV

4. PLAN DE INVESTIGACION DE MERCADO

El plan de mercadeo del proyecto se enfocard en obtener un analisis del
mercado lo més apegado a la realidad en las preferencias del consumidor final
respecto al té y al cheesecake, principales productos que se ofertardn en

“Siguiendo la Luna”.

4.1. Investigacion de mercados

Segun Malhotra (2004, pp. 4), la investigacion de mercados es la
‘identificaciéon, acopio, analisis, difusion y aprovechamiento sistematico y
objetivo de la informacién con el fin de mejorar la toma de decisiones
relacionada con la identificacion y la solucion de los problemas y las
oportunidades de marketing”.

La Investigacion de Mercados también surge como una herramienta para lograr
el buen funcionamiento de la mercadotecnia, identificando los problemas y
posibles soluciones, a fin de tomar las decisiones adecuadas para alcanzar las
metas o fines deseados; por lo que, es muy importante en este proyecto, lo

cual ayudara a definir la situacién del mercado actual y estrategias a futuro.

4.1.1. Objetivos

Segun Malhotra (2004, pp. 41), los objetivos son “metas que la organizacion y
quien toma las decisiones deben considerar para realizar exitosamente una

investigacion de mercados”.

4.1.1.1. Objetivo general

Realizar una investigacién de mercado, mediante la aplicacién de herramientas

tales como: entrevistas, encuestas, y entrevistas a expertos para determinar las
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necesidades del consumidor y el mercado potencial al cual esta dirigido este

proyecto, en el periodo del 1 al 31 de diciembre de 2014.

4.1.1.2. Objetivos especificos

4.1.2.

Determinar las necesidades del consumidor final, habitos de consumo,
oferta y demanda entorno a las Casas de Te.

Determinar el grado de preferencia y aceptaciéon entre los consumidores
de té y cheesecake.

Determinar la situacion financiera de los consumidores a los cuales
estara dirigido este proyecto.

Identificar la competencia directa, indirecta, productos similares y
productos sustitutos.

Determinar la situacion financiera de los consumidores a los cuales
estara dirigido este proyecto.

Obtener informacién que servira como base, a fin de establecer el plan
de marketing.

Determinar la adecuada planificacion, organizacion, control de los
recursos y elementos que el proyecto necesita a fin de llegar al

consumidor final.

Analisis de mercado

Primeramente, antes de realizar la investigacién de mercado es importante que

se defina el mercado objetivo al cual esta enfocada la investigacion.

El estudio de mercado al que la “Siguiendo la Luna” dirigira su oferta, estara

enfocado principalmente a productos como té e infusiones de frutas

deshidratadas, flores secas, hierbas frescas; y cheesecakes de sabores

tradicionales y no tradicionales.
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4.1.2.1. Investigacion preliminar
Poblacion

El proyecto esta dirigido a las personas del centro — norte de Quito, de estrato
social medio alto y alto. Para el desarrollo del presente proyecto se ha

identificado la siguiente poblacion.

Tabla 16 Poblacién segun nivel socioeconémico en Quito

POBLACION SEGUN NIVEL SOCIOECONOMICO EN QUITO (170150)

Quito
D (bajo) 119.940
C- (Medio bajo) 799.325
Nivel socioecondémico S (ool dpte ) erllenz
B (Medio alto) 336.698
A (alto) 54.064

Tomado de: Encuesta de Estratificacion del Nivel Socioeconémico (NSE 2011).
Adaptado de: Instituto Nacional de Estadistica y Censos.

Tabla 17 Poblacién segun nivel socioeconémico, por sexo, ciudades auto
representadas

Quito

Hombre Mujer Total
57.810 62.130 119.940
384.082 415.243 799.325
260.659 279.883 540.542
160.183 176.514 336.698
25.216 28.848 54.064
887.951 962.618 1.850.569

Tomado de: Encuesta de Estratificacién del Nivel Socioeconémico (NSE 2011).

Adaptado de: Instituto Nacional de Estadistica y Censos.
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Comportamientos de consumo

Los datos seran confirmados con la aplicacion de las herramientas de

investigacion.

Segmentacion

“‘La segmentacion permite obtener el perfil del mercado objetivo al que se
orientara el negocio y a quién se aplicara la investigacion primaria”. (Gonzalez,
2009 pp. 56)

e Geogréfica:

e Pais: Ecuador

e Region: Sierra

e Provincia: Pichincha
e Ciudad: Quito

e Densidad: urbana

e Demografica:
e Género: femenino y masculino.

e Edad: de 18 afios en adelante.

e Psicografica:

e Clase social: media alta, alta.

e Cultura: consumidores regulares de té y postres.

e Motivacion de compra: esparcimiento, desestrés, calidad de productos y

servicio.

e Conductista:
e Frecuencia de uso: diaria, semanal.

e Status: consumidores potenciales.
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4.2. Metodologia de lainvestigacion

4.2.1. Tipo de investigacion

Para elaborar el analisis del mercado se realizaran el tipo de investigacién que
se va a realizar es de tipo exploratoria - descriptiva con métodos cualitativos y
de observacion, debido a que este método de investigacion recolecta datos, ya
sean imagenes o texto, que contengan preguntas abiertas, observacion o datos
“hallados”. (Bush, Hair y Ortinau, 2009, pp. 144-147)

4.2.1.1. Investigacion exploratoria

Segun Malhotra (2004, pp. 137), esta investigacion consiste en un estudio
cualitativo, basado en muestras simples que proporcionan puntos de vista y
comprension de los problemas. donde se realizaran entrevistas a expertos en
el area de pasteleria y bebidas, con el fin de conocer su opinion, realizando
preguntas asociadas a los objetivos especificos de este proyecto, las mismas
que serviran de base de la elaboracion del cuestionario de la encuesta de

campo.
4.2.1.2. Investigacion descriptiva

Segun Malhotra (2005, pp. 137), este tipo de investigacién consiste en un
estudio que busca cuantificar los datos y aplicar alguna forma de analisis
estadistico. Se disefiara una encuesta con el fin de tener en cuenta los
objetivos especificos planteados, tomando como base la investigacion
exploratoria. La encuesta sera aplicada en una muestra de la ciudad de Quito,
sector centro norte, para tener un conocimiento mas detallado de las

preferencias reales del consumidor final.

4.3. lIdentificacion y caracterizacién de la demanda

Para el siguiente analisis, en primer lugar se busca delimitar el mercado en el

cual se desarrollara la Casa de Té, de cual se derivaran importantes
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conclusiones y recomendaciones con el fin de que el proyecto sirva de base
para el establecimiento de esta idea de negocio.

El estudio se centrara en:

e Determinar el volumen y composicion de la demanda.

e Establecer la mejor ubicacion geogréafica para el establecimiento dentro
del sector centro- norte de la ciudad de Quito.

e Determinar el mercado objetivo.

o Identificar el mercado real y potencial.

4.3.1. Calculo de la muestra

Para determinar el nimero de encuestas a realizar, se obtiene la férmula del

Departamento de Matematicas de la Universidad de las Américas.

Debido a la premura del tiempo, se trabaja con un error mayor, hasta de 6 % y
con una poblacion sesgada, segun un nivel socioeconémico medio alto, alto de
los habitantes del centro norte de Quito, obtenida de la Encuesta de
Estratificacion del Nivel Socioeconémico hecha por el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos en el 2011.

(Ecuacioén 3.)

Célculo de la muestra

N

E2 (N-1) +1

Tomado del Departamento de Mateméticas de la Universidad de las Américas Quito
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Donde:

n= Muestra

N= Poblacion

E2= Error al cuadrado (entre 3y 5% es lo recomendado).
Reemplazando:

N= 390.762
E2= (0.06)?

- 390.762
(0.06)? (390.762-1)+1

390.762
n=
0.0036 (389.762) +1
390.762
n=
2.4031432

n= 162 encuestas

A pesar de que el total del calculo de la muestra es de 162 encuestas a
realizar, debido a la premura del tiempo se realizan 33 encuestas Unicamente y
posteriormente los resultados que se analizaran seran de las 33 encuestas

realizadas.
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Identificacién y caracterizacion de la oferta
Competencia

Competencia directa: dentro de la competencia directa se han
identificado cinco, dos en la ciudad de Quito y tres en la parroquia de
Cumbaya:

Le Thé

Tippy Tea

Bigoté

Amatea Tea Shop

Maharani Tea Boutique

Ademas se han identificado como competencia directa las cafeterias donde se

expenden tés y postres como son:

Cassolette

Le Petite Patisserie

La Caperuza

Sorbetto

El Espafiol

Cyrano Corfa

Sweet and Coffee

Juan Valdez.

Las Medias Lunas del Abuelo.

Honey and Honey

Competencia indirecta: dentro de este tipo de competencia se destacan

principalmente:

Restaurantes
Lugares de comida rapida

Hoteles, etc.



61

4 5. Instrumentos de recoleccién de la informacién

Con el fin de obtener la mayor cantidad de informacién atil para el proyecto se

han utilizado los siguientes instrumentos de informacion:

45.1. Entrevistas

Previo a las encuestas, se realizaron entrevistas que nos permitieron
determinar el tipo de preguntas a realizar en las encuestas de investigacion de

mercado.

Las entrevistas fueron realizadas a 10 personas y se formularon 15 preguntas.

Ver Anexo 2: Tabulacién de las entrevistas

4.5.2. Encuestas

Segun Malhotra (2004, pp. 168), el método de la encuesta se define como un
“cuestionario estructurado que se da a los encuestados y que se diseia para

obtener informacién especifica”.

Segun Kotler, y Armstrong (2013, pp. 96), se trata de la “recopilacion de datos
primarios mediante preguntas hechas a las personas acerca de sus

conocimientos, actitudes, preferencias y comportamientos de compra”.

Se utiliza ésta herramienta con la finalidad de recolectar datos primarios que
pueden incluir: profundidad y alcance del conocimiento, actitudes, interés, y
opiniones, ademas comportamiento del sujeto y variables de clasificacion como
medidas demograficas, socioeconOmicas, entre otras. (Aaker y Day, 1989,
pp.151).
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Las encuestas se aplicaron a hombres y mujeres mayores de 18 afios, de
estrato social medio alto, alto, que residen o trabajan en el centro - norte de
Quito. El horario en que se realizaron las encuestas fue de acuerdo a horarios
en que los encuestados podian acceder al link de la encuesta de Google Drive

proporcionado en una red social por 5 dias consecutivos.

45.2.1. Disefio delaencuesta

ENCUESTA

Buenos dias/tardes, estamos realizando una encuesta que tiene como
objetivo determinar el nivel de aceptacion de las Casas de Té y de
Cheesecakes en la ciudad de Quito, Sector centro - norte. Les
agradeceremos brindarnos un minuto de su tiempo para responder las

siguientes preguntas:

1. Sexo
I Femenino
I Masculino
2. Edad
I 18 - 25 afios
I 26 - 35 anos
' 36-45 afios
-

De 46 afios en adelante

3. ¢Consume usted té o infusiones?

Si

No (Si no consume té o infusiones, pase a la pregunta N° 5)
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4. ¢Quétipo de té o infusion es de su preferencia?

Tés clasicos (Té verde, té negro, etc.)
A base frutas
A base de hierbas

A base de flores

5. ¢Consume postres?

Si

No (Si no consume postres, gracias por su tiempo)

6. ¢Cudl de los siguientes postres es de su preferencia?

Cheesecake de frutos rojos
Torta de chocolate
Mousse de chocolate

Torta de zanahoria

7. ¢En cudl de estos lugares, usualmente consume té o infusiones?

Casa
Oficina
Casas de Té

Otros:

8. ¢En cudl de estos establecimientos, usualmente consume postres?
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Cyrano
Sweet and Coffee
Juan Valdéz

Otros:

9. ¢Con qué frecuencia visita usted estos establecimientos?

Una vez a la semana
Dos veces a la semana

Mas de dos veces a la semana

10.¢,A qué momento del dia prefiere visitar este tipo de

establecimientos?

Mafana
Medio dia
Tarde

Noche

11.;,Cual de estos servicios solicitaria en este tipo de

establecimientos?

Para llevar
Domicilio

Consumo en el establecimiento

12.;Cual es el tiempo estimado que usted dispone para el consumo de

té y postres en el lugar de compra?
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Treinta minutos
Una hora

Mas de una hora

13.¢En qué presentacién compra sus postres?

Porciones

Entero

14.;,Qué precio estaria dispuesto a pagar por una porcion de

cheesecake en una cafeteria?

$2,50 - $3,00
$3,50 - $4,00

$4,50 - $5,00

15.¢Cual de estas variedades de cheesecake le gustaria encontrar en

una pasteleria?

Frutas
Chocolates
Galletas

Otros: |

16.¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por un té o una infusidon en

una Casa de Té?

$1,50 - $2,00
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$2,50 - $3,00
" $3,50 - $4,00
17..Como se entera de nuevos establecimientos de comida o
cafeterias?
= Redes sociales
" Recomendaciones de amigos/as
" Radio/TV
' Correo/Estados de cuenta
3 Otros:|
18.Dentro de Quito, ¢En cual de estos lugares le gustaria poder
encontrar una Casa de Té?
N p p
Av. Gonzalez Suarez
" Av Republica del Salvador
" Av. Amazonas y Mariana de Jesus
-

Otros:

4.6. Analisis de Resultados

Las encuestas fueron realizadas por medio de una aplicaciéon de Google Drive
a 33 personas, ciertas preguntas tenian la opcion de respuesta multiple, es por
ese motivo que la sumatoria de los porcentajes de las respectivas respuestas

puede ser mayor al 100%.

Ver Anexo 3: Repuestas de las encuestas
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a. Género

Sexo

Femenino 23 70%

0 5 10 13 20 25

Figura 6. Analisis de resultados. Pregunta N°1.

e Del total de encuestados la mayoria son de género femenino.

b. Grupos de edad

Edad
18 - 25 afios 13 39%
18- 25 afios 26 - 35 afios 18 55%
26 - 35 afios 36 - 45 afios 0 0%
26.. 45 afos De 46 afics en adelante 2 6%

De 46 afos en ade...

0 4 g 12 16 20

Figura 7. Andlisis de resultados. Pregunta N°2.

e EIl grupo que predomina con un 55% es el de rango de 26 — 35 afios,
seguido por el rango de 18 — 25 afios con un 39% y finalmente el grupo

de 46 anos en adelante con un 6%.
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c. Consumo de té o infusiones

;Consume usted té o infusiones?
Si T

S _ No (Si no consume té o infusiones, pase a laprequnta N°5) 2 6%

No (Si no consume... I
0 6 12 18 24 30 36

Figura 8. Analisis de resultados. Pregunta N°3.

e Las personas que consumen té o infusiones estan a la cabecera con un
94%, mientras que las personas que no tienen esa costumbre o

simplemente no les gusta ocupan el 6%.

d. Tipos de té o infusiones de preferencia

£Qué tipo de té o infusion es de su preferencia?

Tés clasicos (Té verde, té negro, etc.) 12 36%

Tes clisicos (T6... A base frutas 16 48%
A base frutas A base de hierbas 13 39%
) A base de flores 4 12%

A base de hierbas

A base de flores
0 3 6 9 12 15 18

Figura 9. Andlisis de resultados. Pregunta N°4.

e En este caso la respuesta es de opcion multiple, es por ese motivo que
la suma de todos los porcentajes sobrepasa el 100%. EI 48% de los 33
encuestados gusta de tés o infusiones a base de frutas, el 39% de los
mismos 33 encuestados que pueden estar dentro del grupo del 48%
gustan de infusiones a base de hierbas, el 36% consume tés clasicos (té

verde, té negro, etc.), y el 12% a base de flores.
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e. Consumo de postres

iConsume postres?
Si 33 100%

S _ Mo (Si no consume postres, gracias por sutiempo) 1 3%

Mo (Si no consume... I
o 7 14 2 ;35

Figura 10. Analisis de resultados. Pregunta N°5.

e De las personas encuestadas, el 100% consume postres.

f. Postres de preferencia

£ Cual de los siguientes postres es de su preferencia?
Cheesecake de frutos rojes 21 64%

cheesecake ce .. | | N Torta de chocolate 15 5%
Torta de {:homlale_ Mousse de chocolate I 21%
Torta de zanahoria 4 12%

Mousse de chocolate -

Torta de zanahoria -

0 4 8 12 16 20 24

Figura 11. Analisis de resultados. Pregunta N°6.

e Las respuestas en esta pregunta también son de opcién mdultiple. El
cheesecake de frutos rojos es el favorito entre los encuestados, siendo
el lider con un 64% de respuestas a favor. La torta de chocolate es el
segundo postre favorito con el 45%. Le siguen el mousse de chocolate y

la torta de zanahoria.
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Oficina -
Casas de té -
Other .

0 & 12 18 24 30

Figura 12. Andlisis de resultados. Pregunta N°7.

£En cual de estos lugares, usualmente consume té o infusiones?

Casa

Oficina

Casas de te

Other

29

&n

38%
15%
21%

Gog
b=

e También se puede observar que las respuestas de esta pregunta son de

opcion multiple. La mayoria de encuestados consume té o infusiones en

sus casas con el 88% de respuestas a favor, le siguen las Casas de Té

con el 21%.

h. Establecimientos de consumo de postres

Cyrano
Sweet and Coffee
Juan Valdéz

Other

o 3 1 9 12 15 18

Figura 13. Andlisis de resultados. Pregunta N°8.

iEn cual de estos establecimientos, usualmente consume postres?

Cyrano

Sweet and Coffee
Juan Valdéz
Other

16
17

48%
52%
27%

27%

e Asimismo, esta pregunta tiene respuestas de opcion multiple. Sweet and

Coffee lleva la delantera con un 52%, le sigue Cyrano con un 48%. Por

otro lado, Juan Valdéz con el 27% y el otro 27% pertenece a otros

establecimientos.
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i. Frecuencia de visita

¢ Con qué frecuencia visita usted estos establecimientos?

Una vez ala semana 0 9%
Una vez 4 la samana _ Dos veces ala semana ] 9%
Dos veces a la se... . Mas de dos veces alasemana 0 0%

Mas de dos veces .1

0 6 12 18 24 30

Figura 14. Andlisis de resultados. Pregunta N°9.

e La gran mayoria de encuestados consume una vez a la semana en este
tipo de establecimientos, reflejando en las respuestas el 91% de

respuestas a favor.

j- Momento del dia

LA qué momento del dia prefiere visitar este tipo de establecimientos?

Mafana 3 9%
Mafiana ] Mediodia 1 3%
Medio dia Tarde 26 T9%
Tarde] Mot he 12 36%
Moche-
0 5 10 15 20 25 30

Figura 15. Analisis de resultados. Pregunta N°10.

e Respuestas con opcion multiple. Algunos encuestados prefieren visitar
estos establecimientos en la tarde, siendo la tarde el favorito con un 79%
de respuestas. Por otro lado, la noche tiene el 36%.
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k. Servicio solicitado

£ Cual de estos servicios solicitaria en este tipo de establecimientos?

Para llevar 12 36%
Domicilio 6 18%
Consumo en el establecimiente 25 76%

Para llevar
Domicilio

5 10 15 20 25

=

Figura 16. Andlisis de resultados. Pregunta N°11.

e La mayoria de los encuestados prefiere consumir en los

establecimientos, mientras que otros prefieren la opcion para llevar.

|. Tiempo estimado de consumo de té y postres en los establecimientos

¢Cual es el tiempo estimado que usted dispone para el consumo de té y postres en el lugar de compra?
Treinta minutos 12 36%

Trerta rninums_ Una hora 6 45%
Mas de una hora -

0 8 6 9 1 15 1

Figura 17. Andlisis de resultados. Pregunta N°12.

e El 48% de encuestados dispone de una hora para el consumo de
infusiones, tés y postres, mientras que el 36% dispone de media hora y

el 15% dispone de mas de una hora.
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m. Presentacion de compra de postres

: En que presentacion compra sus postres?

Porciones 32 97%

>orciones || Enero 4 12%
Eniem-

0 & 12 18 24 30 36

Figura 18. Andlisis de resultados. Pregunta N°13.

e La mayoria de encuestados prefiere comprar sus postres en porciones,

la minoria prefiere comprar los postres enteros.

n. Precio que pagaria por una porciéon de cheesecake

£ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una porcién de cheesecake en una cafeteria?

$250-33.00 20 61%

3250 -83.00 §350-5400 14 42%
$3.,50 - 4,00 5450-$500 0 0%
54,50 - $5.00

0 4 8 12 16 20

Figura 19. Andlisis de resultados. Pregunta N°14.

e La mayoria de encuestados no pagaria mas de tres dolares por una
porcién de cheesecake. Por otro lado el 42% de encuestados si pagaria

mas de tres dolares por la porcién de cheesecake.
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0. Variedades de cheesecakes

¢ Cual de estas variedades de cheesecake le gustaria encontrar en una pasteleria?

Frutas 25 T6%

Frutas Chocolates 15  45%
Chocolates Galletas 8 4%
Other 1 3%

Galletas

Other

o 5 10 15 20 25

Figura 20. Andlisis de resultados. Pregunta N°15.

e Esta pregunta también tiene respuestas con opcién mdultiple, es por eso
gue algunos encuestados prefieren cheesecakes de frutas con un 76%
de respuestas a favor, mientras que el 45% prefiere cheesecakes de
chocolate, el 24% los prefiere de galletas y el resto de: caramelo, canela

y menta.

p. Precio que pagaria por una infusion o té

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un té o una infusién en una Casa de Té?
$1.50-5200 23 T0%

$1,50 - $2,00 §250-$3.00 9 27%
$2.50 - $3,00 §350-3400 1 3%
$3.50 - 84,00

0 5 10 15 20 25

Figura 21. Analisis de resultados. Pregunta N°16.

e EI 70% estaria dispuesto a pagar de $1.50 a $2.00 por una infusion o te,
mientras que el 27% pagaria de $2.50 a $3.00 y el 3% de $3.50 a $4.00.




g. Manera en que se entera de nuevos establecimientos
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;Como se entera de nuevos establecimientos de comida o cafeterias?

Redes Sociales

Redes Sociales Recomendaciones de Amiges/as

Recomendaciones d... Radio/TV
Correo/Estados de cuenta
Radio/TV -
Other

Corren/Estados de...

Other-
] 5 10 15 20 25

=

Figura 22. Andlisis de resultados. Pregunta N°17.

23 T0%
25 T6%

4
2
0

12%
6%
0%

¢ De igual manera esta pregunta tiene opcion multiple es por eso que el

76% de los encuestados se entera de nuevos establecimientos por

medio de recomendaciones de amigos, y el 70% lo hace en redes

sociales como Facebook, Twitter e Instagram.

r. Ubicacion de su preferencia dentro del centro norte de Quito

Dentro de Quito, ;En cudl de estos lugares le gustaria poder encontrar una Casa de Té?

Av. Gonzalez Suarez
Av. Gonzdlez Sudrez Av._ Republica del Salvador
Av. Amazonas y Mariana de JesUs

Other

Av. Repiblica del...

Av. Amazanas y Ma...

Other

Figura 23. Analisis de resultados. Pregunta N°18.

15
20
8

45%
61%
24%
12%

e [Esta pregunta también se puede responder de manera multiple. Es por

eso que a algunos encuestados les gustaria encontrar una Casa de Té

en la Republica del Salvador con el 61%, mientras que el 45% en la

Gonzalez Suarez. El 24% en la Av. Amazonas y Mariana de Jesus y el



4.7.

4.8.
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12% en otros lugares como: Guépulo, Av. Eloy Alfaro y Portugal y Valle
de los Chillos.

Conclusiones del plan de mercado

Se realiz6 la investigacion de mercado utilizando como herramienta la
encuesta y por medio de ésta se pudo evidenciar que el consumo de té
en la ciudad de Quito tiene un 94% de aceptacion por lo que se justifica

la creacion de una Casa de Té en el sector centro — norte de Quito.

Por otro lado, el consumo de postres tiene una aceptacion del 100%, y la
aceptacion de cheesecakes un 64% por lo que también se justifica que
la Casa de Té sea también una pasteleria especializada en la venta de

estos postres.

El 70% de los encuestados estarian dispuestos a pagar hasta $2.00
délares por una taza de té o una infusibn y por una porcion de

cheesecake el 61% de los encuestados pagaria hasta $3.00 délares.

Por medio de la encuesta también pudimos evidenciar que la
competencia directa de la Casa de Té es una pasteleria antes que una
propia Casa de Té€, debido a que el 88% de encuestados consume té o
infusiones en sus casas y postres en Sweet and Coffee, establecimiento

gue tiene un 52% de aceptacion por parte de las personas encuestadas.
Recomendaciones del plan de mercado
Debido a las condiciones presentes y futuras del mercado actual y

potencial entorno en cuanto al consumo de té y postres se recomienda

el establecimiento de una Casa de Té.



77

Debido al constante cambio en las tendencias del mercado, se
presentaran productos innovadores con el fin de mantener la demanda

actual e incrementar la demanda potencial.

Se debe tomar en cuenta y tener muy claro cudles son las tendencias y
costumbres de los consumidores, por medio de un andlisis exhaustivo
de la competencia para saber en qué debemos centrar mayor atencion y
cual es la manera correcta de ofrecer nuestro producto, el mismo que
debe ser de calidad y debe sobrepasar las expectativas de los clientes,

de esta manera seremos mucho mas competitivos.
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CAPITULO V

5. PLAN DE MARKETING

5.1. Segmentacion

La segmentacion se enfoca en el mercado al cual va dirigido el producto en

relacion al resultado de las encuestas realizadas.

5.1.1. Segmentacion Geografica

» Pais: Ecuador
* Ciudad: Quito (centro- norte)
+ Parroquia: liiaquito

» Direccion: Av. Republica del Salvador

5.1.2. Segmentacién Demografica

*+ Sexo: Hombres y mujeres. En las encuestas realizadas, el 70%
corresponde al sexo femenino, esto quiere decir que la mayoria de
personas que frecuentan este tipo de establecimientos son mujeres.

+ Edad: De 18 a 60 afios, con énfasis en el rango de edad entre 26 a 30
afos, debido a que en las encuestas realizadas, este es el rango de
edad que presenta mayor aceptacion y requieren frecuentemente este

tipo de servicio.
5.2. Producto

Los principales productos que se ofreceran en “Siguiendo la Luna” son:



Tabla 18 Producto Principal: Cheesecakes
CHEESECAKES

Especiales del Huerto de Siguiendo la Luna
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Zanahoria

Coco

Higo

Mortifio (temporada)

Calabaza (temporada)

Clasicos de Frutas

Maracuya
Fresa
Guanabana
Taxo

Mora

Frutos rojos

Especiales de Chocolate

M&M’s

Nutellay Ferrero

Kinder huevo

ChocoMenta

Clasicos de Galletas

Oreo




Tabla 19 Producto Principal: Infusiones
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INFUSIONES (frias o calientes)

Especiales de Siguiendo la Luna

e Guayusay jengibre

e Frutas deshidratadas

e Cedron, hierbaluisa, menta

Especiales Afrutadas

e Bom Banana

e Caprice

e Cocktail de frutas
e Delicia Golden

e Frutas del bosque

Especiados

e Canela
¢ Indian Chai

e Indian Yogui

Mentolados

e Mentay chocolate

e Mojito tea

e Moruno
Floral
e Especial
e Jazmin
e Sijesta
Dulce

e ChocFresa
e Naranjabombdn
e 1001 noches




Otros Productos:
Tabla 20 Productos Secundarios: Ensaladas

81

ENSALADAS

Especiales de Siguiendo la Luna

e Frutal de Siguiendo la Luna
e Al gratin de Siguiendo la Luna

e Del huerto

Tradicionales

e Cherry

e Pepinillo y albahaca

Tabla 21 Productos Secundarios: Sanduches

SANDUCHES

Especiales de Siguiendo la Luna

e Especial de atin con huevo
e Especial de pollo y huevo

e Especial de champifiones

Tradicionales

e Mediterraneo

e Pernil




5.2.1. Diseino del menu

speciales de Siguiendo la Luna

clea de mayonesa

$3.50

imate deshidratado y

e et $3,50
fbmﬁéf_}_’ cebolla, acompafiada con

Pan arlesc o
‘una salsa de gji [opcional).

peciales de Siguiendo Ia Luna

jo, fresas, aguacate,
fresas.

cicdos v gratinados

e 53,75
. dlbahaca, acom-

Figura 24. Disefio del menu snacks y postres.

que consienten
tu paladar

CHEESECAKES

Especiales del Huerto de Siguiendo
$4,50

Mortifio (temporada)
Hige

Clasicos de frirtas.... s $8,00
Maracuyd

PRECIOS INCLUYEN IVA

4]



Especial mentolado $3,75
“"Menta ¥ chocolate

FRiAs O CALIENTES Ténegro con aceite de cacoo y menta.

una excelente base de gunpowder se combinan lz intensi-
d de este té con el frescor de las hojas de menta, hierba
na y aceile de menia.

ales afrutadas $3,75
ang
bEn'ircmm de platano y pera, pétalos de caléndula ¥

r 1I'§|do con hojas v trocitos de fresa, cortezo de
F iy

y res del frépiceo, hibisco, rosa mosqueta, frozos de pifia y
asas y corfeza de naranja.

igestiva fisana de canela, frocitos de MMCNZong y
posque

binado con una coprichosa mezck de frutas
inclano y fresa, hojas de fresal y aroma,

la hindu de t& negro de Assam v especias;
engibre, cardarmomao, cortezd de noranja y

e, clavo y cardamomo,
PRECIOS INCLUYEN IVA

|Figura 25. Disefo del menu bebidas.

€8
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5.3. Logo

Figura 26. Logo.

5.4. Manual de identidad corporativa

Este manual retne las herramientas basicas para el correcto uso y aplicacion
gréfica de la marca Siguiendo la Luna en todas sus posibles expresiones. El
uso consistente de la marca contribuirda a conseguir los objetivos de

identificacion de la misma.

Siguiendo la luna, nace de la idea de crear una casa de té donde cada paladar
se deleite por los exquisitos sabores de un cheesecake, y se deje llevar por la

tentacion de dulces creaciones.
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5.4.1. Simbologia basicay logotipo corporativo

La marca Siguiendo la Luna esta construida a base de un simbolo, un logotipo,

y colores corporativos que deberan respetarse para su correcto uso.

El logotipo es el identificador de la tienda de té y cheesecakes.

simbolo

Figura 27. Simbologia y logotipo.

5.4.2. Marca Siguiendo la Luna

La marca de Siguiendo la Luna conforma toda su arquitectura. Esta es la marca

para la tienda en el correcto idioma (inglés).

Figura 28. Marca.
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5.4.3. Area de seguridad y reductibilidad

Para asegurar la Optima aplicacion y percepcion de la marca, se ha establecido
un area de seguridad que dispone una distancia minima de acercamiento a

textos y otros elementos.

Las dimensiones minimas a las que puede ser reducida la marca son a 3 cm de

ancho por su proporcion.

3cm

Figura 29. Area de seguridad y reductibilidad.

5.4.4. Colores corporativos

Los colores corporativos de la marca son los pantones especificados. En caso
de que no puedan ser utilizados en impresion, se puede usar los colores en
blanco o negro, asi como para contrastar con distintos fondos segun sea el
caso. De lo contrario, la cromética original no podra ser modificada por ningun

motivo.



pantone 177C

pantone 115C

Figura 30. Colores corporativos.

5.4.5. Normas para el buen uso de la marca

&( GEnap

la

Marca en positivo y negativo

-igura 31. Uso correcto de la marca.

NO distorsionar NO moaodificar los elementos

Figura 32. Uso incorrecto de la marca.

87
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5.4.6. Tipografia corporativa

La tipografia de la marca Siguiendo la Luna expresa imaginacion y tentacion al
momento de escoger algo mas que una comida. Siguiendo la Luna ofrece

recuerdos y experiencias.
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Figura 33. Tipografia corporativa.

5.4.7. Aplicaciones de la marca
La marca Siguiendo la Luna puede ser utilizada en todos los articulos o
utensilios que la tienda considere necesarios, siempre manteniendo la

identidad corporativa.

Algunas aplicaciones de la marca:
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servilletas

Figura 34. Aplicaciones de la marca.

empaques

>
o

individuales

5.5. Servicio

En “Siguiendo la Luna”, el servicio sera personalizado.

» Habran casilleros donde los clientes podran dejar sus pertenencias, con

esto se busca que el cliente se relaje y evite preocupaciones.

+ Parqueadero permanente.
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* No existirhd area wi-fi porque lo que se busca es que los clientes se

liberen del estrés y que sean mas comunicativos unos a otros, tanto

entre clientes, como empleado - cliente.

5.6. Estrategias de marketing

5.6.1. Estrategia de precio

La estrategia de precio que se utilizara en “Siguiendo la Luna”, esta basada en

parte a los precios de la encuesta realizada que tuvieron mayor aceptacion y en

su mayoria en el analisis de costos del Plan Financiero. Se harad uso de

decimales para que el precio no se vea muy elevado en la mayoria de

productos.

Ejemplo: $2,75 délares

Tabla 22 Estrategia de Precio

ENSALADA DEL HUERTO 3,75
SANDUCHE MEDITERRANEO 3,50
CHEESECAKE CHOCOLATE Y MENTA 4,50
INFUSIONES GUAYUSA Y JENGIBRE 3,50

5.6.2. Estrategia de distribucién

El lugar de venta es en el local que esta ubicado en la Av. Republica del

Salvador.

No existen canales, ni sub distribuidores, por lo pronto sera del fabricante al

consumidor final.




5.6.3.
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Estrategia de producto

Se trabajara con promociones tales como:

5.6.4.

Por la compra de dos porciones de cheesecake, lleva el tercero a mitad
de precio.
Por la compra de dos jarras de té, se obsequiar4d una porcién de

cheesecake.

Estrategia de comunicacion

Publicidad en Facebook y mas redes sociales como Instagram y Twitter,
con el objetivo de que la marca llegue a mas personas y se posicione de
una manera mas rapida, sin necesidad de tener gastos adicionales muy
elevados como cuando se contrata Radioy TV.

Publicidad en el local, posicionando la marca en todo el restaurante
como parte de la decoracion.

Volanteo, entregando volantes en puntos estratégicos de la ciudad.
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CAPITULO VI
6. PLAN FINANCIERO

En este capitulo se realiza el analisis financiero del proyecto por medio del
estudio de indicadores y estados financieros, los cuales van a permitir que se
conozcan los resultados de viabilidad y factibilidad del proyecto de la Casa de

Té “Siguiendo la Luna”.
6.1. Receta estandar con costos

La receta estandar con costos sirve para saber el valor que se gasta en una
receta, y dependiendo de eso, se analizan porcentajes extras y utilidades para

colocar el precio de venta al publico.

Tabla 23 Receta Estandar Costeada

Género

|
|

Nombre de la receta INFUSION DE GUAYUSA Y JENGIBRE
|

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas ‘

Bateria a ocupar ‘

Cantidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.
0] $ 0,05 % 0,30
6 Limén meyer

0,015 K Guayusa $ 300|$ 0,05
0,01 K Jengibre $ 8,00 $ 0,08
0,06 K Agua $ -1 $ -
0,01 K Hojas de Estevia | $ 350 $ 0,04

$ 0,46

Fotografia Procedimiento Costo total:




Tabla 24 Receta estandar costeada

Nombre de la receta

CHEESECAKE FRUTOS ROJOS
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Género ‘

Porciones/Peso porcion

10

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

%%m Costo x Kilo | Costo Ind.
03 K Galletas Maria | $ 424 $ 1,27
01 K Mantequilla sin sal | $ 8,68| $ 0,87
0,7 K Queso crema $ 6,58| $ 4,61
0,17 K Azlcar $ 0,88 $ 0,15
0,06 K Maicena $ 4,00( $ 0,24

0,125 K Crema agria $ 763 $ 0,95
4 U Huevos $ 0,15 $ 0,60
0,02 K Zumo de limon $ 0,05| $ 0,00
0,005 K Ralladura de limén | $ 0,05| $ 0,00
0,005 K Esencia de vainilla | $ 9,06| $ 0,05
0,085 K Frambuesas $ 3,001 $ 0,26
0,1 K Frutillas $ 298| $ 0,30
Costo total:  $ 0,93

Fotografia Procedimiento
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Tabla 25 Receta Estandar Costeada

o
ombre de la receta ENSALADA DEL HUERTO
enero
Porciones/Peso porcio 1
e ad de elaporacio
e a ap ada
Bateria a ocupa
antidad dad grediente OSIO O OS10 Ind
0,025 K Espinaca $ 550| % 0,14
0,025 K Berros $ 4,00] $ 0,10
0,025 K Lechuga morada | $ 500| $ 0,13
0,005 K Perejil $ 350($% 0,02
0,025 K Tomates $ 1,151 $ 0,03
0,02 K Chochos $ 2,00 $ 0,04
0,025 K Aguacate $ 3,001 $ 0,08
0,002 K Mostaza $ 545( $ 0,01
0,015 Lt Yogurt $ 3,001 $ 0,05
0,005 K Miel $ 8,00 $ 0,04
$ R
$ .
Costo total: $ 0,62

Fotografia Procedimiento
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Tabla 26 Receta Estandar Costeada

Nombre de la receta SANDUCHE DE ATUN Y HUEVO
Género
Porciones/Peso porcion ‘

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.

3 U Pan tajado sin corteza | $ 0,13 $ 0,39
0,05 K Atdn $ 705( $ 0,35
0,015 K Apio $ 1,10 $ 0,02
0,015 K Pepinillo $ 1,25( $ 0,02
0,015 K Tomate $ 1,151 $ 0,02
0,015 K Cebolla perla $ 1,40( $ 0,02
1 U Huevos $ 0,15( $ 0,15
0,015 K Aguacate $ 300( % 0,05
Costo total: $ 1,01

Fotografia Procedimiento

Ver Anexo 4: Recetas Estandar Costeadas
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6.2. Inversion Inicial y Fuentes de Financiamiento

El Proyecto fue planteado con una inversion inicial de USD 37.045,38 délares

americanos, distribuidos de la siguiente manera:

Inversion Inicial

B TOTAL EQUIPO PESADO COCINA = TOTAL MENAJE COCINA
B TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO = TOTAL MENAJE SERVICIO
m TOTAL DECORACION m TOTAL UNIFORMES

m TOTAL EQUIPO OFICINA

1% 6%

Figura 35. Inversion Inicial




Tabla 27 Costos de equipos, menajes, decoraciones, equipo de oficina y uniformes

Equipo Cocina

Equipo Destinatario Cantidad Precio x Unid. Sub Total Observaciones
Cocina cuatro Salsas para cheesecakes, 1 $ 980,00 $ 980,00
quemadores (Induccién) infusiones, sanduches
Horno a conveccion para Cheesecakes 1 $ 4.700,00 $ 4.700,00
10 bandejas (Eléctrico)
Frigorifico vertical Trabajo general 1 $ 1.980,00 $ 1.980,00
Mesa de trabajo de Trabajo general 1 $ 800,00 $ 800,00
acero inoxidable
Batidora 20 litros Cheesecakes 1 $ 1.024,00 $ 1.024,00
Lavabo de 1 pozo + Trabajo general 1 $ 588,00 $ 588,00
o escurridero
]
§ TOTAL EQUIPO PESADO COCINA $ 10.072,00
o
Equipo Destinatario Cantidad Observaciones
Tazon acero inoxidable Trabajo general 10 $ $ 28,20
2,82
Cuchillos Trabajo general 6 $ $ 58,98
9,83
Tablas Trabajo general 4 $ $ 28,00
s 7,00
'g Equipo Destinatario Cantidad Observaciones
(&]
2
g Cacerolas Trabajo general 4 $ $ 137,52
= 34,38

L6



Equipo

Palas Hielo
Pinzas
Cucharones

Licuadora
Escurridor

Colador

Dispensadores de
condimentos

Organizador para
aderezos

Moldes desmontables

Exprimidor eléctrico
Cortador pasteles

Manga pastelera mas
espatula

Boquillas
Espatulas de silicona
Pirex mediano

Equipo
Bandeja para cocina

Destinatario

Infusiones
Trabajo general
Trabajo general

Trabajo general
Trabajo general

Trabajo general

Trabajo general

Trabajo general

Cheesecakes

Trabajo general
Cheesecakes

Cheesecakes

Cheesecakes
Cheesecakes
Sanduches

Destinatario
Trabajo general

TOTAL MENAJE COCINA

Cantidad
2

4

Cantidad
2
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312,49

222,32

©«

7,20

$
$1.179,27

Observaciones

312,49
44,88

15,80

31,89

165,80

222,32

17,46

15,07

16,74

39,90

Setde 6
boquillas

Observaciones
Dos sets
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Equipo Servicio

Pesado

Menaje Servicio

Equipo

Cafetera acero
inoxidable
Mesas

Sillas

Frigorifico con vidrio

Exhibidor pasteles

Equipo

Tenedores de mesa

Cuchillos de mesa

Cuchara postre

Tenedor postre

Destinatario Cantidad
Infusiones 2
Comensal 15
Comensal 46
Cheesecakes

Cheesecakes 5

TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO

Destinatario Cantidad
Ensaladas y sanduches 8
Ensaladas y sanduches 8
Cheesecakes 8
Cheesecakes 8

1.980,00

©¥H P L L A h

120,00
1.110,00
2.760,00

1.980,00
54,00

6.024,00

72,40

72,40

50,96

63,36

Observaciones

Observaciones

Por 12 unidades
Doble de la
capacidad
instalada

Por 12 unidades
Doble de la
capacidad
instalada

Por 12 unidades
Doble de la
capacidad
instalada

Por 12 unidades
Doble de la c. .
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Equipo

Cuchara té

Plato de postre

Ensaladera

Salén comedor

Tazas

Copa de capuchino

Copa cervecera

Dispensador de sal
Dispensador de pimienta
Jarras de té

Pozuelos pequefios

Vaso trago largo

Destinatario

Infusiones

Cheesecakes

Ensaladas

Salén comedor

Té

Infusiones con frutas
deshidratadas

Infusiones frias

Mesas
Mesas
Té

Mesas

Agua

Cantidad
8

16

16

Salén
comedor

7

46

92

10

10

15

15

92

Salén comedor

14,34

©@h H H L

50,96

229,44

255,04

Salén comedor

100,38

224,94

58,88

19,80
19,80
286,95
133,95

56,12

Observaciones

Por 12 unidades
Doble de la
capacidad inst.
Por 6 Unidades
Doble de la c. i.

Por 6 Unidades
Doble de la
capacidad
Instalada

Salén comedor

Por 6 Unidades
Doble de la
capacidad
Instalada
Cantidad
Necesaria
Capacidad
Instalada
Doble de la
capacidad
Instalada
Cantidad
Necesaria
Cantidad
Necesaria
Cantidad
Necesaria
Cantidad
necesaria
Doble de la
capacidad Ins.

00l



Decoracion & Adecuaciones

Decoracion

Equipo

Bandejas antideslizantes

Platos base para tazas

Equipo
Cuadros

Luces
Pintura
Plantas

Porta menus

Porta cuentas

Letrero
Banos

Alfombra

Lockers

Destinatario
Servicio general

Té

TOTAL MENAJE SERVICIO

Destinatario
Salén comedor

Salén comedor
Salén comedor
Salén comedor

Salén comedor

Salén comedor

Calle principal
Servicios primarios

Entrada principal

Entrada

Cantidad
6

16

Cantidad

46

20

500,00
300,00

500,00
500,00

L P &L 4

93,00

155,04

2.280,06

120,00

500,00
300,00
75,00

230,00

100,00

1.000,00
1.000,00

90,00

100,00

Observaciones

Cantidad
Necesaria

Por 6 Unidades
Doble de la
capacidad
Instalada

Observaciones
Uno por pared

Un solo set
Un solo trabajo

Una por mesa y
para decorar el
salon

Igual ala
capacidad de
PAX Instalada
Doble de la
capacidad de
mesas Instaladas
Unidad o dos

Adecuaciones H.
M.

Cantidad
Necesaria

12 puertas c/u

Lol



Equipo
Equipo de sonido

Uniformes RRHH

m .
o Uniformes

Equipo Oficina

Equipo
Uniforme cocina 2

Uniforme de cocina 3
Uniforme servicio 1
Uniforme servicio 3
Uniforme administrativo
Uniforme steward 1

Uniforme varios

Equipo

Escritorio
Computadora
Impresora

Impresora de Facturas
Caja Registradora

Destinatario
Entretenimiento

TOTAL DECORACION

Destinatario
Chef pastelero

Ayudante de cocina
Sommelier de té
Meseros

Cajero

Posillero

Personal de limpieza

TOTAL UNIFORMES

uipo Oficina & Administracion

Destinatario
Administracion
Administracion
Administracion
Caja Cobros
Caja Cobros

Cantidad
1

Cantidad
1

1

Cantidad
1

1
1
1
1

&h P N A L

Woepn Wen D p D f DA D AD
NP PP PSP

o o o o o |o
S © © o© o |©

[=}
S}

250,00

850,00

135,00
475,00
255,00

150,00

$
$

&h P H A L

4.365,00

320,00

250,00

850,00

45,00
45,00
40,00
80,00
40,00
35,00

35,00

135,00
475,00
255,00

150,00

Observaciones

Sistema de
Sonido Integral

Observaciones

Observaciones

col



Equipo Destinatario
Mensaje Oficina Administracion y Caja
TOTAL EQUIPO OFICINA

OTROS

Equipo Destinatario

TOTAL OTROS

OTROS

TOTAL INVERSION INICIAL

Amortizaciéon de Equipos

Ver Anexo 5: Proforma equipos y menaje

Cantidad
1

Cantidad
0
0

$

200,00

&

200,00
$ 1.465,00

&

$25.705,33

$ 428,42

Observaciones

Observaciones

Total de lo
necesario a
invertir en el
inicio

60 Meses
promedio de
duracion equipos

€0l
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Una vez sumado el valor del inventario de equipos y menaje (inversion inicial),

se adiciona a este resultado valores del primer mes de:

* Materia prima
* Mano de obra

» Costos fijos

De esta suma se obtiene el valor neto de la inversién; la suma se distribuye de

la siguiente manera:

Distribucion de la inversion

B TOTAL INVERSION INICIAL M TOTAL Capital de Trabajo MP

1 TOTAL Capital de Trabajo MO m TOTAL Capital de Trabajo OC

Figura 36. Distribucion de la Inversion




Tabla 28 Valor Neto de la Inversion

TOTAL INVERSION INICIAL

TOTAL Capital de Trabajo MP

TOTAL Capital de Trabajo MO

TOTAL Capital de Trabajo OC

Posibles Meses en Contra
Otras Inversiones
Oftras Inversiones

TOTAL Préstamo a Solicitar

$ 25.705,33
$ 3.546,03
$ 5.874,22
$ 1.920,00
$ o
$ -
$ -
$37.045,58

Ver Anexo 6: Costos materia prima, mano de obra y costos fijos del primer mes de trabajo

Total de lo necesario a invertir en el
inicio

Materia Prima del primer Mes de
Trabajo

Mano de Obra del primer Mes de
Trabajo

Otros Costos del primer Mes de
Trabajo

1,2,3 Primeros meses a perdida

Total a Solicitar

Gol



6.3. Ticket promedio y utilidad

Tabla 29 Ticket promedio y utilidad

RUBRO DE COSTOS

MP
OC-CF
MANO DE OBRA
GASTO TOTAL MENSUAL

Ver Anexo 7: Ticket promedio

TICKET PROMEDIO & UTILIDAD

COSTOS TOTALES CAPACIDAD | Costo de
MENSUALES MAXIMOS PAX Rubro
INSTALADA | por PAX
$3.546,03 989 $3,59
$1.920,00 989 $1,94
$5.874,22 989 $5,94
$11.340,25 989 $11,47

BEBIDAS ALIMENTOS

30%
$1,08
$0,58
$1,78
$3,44

30%
$1,08
$0,58
$1,78
$3,44

901



6.4. Rotacion en ventas y estado de resultados

Primer Afo:

Tabla 30 Estado de resultados del primer afio

BDT Annual

$

46.561,31

@)
]
(=
."_’
£
(&)
o
S
@)

Ver Anexo 8: Estado de resultados detallado del primer afio

Segundo Afio:

Tabla 31Estado de resultados del segundo afio

BDT Annual

$

87.106,94

Crecimiento

87%

Ver Anexo 9: Estado de resultados detallado del segundo afio

107
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Tercer Afo:

Tabla 32 Estado de resultados del tercer ano

BDT Annual

o
—
c
=
£
(&)
(D)
—
@)

$ 89.438,40 3%

Ver Anexo 10: Estado de resultados detallado del tercer afio

Cuarto Ano:

Tabla 33 Estado de resultados del cuarto afio

BDT Annual

Crecimiento

$ 93.742,60 5%

Ver Anexo 11: Estado de resultados detallado del cuarto afio



Quinto Afo:

Tabla 34 Estado de resultados del quinto afio

BDT Annual

$ 95.449,40

o
4
c
=
£
(&)
()
=
@)

2%

Ver Anexo 12: Estado de resultados detallado del quinto afio

6.5. NOmina salarial

109

Segun el CEDE (s.f.), “el recibo de salarios o la nébmina es mas que un

justificante de cobro. En ella de reflejan datos tan importantes como la

aportacion del trabajador al Seguro Social, entre otros”.

6.5.1. Jornadas de trabajo

 Jornada ordinaria o diurna:

En el caso del Ecuador es de cinco dias a la semana (lunes a viernes), ocho

horas diarias, cuarenta horas semanales y dos dias de descanso.



Tabla 35 Jornada ordinaria

110

(A)

CARGO

Propietario - chef
administrador

Chef Pastelero
Sommelier de té
Ayudante de cocina

Posillero
Mesero 1
Mesero 2
Cajero
Personal de limpieza

NOMINA

Nombre 1

Nombre 2
Nombre 3
Nombre 3

Nombre 4
Nombre 5
Nombre 6
Nombre 6
Nombre 7

TOTALES

JORNADA ORDINARIA

40 Horas semanales, 5 dias a la semana,
dos dias de descanso

(A1) (A2)
Sueldo Valor x hora
bruto base ordinaria
Jornada de 8
horas
(Al +30dias +8
horas )
$ 1.000,00 $ 4,17
$ 600,00 $ 2,50
$ 600,00 $ 2,50
$ 400,00 $ 1,67
$ 354,00 $ 1,48
$ 400,00 $ 1,67
$ 400,00 $ 1,67
$ 400,00 $ 1,67
$ 354,00 $ 1,48
$ 4.508,00 $ 2,09

Valor total a pagar en
sueldos brutos

Valor promedio
hora ordinaria

 Jornada nocturna:

La jornada nocturna, es la que se realiza entre las 19:00 y las 06:00 del dia

siguiente, podra tener la misma duracion y dara derecho a igual remuneracion

que la diurna, aumentada en un veinte y cinco por ciento.



111

Tabla 36 Jornadas nocturnas

©

JORNADAS NOCTURNAS al 25%

Jornada entre las 19:00 y las 06:00 del dia siguiente, que podra durar igual que lajornada
diurna de hasta 8 horas.
Tendré un recargo del 25%

(C1) (C2) (C3)
Valor $ Total a pagar x horas Q horas en Valor x hora
en jornada nocturna al 25% jornada nocturna en jornada suplementaria al 25%
(C2xC3) al 25% extra
(A2x1,25)
$ = 0 $ 5,21
$ - 0 $ 3,13
$ = 0 $ 3,13
$ - 0 $ 2,08
$ = 0 $ 1,84
$ - 0 $ 2,08
$ = 0 $ 2,08
$ - 0 $ 2,08
$ = 0 $ 1,84
$ - 0 $ 2,61
TOTAL a pagar en TOTAL Q horas Valor promedio hora en jornada
jornadas nocturnas al 25% en jornada nocturna al 25%

nocturna al 25%

* Horas suplementarias:

Después de la jornada ordinaria, maximo cuatro horas al dia y doce horas a la
semana. Existe un recargo del cincuenta por ciento hasta las 24:00, cien por
ciento desde 01:00 a 06:00.
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Tabla 37 Horas suplementarias

(B)

HORAS SUPLEMENTARIAS al 50% & al 100%

Cuando pasan sus 8 horas de trabajo diarias; con un maximo de 4 horas por dia, 12
horas por semana.
Hasta las 12:00 de la noche tendré un recargo del 50% en cada hora suplementaria
Después de las 12:00 de la noche tendra un recargo del 100% en cada hora
suplementaria

(B1) (B2) (B3) (B4) (B5)
Valor $total a Q horas Valor x hora Q horas Valor x hora
pagar x horas suplementaria suplementari suplementaria suplementaria
suplementarias al S a S al 100% extra
50% y 100% (hastalas al 50% extra (desde las (A2x2)
(B2xB3 + B4xB5) 12:00) (A2x1,5) 12:00 hasta las
al 50% extra 06:00) al 100%
extra
$ 0 $ 6,25 0 $
- 8,33
$ 0 $ 3,75 0 $
- 5,00
$ 0 $ 3,75 0 $
- 5,00
$ 0 $ 2,50 0 $
- 3,33
$ 0 $ 2,21 0 $
- 2,95
$ 0 $ 2,50 0 $
- 3,33
$ 0 $ 2,50 0 $
- 3,33
$ 0 $ 2,50 0 $
R 3,33
$ 0 $ 2,21 0 $
- 2,95
$ - 0 $ 3,13 0 $ 4,17
Valor total a pagar TOTAL Q Valor TOTAL Q Valor promedio
en horas promedio horas hora
horas suplementaria hora suplementaria suplementaria
extraordinarias S suplementari S (desde las 06:00)
(hasta las a (desde las
12:00) 12:00)

« Horas extras:

Cuando el empleado trabaja sdbados, domingos o dias feriados se debe

realizar un recargo del cien por ciento.
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Tabla 38 Horas extras

®)

HORAS EXTRAS al 100%

Cuando el empleado trabaja sabados, domingos (o sus dias libres) o dias feriados
Tendra un recargo del 100%

(D1) (D2) (D3)
Valor $ total a pagar x horas Q horas extras Valor x hora extra 100%
extras al 100% (Dias libres y feriados) al 100% (A2 x 2)
(D2 x D3)
$ - 0 $ 8,33
$ - 0 $ 4,69
$ - $ 4,69
$ - $ 3,13
$ - 0 $ 2,77
$ - 0 $ 3,13
$ - 0 $ 3,13
$ - 0 $ 3,13
$ - 0 $ 2,77
$ - 0 $ 3,97
Valor total a pagar en Total horas jornada nocturna Valor promedio hora en
jornadas nocturnas jornada nocturna

* Total sueldo bruto:

Para sacar el total del sueldo bruto se hace una suma de lo siguiente:

* Sueldo bruto base
* Horas suplementarias
* Horas de jornada nocturna

e Horas extras
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Tabla 39 Total sueldo bruto

(B)

TOTAL SUELDO BRUTO

(A1) Sueldo bruto base
+(B1) H.suplementarias
+(C1) Horas j. nocturna
+(D1) Horas extras

(E) TOTAL SUELDO BRUTO

$ 1.000,00
$ 600,00
$ 600,00
$ 400,00
$ 354,00
$ 400,00
$ 400,00
$ 400,00
$ 354,00
$ 4.508,00

TOTAL SUELDO BRUTO
NOMINA

e Décimo terceraremuneracion:

Se divide el sueldo bruto para doce meses. Se entrega el mes de diciembre,

por ese motivo es conocido también como “Bono Navidefio”.
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e Décimo cuarta remuneracion:

Se lo conoce también como “Bono Escolar’, se divide el sueldo basico para
doce meses. En la Sierra y Oriente se entrega en el mes de agosto y en la

Costa en el mes de marzo.

e \Vacaciones:

Se divide el sueldo bruto para trecientos sesenta dias y se multiplica por quince

dias.

e Aportes al IESS (Instituto ecuatoriano de seguridad social):

Existen las siguientes aportaciones al IESS:

e Aportacion por parte del empleado que equivale al 9,45% del sueldo
bruto.

e Aportacion por parte del empleador que equivale al 11,15% del sueldo
bruto.

e Aportacion al SECAP (Servicio ecuatoriano de capacitacion profesional).

e Aportacion al IECE (Instituto ecuatoriano créditos y becas estudiantiles).



Tabla 40 DTR, DCR, vacaciones, aportes al IESS, sueldo neto

S S

S 83,33 28,33 41,67 94,50 111,50 10,00 1.274,83
s S

S 50,00 28,33 25,00 56,70 66,90 6,00 776,23
s S

S 50,00 28,33 25,00 56,70 66,90 6,00 776,23
s S

S 33,33 28,33 16,67 37,80 44,60 4,00 526,93
s S

S 29,50 28,33 14,75 33,45 39,47 3,54 469,59
s S

S 33,33 28,33 16,67 37,80 44,60 4,00 526,93

S 33,33 28,33 S S 44,60 4,00 526,93

oLl



16,67 37,80
s $

$ 33,33 $ 28,33 16,67 37,80 $ 44,60  $ 4,00 S 526,93
s S

$ 29,50 $ 28,33 14,75 33,45 $ 39,47 | $ 354 | $ 469,59

S 375,67 S 255,00

$818,50

Previsiéon Mensual RRHH

$5.874,22

Pago
Mensual en
Pago Mensual Aportes al IESS Sueldos

SS . 8 74, 2 2 TOTAL COSTO MANO

DE OBRA

L1l
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CAPITULO VII

7. PLAN LEGAL

7.1. Constitucién de la empresa

Procedimiento de constitucion:

Segun Lexis (s.f.), hay que tomar en cuenta que en el Ecuador existen cinco

tipos de compaiiias:

e Compafiia en comandita simple y dividida en acciones
e Compafiia en nombre colectivo

e Compafia de responsabilidad limitada

e Compafiia de sociedad an6nima

e Compafiia de economia mixta

De estas compaiiias, las que mas se utilizan en el Ecuador son las compafiias

de responsabilidad limitada y las compafiias de sociedad andnima.

Compaiiias de responsabilidad limitada:

Estas son compafias en las que dos o mas personas responden por las
obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y que
realizan actividades econOmicas bajo una razon social o denominacion

objetiva.

Este tipo de compafiias pueden constituirse para todo tipo de actividades
mercantiles, menos para bancos, seguros (en general actividades financieras,
seguros y mercados de valores; estas solo las pueden llevar a cabo las

sociedades anonimas). Puede tener un numero maximo de quince SocCioS, Si



119

tiene mas de los establecidos debe transformarse en otra clase de compafiia o

disolverse (por lo general a una anénima).

No se puede constituir una compafiia de responsabilidad limitada entre padres
e hijos no emancipados o entre conyuges. Sin embargo, luego de la
constitucién, a través de una cesion de participaciones sociales, los conyuges
pueden llegar a ser socios de una misma compaiia de responsabilidad

limitada.

El capital minimo para constituir una compafiia de este tipo es de 400 dolares
(esto se determina por resolucion de la Superintendencia de Compafias). Al
constituirse la compafia debe estar suscrita y pagada al menos el cincuenta
por ciento del capital. Se pueden aportan recursos en numerosos activos fijos,
incluyendo derechos patrimoniales de cualquier tipo, siempre que guarden

relacion con el objeto social de la compaifiia.

Proceso de constitucioén:

En primer lugar, luego de la reforma a la ley de compafias realizada por la Ley
de Fortalecimiento al sector societario y bursatil, publicada en el Registro
Oficial, Suplemento doscientos cuarenta y nueve, de 20 de mayo de 2014, lo
que debe hacerse es la declaracion juramentada de los socios fundadores de la
compafiia que depositardn el capital suscrito y pagado en una institucién

bancaria. (Lexis, s.f.).

La escritura de constitucion de la compafiia debe contener al menos:

e El nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas
gue constituyan la compafia y su voluntad de fundarla.

e La denominacion objetiva o la razon social de la compaiiia.

e El objeto social, debidamente concretado.

e La duracion de la compaiiia.
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e El domicilio de la compaiiia.

e El importe del capital social con la expresion del ndmero de las
participaciones en que estuviere dividido y el valor nominal de las
mismas.

e Laindicacion de las participaciones que cada socio suscribe y pagara en
numerario o en especie, el valor atribuido a éstas y la parte del capital no
pagado, la forma y el plazo para integrarlo; y la declaracion juramentada,
gue deberan hacer los socios, sobre la correcta integracion del capital
social, conforme lo establecido en el art. 103 de la Ley de Compaifiias.

e La forma en que se organizara la administracion y fiscalizacion de la
compafiia, si se hubiese acordado el establecimiento de un 6rgano de
fiscalizacion, y la indicacion de los funcionarios que tengan la
representacion legal, asi como la designacion de los primeros
administradores, con capacidad de representacion legal.

e Laforma de deliberar y tomar resoluciones en la junta general y el modo
de convocarla y constituirla.

e Los demas pactos licitos y condiciones especiales que los socios
juzguen conveniente establecer, siempre que no se opongan a lo

dispuesto en esta ley (Ley de Compaifiias).
Compafiias de sociedad an6nima:
El procedimiento de constitucion es el mismo, sin embargo, en este caso el
capital minimo es de ochocientos dolares y los miembros se Illaman

accionistas.

Segun la Superintendencia de Bancos (s.f.), para constituir una empresa se

requieren los siguientes documentos:
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Tabla 43 Documentos para constituir una empresa

PERSONA NATURAL

» Cédula de ciudadania o de Identidad

* Certificado de votacion o equivalente

PERSONA NATURAL | « Cédula de Identidad o pasaporte

REPRESENTANTE - Certificado de votacién o equivalente

LEGAL » Nombramiento de representante legal o constancia de otro tipo
de representacion legal

PERSONA NATURAL | « Cédula de identidad

APODERADO - Certificado de votacion o equivalente
* Poder

PERSONA JURIDICA | - Certificado de existencia legal otorgado por el pais de origen

EXTRANJERA « Lista completa de los socios de la compaiiia del extranjero

certificada ante notario publico y apostillada. (En caso de que en la
némina de socios 0 accionistas constaren personas juridicas
debera proporcionarse igualmente la némina de sus integrantes, y
hasta determinar o identificar a Ila

asi sucesivamente

correspondiente persona natural)

COMPANIAS QUE SE
VAN A DEDICAR AL
TRANSPORTE

* Informe favorable emitido por la Comision Nacional de

Transporte Terrestre, Transito y Seguridad Vial

Tomado de: Superintendencia de Bancos

7.2.

Documentacion necesaria para inicio de operaciones

Para iniciar las operaciones en un establecimiento, en este caso en el area de

Alimentos y Bebidas, se toman en cuenta los requisitos que algunas

instituciones exigen.

e Registro turistico

Segun Quito Turismo (s.f.),

“el Certificado de Registro Turistico es la

herramienta de gestion administrativa en la que se encuentran inscritas todas

las personas naturales, juridicas o comunidades que realicen actividades

turisticas”.
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e Licencia anual de funcionamiento (LUAF)

e Permiso sanitario

Segun Avila (2011), “sirve para autorizar el funcionamiento del establecimiento
sujetos al control sanitario. Este documento es expedido por el Ministerio de
Salud, al establecimiento que cumple con buenas condiciones técnicas

sanitarias e higiénicas”.

e ROtulos y publicidad exterior

Sirve para colocar mensajes publicitarios (rétulos, letreros, etc.) en espacios
publicos o inmuebles de propiedad privada o en los exteriores del negocio.
Pagar el permiso por la instalacion de rétulos o cualquier medio de publicidad al

Municipio.

e Permiso de bomberos

Permiso anual de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos. Los
establecimientos del Cantén Quito pueden acceder a la Ventanilla Unica
Turistica. Segun la Ley de Defensa contra incendios (Art. 35) y su Reglamento
(Art.40).

e Patente

e Formulario de inscripcion de patente

e RUC (original y copia)

e Cédula de identidad (original y copia)

e Copia de la papeleta de votacion (Gltimas elecciones)

e Copia de la carta del Impuesto Predial del local donde funciona el negocio

(la carta puede ser de cualquier afio)



Sociedad de Autores y Compositores del Ecuador SAYCE

Se debe pagar a SAYCE los derechos por difusién publica de musica.

Entes fiscales

Servicio de Rentas Internas
Declaraciones mensuales
Envié de anexos
Actualizacién del RUC

Confirmacion de no tener obligaciones pendientes en el SRI

Entes de seguridad social y trabajadores

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
Afiliacion de nuevos trabajadores
Desafiliacion de ex trabajadores

Planillas laborales

Comunicacion de enfermedades laborales y permisos médicos

Ministerio de Relaciones Laborales

Registro de contratos de trabajo
Registro de décimos y utilidades

Registro de actas de finiquito

Organos de Control

Superintendencia de Compaiiias
Informes anuales
Presentacion de los estados financieros

Pago de la contribucién anual

123
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e Permisos para operacion y usos de suelo

e Municipio
e Obtencion de la patente municipal
e Pago de uso de suelo

e Obtencion del Permiso Unico de Funcionamiento

e Bomberos

e Permiso del Cuerpo de Bomberos
e Ministerio de Salud Publica
e Obtencion del carnet de manipulacion de alimentos

e Obtencion del permiso de salud

e Ministerio de Ambiente

Obtencién del permiso de ambiente
7.3. Contrato de trabajo

Segun la Escuela Julian Besteiro (2001), un contrato de trabajo es un convenio
entre el empleador y el trabajador, que una vez firmado no puede romperse. En
el contrato de trabajo ambas partes llegan a un acuerdo; el trabajador se
compromete voluntariamente a cumplir disposiciones y a prestar sus servicios
para el empleador, a cambio de que este le entregue en un cierto periodo de
tiempo (puede ser diario, semanal, quincenal o mensual) su salario. Segun el
CEDE (s.f.), “la ley define el salario como la totalidad de las percepciones
econdémicas de los trabajadores, en dinero o en especie, por la prestacion
profesional de los servicios laborales por cuenta ajena, ya retribuyan el trabajo
efectivo, cualquiera que sea la forma de remuneracion, o los periodos de

descanso computables como de trabajo”.

Por otra parte, existe el periodo de prueba que no debera ser mayor a tres

meses y se realizar4 una vez en la iniciacion de la relacion laboral, ademas
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sblo el 15% de los trabajadores podran ser sometidos a este periodo de

prueba. (Camara de Industrias de Guayaquil, s.f.).

7.3.1. Tipos de contrato de trabajo

Segun la Camara de Industrias de Guayaquil, (s.f.), en el Ecuador los contratos

de trabajo pueden ser:

e Expresos: Cuando existe un contrato escrito o de palabra.

e TAacitos: Cuando no existe algun contrato que lo respalde.

Ademas existen diferentes tipos de contratos de trabajo como:

e Tiempo fijo

e Tiempo indefinido
e Temporal

e Eventual

e Ocasional

e Jornada parcial

Ver Anexo 13: Formato de contrato laboral
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CAPITULO VIII

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se presenta este plan de negocio con el objetivo de solucionar la
escasez de este concepto de negocio en el sector centro - norte de la
ciudad de Quito. A pesar de que ya existen en la ciudad negocios con
este enfoque, estos no tienen mayor oferta de postres, es por eso que
se ve un escenario provechoso para la puesta en marcha de este

proyecto.

La Casa Té — Pasteleria estar4 ubicada en una zona estratégica
residencial y comercial, situada en el centro — norte de la ciudad. Esto
significa que por la gran afluencia de personas que viven y trabajan en el
sector, existe un alto porcentaje de que el proyecto tenga una gran

acogida.

Mediante la elaboracion del presente proyecto se pudieron analizar las
distintas etapas que sirven para dar importancia al mismo. De esta
manera, por medio de un buen estudio de mercado, la elaboracion del
plan de marketing y un estudio financiero se pudieron obtener datos

relevantes para comprobar la viabilidad y factibilidad del negocio.

Por medio de una herramienta de investigacion como la encuesta, se
pudo determinar que existe una aceptacion del noventa y cuatro por
ciento sobre cien por parte de las personas que viven en el centro norte
de Quito para la creacion de una Casa de Té - Pasteleria, por lo que se

justifica la creacion de este proyecto.
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RECOMENDACIONES

Debido al estudio de las condiciones del mercado actual y potencial, se
ha demostrado que existe aceptacion de los productos ofrecidos, por lo
que se recomienda establecer la idea de la Casa de Té — Pasteleria en

el centro — norte de la ciudad de Quito.

Debido a que las exigencias de control de calidad y sanidad dentro de la
industria alimenticia cada dia son mas rigurosas, se van a realizar
permanentes controles de normas HACCP. Esto permite que exista un
correcto cumplimiento de estas normas con la finalidad de garantizar un

excelente servicio y producto al consumidor.

De igual manera, se realizaran continuas capacitaciones al personal de
servicio especialmente, para corregir y mejorar faltas en la atencién al
cliente. Lastimosamente, en nuestro pais el concepto de atencion al
cliente esta totalmente errado, es por eso que en la mayoria de lugares
donde se ofrece este tipo de servicio, las personas pueden experimentar
malos momentos porque el personal que esta a cargo de la atencion al

cliente no ha recibido una correcta capacitacion.

Se deberan realizar continuamente estudios de mercado tanto internos
como externos para estar siempre al tanto de las necesidades y
requerimientos de los clientes. Debido a que las tendencias del mercado

estan en constante cambio.
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ANEXOS



1. Infusiones

ANEXO 1: Recetas estandar

a) Infusién de cedrdn, hierba luisa'y menta

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso
porcion

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

1 pax

INFUSION CEDRON, HIERBA LUISA Y MENTA

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control

5 GR Cedrén

5 GR Hierba luisa

5 GR Menta
Hojas de

10 GR estevia

60 ML Agua

5 GR Canela
Frutas

20 GR deshidratadas

otografia Proced e




b) Infusién de frutas deshidratadas

Nombre de la receta INFUSION DE FRUTAS DESHIDRATADAS

Género
Porciones/Peso
porcion 1 pax

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

Frutas
50 UN deshidratadas
Hojas de
10 GR estevia
60 GR Agua




c) Infusién de Bom Banana

Nombre de la receta INFUSION DE BOM BANANA

Género

Porciones/Peso

porcion 1 pax
Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

Mezcla de té
verde con
trozos de

platano y pera,
pétalos de

caléndula y

50 GR aroma.

80 ML Agua




d) Infusién de mentay chocolate

Nombre de la receta INFUSION DE MENTA Y CHOCOLATE

Género

Porciones/Peso

porcion 1 pax
Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

Mezcla de té
negro con
aceite de cacao
GR y menta
80 ML Agua




2. Cheesecakes

a) Cheesecake de maracuya

NG CICR o -0l CHEESECAKE MARACUYA

Género
Porciones/Peso
porcion 10 pax

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Ingredientes control control
300 GR Galletas Maria
100 GR Mantequilla sin sal
700 GR Queso crema
170 GR Azlcar
60 GR Maicena
125 GR Crema agria

4 UN Huevos

20 ML Zumo de limén
Ralladura de

5 GR limén
Esencia de

5 GR almendra

Pulpa de
50 ML maracuya
1 UN Maracuya




b) Cheesecake de chocolate y menta

(NolpgloJ(CRo [CHEN=li-ll CHEESECAKE CHOCOLATE Y MENTA
Género

Porciones/Peso

porcién 10 pax
Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control
300 GR Galletas oreo
100 GR Mantequilla sin sal
700 GR Queso crema
170 GR Azlcar
60 GR Maicena
125 GR Crema agria

4 UN Huevos
100 ML Crema de menta
100 ML Crema de cacao
5 GR Esencia de vainilla
Chocolate en
100 GR barra
50 GR Hojas de menta




c) Cheesecake de zanahoria

(No]aglo]{=Xo [CHEN{ci-Bl CHEESECAKE ZANAHORIA

Género
Porciones/Peso
porcion 10 pax

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control
150 GR Galletas Maria
150 GR Nueces tostadas
700 GR Queso crema
170 GR Azlcar
60 GR Maicena
125 GR Crema agria

4 UN Huevos
20 ML Zumo de naranja
10 GR Canela en polvo
5 GR Esencia de vainilla
110 GR Zanahoria rallada




d) Cheesecake de galletas oreo

(N[olpglo ] CRo CHENCli-Bl CHEESECAKE GALLETAS OREO

Género
Porciones/Peso
porcion 10 pax

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes

Puntos de Puntos criticos de

control control

385 GR Galletas oreo
100 GR Mantequilla sin sal
700 GR Queso crema
200 GR Azlcar

60 GR Maicena
125 GR Crema agria

4 UN Huevos
100 ML Crema de cacao

Chispas de

200 GR chocolate

5 GR Esencia de vainilla
50 Ml Crema de leche




3. Ensaladas

a) Ensalada frutal

Nombre de la receta ENSALADA FRUTAL DE SIGUIENDO LA LUNA

Género
Porciones/Peso
porcién 1 pax

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control
60 GR Lechuga crespa
60 GR Espinaca
15 GR Tomate cherry
15 GR Mango
15 GR Fresas
15 GR Cebolla perla
15 GR Aguacate
Vinagreta de
20 ML fresas




b) Ensalada Cherry

Nombre de la receta

Género
Porciones/Peso
porcion

Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

ENSALADA CHERRY

1 pax

Puntos de Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

80 GR Rucula
25 GR Tomate cherry
25 GR Palmito
15 GR Aceitunas

Vinagre
15 ML balsamico

otografia Proced e




c) Ensalada de pepinillo y albahaca

Nombre de la receta ENSALADA DE PEPINILLO Y ALBAHACA
Género
Porciones/Peso porcion [N

Fecha de elaboracién
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos
Cantidad Unidad Ingredientes control de control

120 GR Tres tipos de lechuga

30 GR Pepinillo

20 GR Pimiento morrén

20 GR Pimiento verde

20 GR Pimiento amarillo

30 GR Zuquini

10 GR Albahaca

15 ML Aceite de oliva

5 ML Limén

10 GR Orégano

Fotografia Procedimiento ‘




d) Ensalada al gratin

Nombre de la receta ENSALADA AL GRATIN
Género

Porciones/Peso porcion ReERS
Fecha de elaboracion
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de  Puntos criticos de
Cantidad Unidad Ingredientes control control

0,06 K Brocoli

0,04 K Esparragos

0,3 K Zanahoria
0,045 K Choclo Dulce

0,05 K Queso mozzarella

0,05 Lt Crema de leche




4. Sanduches

a) Sanduche Mediterraneo

N TN CAER -l SANDUCHE MEDITERRANEO

Género
Porciones/Peso
porcion

Fecha de
elaboracién

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control
4 UN Pan artesanal
15 GR Jamon serrano
Tomate
15 GR deshidratado
20 GR Rucula
15 GR Salsa tartara
D . el O




b) Sanduche de pollo y huevo

N TEX CAER -8 SANDUCHE DE POLLO Y HUEVO

Género
Porciones/Peso
porcion

Fecha de
elaboracioén

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Ingredientes control control
Pan tajado sin

3 UN corteza
50 GR Pollo

15 GR Pepinillo

15 GR Aguacate

2 UN Huevos

15 GR Cebolla




c) Sénduche de champifiones

NN IC CIER G -l SANDUCHE DE CHAMPINONES

Género

Porciones/Peso

porcion 1 pax
Fecha de elaboracién
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Ingredientes control control
Pan
1 UN artesanal
Champifione
50 GR s
15 GR Queso feta
20 GR Tomate
5 GR Ajo
5 GR Perejil




d) Sénduche de pernil

N IC CIER -8l SANDUCHE DE PERNIL

Género
Porciones/Peso
porcion 1 pax

Fecha de elaboracién
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Puntos de Puntos criticos de

Cantidad Unidad Ingredientes control control
Pan
1 UN artesanal
50 GR Pernil
15 GR Tomate
Cebolla
15 GR perla




Anexo 2: Tabulacién de las entrevistas

Las entrevistas fueron realizadas en el sector del centro norte de Quito a diez
personas y se formularon quince preguntas para determinar el tipo de
preguntas que se realizarian posteriormente en la encuesta de Investigacion de

Mercado.



TABULACION ENTREVISTA

Café

# PREGUNTA ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST | ENTREVIST ANALISIS
Al A2 A3 A4 AS A6 A7 A8 A9 A 10
1 éConsume Si Si Si Si Si Si No Si No Si Si
usted té?
2 | éQuétipo deté Frutales Frutales Chai Frutales Verde Hierbas No Frutal No Té Negro Frutal
es de su naturales
preferencia?
3 éConsume Si Si Si Si Si Si No Si No Si Si
postres?
4 Nombre 5 Cheesecak Torta Decadense Torta de Tiramisu, Pie de No Cheesecak No Torta tres Cheesecake
postres de su e de higo, mojada de ) chocolate, torta de manzana, e frutos leches, frutos rojos,
preferencia helado de chocolate, | Cheesecak torta de chocolate, Torta de rojos, Merengdn, Torta de
vainilla, cheesecak ede zanahoria, carlota de chocolate, Mousse de Pastas, Flan chocolate,
torta e frutos frambuesa | tartaletas, limén, cheesecak chocolate, Helado Mousses,
opera, rojos, pie s, Mousse cupcakes, cheesecak | e de frutos helado, Helados
decadense de nuez, de helado e frutos rojos, torta torta de
, mousse alfajor, caramelo, rojos, zanahoria, chocolate,
de torta de Torta de helado cheesecak pie de
maracuya. tres café, ede limén
leches. Mousse de maracuya
Maracuya
5 ¢éEn donde, Casa Oficina, Casa Casa Casa Casa, No Casa, No Casa Casa, Oficina
usualmente Tippy Tea, Sweet and oficina
consume té? Swiss Coffee, La
Corner cosechay
el
Almendro
6 éEn donde, Cyrano, Cyrano, Cyrano, Pastelerias | Sweetand | Sweet and No Sweet and No Restaurant Sweet and
usualmente Sweet and Juan Honey and Coffee Coffee, El Coffee, es Coffee, Cyrano,
consume coffee, Valdez, Honey Almendro Juan Juan Valdez
postres? Hansel y Cassolette yla Valdez,
Gretel Cosecha Europa




éCon qué
frecuencia
visita usted
estos lugares?

Una vez al
mes

Dos veces
al mes

Dos veces
ala
semana

Tres veces
al mes

Tres veces
ala
semana

Tres veces
ala
semana

No

Una vez
por
semana

No

Una vez
por
semana

Una vez por
semana, Tres
veces por
semana

éA qué
momento del
dia prefiere
visitar este tipo
de

establecimiento
s?

Medio dia

Tarde

Tarde

Medio dia

Tarde

Media
mafana,
media
tarde

No

Tarde

No

Almuerzo,
cena

Tarde, Medio
dia

éCual es el
tiempo
estimado que
usted dispone
parael
consumo de té
y postres?

Una hora

30 minutos

Una hora

45 minutos

Una hora

30 minutos

No

Dos horas

No

Una o dos
horas

Una hora, 30
minutos

¢En que
presentacion
compra sus

postres?

Porciones

Porciones

Porciones

Entero

Porciones

Porciones

No

Porciones

No

Porciones

Porciones

éPara cuantas
personas
usualmente
compra sus
postres?

Una

Una

Una

Cuatro

Una

Una

No

Seis

No

Seis

Una

¢éQué precio
estaria
dispuesto a
pagar por una
porcion de
cheesecake en
una cafeteria?

$3,00

$3,50

$2,50

$4,00

$ 3,50

$ 3,50

No

$ 3,00

No

$2,50

$3,50; $3,00;
$2,50




éQué precio $2,50 S$3 S$3 $3,50 $1,50 $2,25 No $2,50 No $2,00 $3,00; $2,50
estaria
dispuesto a
pagar por una
bebida caliente
en una casa de
té?
éComo se Redes Amigos Amigos Amigos Redes Amigos, No Redes No Redes Redes Sociales
entera de sociales sociales estados de Sociales Sociales, TV (Facebook),
nuevos (Facebook) (Facebook) cuenta (Facebook) Recomendacion
establecimiento es de Amigos
s de comida y
cafeterias?
éLe gustaria Si, Si, Si, Si, Si, Si, No Si, No Amazonas Gonzélez
poder Republica Gonzales Whymper | Amazonas Gonzélez Naciones Republica y Mariana Suarez,
encontrar en la del Suarez y Mariana Suarez Unidas del de Jesus Republica del
ciudad una casa Salvador de Jesus Salvador, Salvador,
de té? ¢Donde? Gonzélez Amazonas y
Suérez Mariana de

Jesus




Anexo 3: Respuestas de las encuestas

Las encuestas fueron realizadas por medio de una aplicacién de Google Drive a
treinta y tres personas, ciertas preguntas tenian la opcion de respuesta multiple,
es por ese motivo que la sumatoria de los porcentajes de las respectivas

respuestas puede ser mayor al cien por ciento.



Times 1 2 4 6 7 8 9
tamp
12/6/2 | Fe | 26-35 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Casa, | Sweet Una
014 | me | afios rojos Casa | and vez ala
23:30: | nin s de Coffee semana
41 | o té
12/6/2 | Fe | 18-25 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Casa | Juan Una
014 | me | aflos rojos Valdéz vez ala
23:32: | nin semana
37 | o
12/6/2 | Fe | 18-25 | Si A base frutas, A base Si Mousse de chocolate Casa | Cyrano Una
014 | me | afios de hierbas vez ala
23:32: | nin semana
49 | o
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si A base frutas, A base Si Cheesecake de frutos | Casa | Cyrano, | Una
014 | me | afios de hierbas, A base de rojos, Torta de Sweet vez ala
0:05:3 | nin flores chocolate and semana
710 Coffee
12/7/2 | Ma | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa | Sweet Una
014 | sc | afios té negro, etc.) rojos, Torta de and vez a la
0:11:3 | uli chocolate Coffee semana
4 | no
12/7/2 | Ma | 26-35 | Si A base de hierbas Si Cheesecake de frutos | Casa, | Cyrano, | Una
014 | sc | afios rojos, Torta de Casa | Sweet vez ala
0:23:1 | uli chocolate s de and semana
6 | no té Coffee
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Casa, | Sweet Una
014 | me | afios rojos, Torta de Oficin | and vez a la
0:51:2 | nin zanahoria a Coffee, semana
710 cyril
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa | Cyrano, | Una
014 | me | afios té negro, etc.) rojos Sweet vez ala
1:46:1 | nin and semana
l|o Coffee,
Juan

Valdéz




12/7/2 | Ma | 26-35 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Casa | Juan Una
014 | sc | afios rojos Valdéz vez ala
1:56:5 | uli semana
6 | ho
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si A base de hierbas Si Torta de chocolate Casa | Cyrano Una
014 | me | afios vez ala
2:17:2 | nin semana
710
12/7/2 | Ma | 18 -25 | Si A base frutas Si, No (Si no Cheesecake de frutos | Casa | Cyrano Una
014 | sc | afios consume postres, | rojos s de vez ala
3:20:2 | uli gracias por su té semana
1| no tiempo)
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa, | Cyrano, | Una
014 | me | afios té negro, etc.) rojos, Torta de Casa | Sweet vez ala
3:41:2 | nin zanahoria sde and semana
1o té Coffee,
Juan
Valdéz,
ciryl
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Torta de chocolate, Casa, | Juan Una
014 | me | afios té negro, etc.), A base Mousse de chocolate Oficin | Valdéz vez ala
7:08:5 | nin de hierbas a semana
2|0
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Torta de chocolate Casa | cafemar | Una
014 | me | afios té negro, etc.) e vez ala
7:39:0 | nin semana
5|0
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si A base frutas, A base Si Cheesecake de frutos | Casa | Cyrano, | Una
014 | me | afios de hierbas rojos, Torta de lucia pie | vezala
8:19:0 | nin chocolate, Mousse de house, semana
3|0 chocolate crepes&
waffles
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si A base frutas Si Torta de chocolate Casa | Sweet Una
014 | me | afios s de and vez ala
8:36:3 | nin té Coffee, semana
1|0 Juan




Valdéz

12/7/2 | Ma | De 46 Si A base de hierbas Si Cheesecake de frutos | Casa | Casa Una
014 | sc | afios en rojos, Torta de vez a la
8:57:0 [ uli | adelant chocolate semana
Olno |e
12/7/2 | Ma | 26 - 35 | No (Sino consume | A base de hierbas Si Torta de chocolate Casa | Cyrano Una
014 | sc | afios té o infusiones, vez ala
10:12: | uli pase a la pregunta semana
34 | no N° 5)
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si A base de hierbas Si Torta de chocolate Casa | Sweet Dos
014 | me | afios and veces a
10:28: | nin Coffee la
00 | o semana
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa | sa Dos
014 | me | afios té negro, etc.) rojos honore veces a
11:19: | nin la
52 | o semana
12/7/2 | Ma | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa, | Cyrano, | Una
014 | sc | afios té negro, etc.) rojos Casa | Sweet vez ala
11:27: | uli s de and semana
55 | no té Coffee
12/7/2 | Ma | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa | Cyrano Una
014 | sc | afios té negro, etc.) rojos vez ala
14:44: | uli semana
20 | no
12/7/2 | Ma | 18-25 | Si A base frutas Si Mousse de chocolate Casa | Cyrano Una
014 | sc | afos vez ala
15:12: | uli semana
53 | no
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si A base de hierbas Si Mousse de chocolate Casa | Cyrano, | Una
014 | me | afios Sweet vez ala
16:38: | nin and semana
05]|o0 Coffee,




Los

Alpes
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Oficin | Cyrano Una
014 | me | afios rojos a vez a la
18:20: | nin semana
00 | o
12/7/2 | Ma | 18 -25 | No (Sino consume | A base de hierbas Si Mousse de chocolate Sweet Una
014 | sc | afios té o infusiones, and vez ala
19:26: | uli pase a la pregunta Coffee semana
29 | no N° 5)
12/7/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa, | Juan Una
014 | me | afios té negro, etc.), A base rojos, Torta de Oficin | Valdéz, vez a la
22:04: | nin frutas, A base de chocolate, Torta de a Cassolet | semana
07 | o hierbas zanahoria te
12/7/2 | Fe | 18-25 | Si A base frutas Si Cheesecake de frutos | Casa | Sweet Una
014 | me | afios rojos and vez ala
23:19: | nin Coffee semana
350
12/8/2 | Fe | 18-25 | Si A base frutas, A base Si Mousse de chocolate Casa | Sweet Una
014 | me | afios de flores and vez a la
7:06:2 | nin Coffee semana
9o
12/8/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Torta de chocolate Casa | Sweet Una
014 | me | afios té negro, etc.) and vez ala
12:04: | nin Coffee semana
26 | o
12/8/2 | Fe | De 46 Si A base frutas, A base Si Cheesecake de frutos | Casa, | Cyrano, | Dos
014 | me | afios en de flores rojos, Torta de Oficin | Juan veces a
12:45: | nin | adelant chocolate, Torta de a, Valdéz la
30 | o e zanahoria Casa semana




s de
té
12/9/2 | Fe | 26-35 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa, | Cyrano, | Una
014 | me | afios té negro, etc.), A base rojos, Torta de cafete | Sweet vez ala
9:39:3 | nin frutas, A base de chocolate rias and semana
8|0 hierbas Coffee
12/10/ | Fe | 18-25 | Si Tés clasicos (Té verde, | Si Cheesecake de frutos | Casa, | Sweet Una
2014 | me | afios té negro, etc.), A base rojos Juan | and vez a la
20:39: | nin de flores Valde | Coffee, semana
22 | o zZ, Juan
sweet | Valdéz,
and Europa
coffee | Cafe

10 11 12 13 14 15 16 17 18
Tarde Consumo en el establecimiento Una hora Porcion $3,50 - Frutas $2,50 - Redes Av. Gonzalez
es $4,00 $3,00 Sociales, Suérez, Av.
Recomendac Republica del
iones de Salvador
Amigos/as
Tarde Consumo en el establecimiento Una hora Porcion $2,50 - Frutas $1,50 - Redes Av. Gonzalez
es $3,00 $2,00 Sociales Suérez, Av.
Amazonas y
Mariana de Jesus
Tarde Consumo en el establecimiento Treinta Porcion $2,50 - Frutas $1,50 - Redes Av. Gonzalez
minutos es $3,00 $2,00 Sociales Suéarez
Mafana, Para llevar, Domicilio, Consumo enel  Treinta Porcion $3,50 - Frutas, $1,50 - Recomendac Av. Republica del
Noche establecimiento minutos es $4,00 Chocola $2,00 iones de Salvador
tes, Amigos/as

Galletas




Tarde

Tarde,
Noche

Manana

Tarde,
Noche

Noche

Tarde

Medio dia

Tarde,
Noche

Domicilio

Para llevar, Consumo en el
establecimiento

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Domicilio

Consumo en el establecimiento

Para llevar, Consumo en el
establecimiento

Treinta
minutos

Una hora

Treinta
minutos

Mas de una
hora

Treinta
minutos

Treinta
minutos

Una hora

Mas de una
hora

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es,
Entero

$3,50 -
$4,00

$3,50 -
$4,00

$2,50 -
$3,00

$2,50 -
$3,00

$2,50 -
$3,00

$3,50 -
$4,00

$3,50 -
$4,00

$3,50 -
$4,00

Frutas

Frutas

Frutas

Frutas

Galletas

Chocola
tes

Frutas,
Chocola
tes
Frutas,
Chocola
tes

$1,50 -
$2,00

$3,50 -
$4,00

$1,50 -
$2,00

$2,50 -
$3,00

$1,50 -
$2,00

$1,50 -
$2,00

$2,50 -
$3,00

$1,50 -
$2,00

Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as,
Radio/TV,
Correo/Estad
os de cuenta
Redes
Sociales

Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales

Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as

Av. Republica del
Salvador

Av. Republica del
Salvador

Av. Republica del
Salvador

Av. Gonzalez
Suérez, Av.
Republica del
Salvador

Av. Amazonas y
Mariana de Jesus

Av. Republica del
Salvador

Av. Gonzalez
Suarez

Av. Gonzalez
Suérez, Av.
Republica del
Salvador




Tarde

Noche

Tarde

Tarde

Manana

Tarde

Tarde

Tarde

Tarde,
Noche

Tarde

Consumo en el establecimiento

Para llevar

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Domicilio

Consumo en el establecimiento

Consumo en el establecimiento

Una hora

Una hora

Una hora

Una hora

Mas de una
hora

Treinta
minutos

Treinta
minutos
Mas de una
hora

Una hora

Treinta
minutos

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es

Porcion
es
Entero

Porcion
es

Porcion
es

$3,50 -
$4,00

$2,50 -
$3,00

$3,50 -
$4,00

$3,50 -
$4,00

$2,50 -
$3,00

$2,50 -
$3,00

$2,50 -
$3,00
$2,50 -
$3,00

$3,50 -
$4,00

$3,50 -
$4,00

Frutas,
Chocola
tes,
Galletas
Frutas

Frutas,
Galletas

Frutas,
Chocola
tes

Chocola
tes

Chocola
tes

Frutas

Frutas

Frutas

Frutas

$2,50 -
$3,00

$1,50 -
$2,00

$1,50 -
$2,00

$1,50 -
$2,00

$1,50 -
$2,00

$2,50 -
$3,00

$1,50 -
$2,00
$1,50 -
$2,00

$2,50 -
$3,00

$1,50 -
$2,00

Recomendac
iones de
Amigos/as

Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Recomendac
iones de
Amigos/as
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales,
Recomendac
iones de
Amigos/as
Redes
Sociales

Av. Gonzalez
Suérez, Av.
Republica del
Salvador
Guapulo

Av. Republica del
Salvador, Av.
Amazonas y
Mariana de Jesus

Eloy Alfaro y
Portugal

Av. Amazonas y
Mariana de Jesus

Av. Republica del
Salvador

Av. Gonzalez
Suarez

Av. Amazonas y
Mariana de Jesus

Av. Republica del
Salvador, Av.
Amazonas y
Mariana de Jesus

Av. Gonzalez
Suérez, Av.
Republica del




Salvador

Tarde, Para llevar, Domicilio, Consumo en el Una hora Porcion $2,50 - Frutas, $1,50 - Redes Av. Gonzélez
Noche establecimiento es $3,00, Chocola $2,00 Sociales, Suérez, Av.
$3,50 - tes Recomendac Republica del
$4,00 jones de Salvador, Av.
Amigos/as, Amazonas y
Radio/TV Mariana de JesUs

Tarde Consumo en el establecimiento Una hora Porcion $2,50 - Chocola  $1,50 - Redes Av. Amazonas y
es $3,00 tes $2,00 Sociales, Mariana de Jesus
Recomendac
iones de
Amigos/as

Tarde Para llevar Una hora Porcion $2,50 - Frutas $1,50 - Recomendac Av. Gonzélez
es $3,00 $2,00 iones de Suarez




Amigos/as

Noche Para llevar Una hora Porcion $2,50 - Frutas $1,50 - Recomendac Av. Republica del
es $3,00 $2,00 iones de Salvador
Amigos/as

Tarde, Para llevar, Consumo en el Treinta Porcion $2,50 - Frutas,  $1,50 - Redes Av. Republica del
Noche establecimiento minutos es $3,00 Chocola $2,00 Sociales, Salvador
tes Correo/Estad

os de cuenta




Anexo 4: Recetas estandar costeadas

1. Infusiones

a) Infusién de cedrdn, hierba luisa'y menta

Nombre de la receta INFUSION DE CEDRON, HIERBA LUISA Y MENTA

Género

Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracion

técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.

k $ 3,001 $ 0,02

0,005 Cedroén
0,005 k Hierba luisa $ 300(% 0,02
0,005 k Menta $ 300|$ 0,02
0,01 k Hojas de estevia | $ 350 $ 0,04
0,06 K Agua $ -1 % -
Costo total:  $ 0,08

Fotografia Procedimiento




b) Infusién de frutas deshidratadas

Nombre de la receta INFUSION DE FRUTAS DESHIDRATADAS

Género ‘

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion ‘

técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo

Costo Ind.

k $ 30,00| $ 0,90
Frutas

0,03 deshidratadas
0,01 K Hojas de estevia | $ 350| $ 0,04
0,06 K Agua $ -1 $ -
$ .
$ -
Costo total: $ 0,94

Fotografia Procedimiento




c) Infusién de Bom Banana

INFUSION DE BOM BANANA

s gad gdad arediente OStO O d
Mezcla de té verde con
k trozos de platanoy | ¢ 4500( $ 1,35
pera, pétalos de

0,03 caléndula y aroma.
0,08 k Agua $ -1 $ -
$ -
$ .
$ .
Costo total:  $ 1,35

Fotografia

Procedimiento




d) Infusién de mentay chocolate

Nombre de la receta ‘ INFUSION DE MENTA Y CHOCOLATE

Género

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion ‘

técnicas aplicadas

Bateria a ocupar ‘

Cantidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.
K Mezcla de té negro | ¢ 35.00| $ 1,05
con aceite de
0,03 cacao y menta
0,08 k Agua $ -1 8 -
$ -
$ -
$ -
Costo total:  $ 1,05

Fotografia Procedimiento




2. Cheesecakes

a) Cheesecake de maracuya

Nombre de la receta

Género

Porciones/Peso porcion
Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar
Cantidad

CHEESECAKE DE MARACUYA

10

Unidad

__Ingredientes ___Costo x Kilo

Costo Ind.

Fotografia

Procedimiento

0,3 k Galletas Maria | $ 424 $ 1,27
0,1 k Mantequilla sin sal | $ 8,68| $ 0,87
0,7 K Queso crema $ 6,58 | $ 4,61
0,17 k Azlcar $ 0,88 $ 0,15
0,06 k Maicena $ 4,00| $ 0,24
0,125 K Crema agria $ 763| $ 0,95
4 u Huevos $ 0,15| $ 0,60
0,02 k Zumo de limén | $ 0,05| $ 0,00
0,005 k Ralladura de limén | $ 0,05 $ 0,00
0,005 k Esencia de vainilla | $ 9,06 $ 0,05
0,05 k Pulpa de maracuya | $ 2,88 $ 0,14
1 u Maracuya $ 033 $ 0,33
Costo total: $ 0,92




b) Cheesecake de chocolate y menta

Nombre de la receta

Género

Porciones/Peso porcion ‘

Fecha de elaboracién
Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

CHEESECAKE DE CHOCOLATE Y MENTA

10

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.
0,3 K Galletas oreo $ 565| $ 1,70
01 K Mantequilla sin sal | $ 8,68 $ 0,87
0,7 K Queso crema $ 6,58| $ 4,61
0,17 K Azlcar $ 0,88 % 0,15
0,06 K Maicena $ 4,00( $ 0,24

0,125 k Crema agria $ 7,63 $ 0,95
4 u Huevos $ 0,15 $ 0,60
0,1 It Cremadementa | $ 14,14 $ 1,41
01 It Cremade cacao | $ 14,14 $ 1,41
0,005 k Esencia de vainilla | $ 9,06( $ 0,05
0,1 Chocolate en barra | $ 12,06 $ 1,21
3 u Hojasde menta | $ 0,01( $ 0,03
Costo total: $ 1,32

Fotografia

Procedimiento




c) Cheesecake de zanahoria

Nombre de la receta

Geénero ‘
Porciones/Peso porcion ‘

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

CHEESECAKE DE ZANAHORIA

10

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.

Fotografia

Procedimiento

0,15 K Galletas Maria $ 424 $ 0,64
0,15 K Nueces tostadas $ 2425| $ 3,64
0,7 K Queso crema $ 6,58| $ 4,61
0,17 K Azlcar $ 0,88| $ 0,15
0,06 K Maicena $ 400 $ 0,24
0,125 K Crema agria $ 7,63 $ 0,95
4 U Huevos $ 0,15( $ 0,60

1 U Zumo de naranja $ 025] $ 0,25
0,01 K Canela en polvo $ 4,00( $ 0,04
0,005 K Esencia de vainilla | $ 9,06($ 0,05
0,11 K Zanahoria rallada $ 1,25 $ 0,14
0,1 k Mantequillasinsal | $ 8,68| $ 0,87
Costo total: $ 1,22




d) Cheesecake de galletas oreo

Nombre de la receta CHEESECAKE DE GALLETAS OREO

Geénero ‘
Porciones/Peso porcidn 10

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas ‘

Bateria a ocupar
Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.

0,385 K Galletas oreo $ 565 $ 2,18
01 k Mantequilla sinsal | $ 8,68| $ 0,87
0,7 k Queso crema $ 6,58 $ 4,61
0,2 K AzUcar $ 0,88| $ 0,18
0,06 k Maicena $ 4,00| $ 0,24

0,125 K Crema agria $ 7,63 $ 0,95

4 u Huevos $ 0,15 $ 0,60
01 It Cremadecacao | $ 14,14| $ 1,41

0,02 k Chispas de chocolate | $ 13,00 $ 0,26

0,005 k Esencia de vainilla_| $ 9,06| $ 0,05

0,05 It Crema de leche $ 250 $ 0,13

$ .
Fotografia Procedimiento Costo total:  $ 115




3. Ensaladas

a) Ensalada frutal

Nombre de la receta

Género

Porciones/Peso porcion ‘

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad

ENSALADA FRUTAL

Unidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Fotografia

Procedimiento

0,06 k Lechuga crespa | $ 500| $ 0,30
0,06 K Espinaca $ 550| $ 0,33
0,015 k Tomate cherry | $ 500 $ 0,08
0,015 k Mango $ 2,00| $ 0,03
0,015 k Fresas $ 298| $ 0,04
0,015 k Cebollaperla | $ 1,40| $ 0,02
0,015 K Aguacate $ 3,001 $ 0,05
0,02 It Vinagreta de fresas | $ 4,00| $ 0,08
$ _

Costo total: $ 0,93




b) Ensalada cherry

Nombre de la receta

Género

Porciones/Peso porcidn

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

ENSALADA CHERRY

Cantidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.
0,08 k Rucula $ 500| $ 0,40
0,025 K Tomate cherry | $ 500( $ 0,13
0,025 k Palmito $ 2,00| $ 0,05
0,015 k Aceitunas $ 550 $ 0,08
0,015 It Vinagre balsamico | $ 9,00 $ 0,14

$ -
$ -
$ .
$ -
$ .
$ -
$ .
Costo total: $ 0,79

Fotografia

Procedimiento




c) Ensalada de pepinillo y albahaca

Nombre de la receta ENSALADA DE PEPINILLO Y ALBAHACA

Género ‘

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.

0,12 K Tres tipos de lechuga | $ 500]| $ 0,60
0,03 K Pepinillo $ 125( % 0,04
0,02 K Pimiento morrén $ 1,15| $ 0,02
0,02 K Pimiento verde $ 1,15| $ 0,02
0,02 K Pimiento amarillo $ 1,15 $ 0,02
0,03 K Zuquini $ 1,50| $ 0,05
0,01 k Albahaca $ 570| $ 0,06
0,015 k Aceite de oliva $ 9,00 $ 0,14
1 u Limon $ 0,05 $ 0,05
0,01 k Orégano $ 4,00| $ 0,04
$ .

$ .

Fotografia Procedimiento Costo total:  $ 1,03




d) Ensalada al gratin

Nombre de la receta ‘

ENSALADA AL GRATIN

Género

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion ‘

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar ‘

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.
0,06 k Brécoli $ 500 $ 0,30
0,04 k Espérragos $ 8,00 $ 0,32
0,3 k Zanahoria $ 1,251 $ 0,38
0,045 k Choclo dulce $ 4,00| $ 0,18
0,05 k Queso mozzarella | $ 10,00| $ 0,50
0,05 It Cremadeleche | $ 250 $ 0,13

$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
Costo total: $ 1,80

Fotografia Procedimiento




4. Sanduches

a) Sanduche Mediterraneo

Nombre de la receta

SANDUCHE MEDITERRANEO

Género

Porciones/Peso porcidn

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo  Costo Ind.

1 u Pan integral $ 0,25 $ 0,25
0,015 k Jamon serrano $ 12,00| $ 0,18
0,015 k Tomate deshidratado | $ 6,25| $ 0,09
0,02 K Ricula $ 500| $ 0,10
0,015 It Salsa tartara $ 500| $ 0,08

Costo total: $ 0,70

Fotografia Procedimiento




b) Sanduche de pollo y huevo

Nombre de la receta SANDUCHE DE POLLO Y HUEVO
Género

Porciones/Peso porcidn 1

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

3 u Pan tajado sin corteza | $ 013| $ 0,39
0,05 k Pechugade Pollo | $ 10,15( $ 0,51
0,015 k Pepinillo $ 1,25 $ 0,02
0,015 K Aguacate $ 3,00 $ 0,05

1 u Huevos $ 0,15 $ 0,15
0,015 k Cebolla $ 1,40| $ 0,02

$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
Costo total: $ 1,13

Fotografia Procedimiento




c) Sénduche de champifiones

Nombre de la receta SANDUCHE DE CHAMPINONES

Género ‘

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.

1 u Pan integral $ 0,25 $ 0,25
0,05 k Champifiones $ 4,00( $ 0,20
0,015 k Queso feta $ 8,00 $ 0,12
0,02 k Tomate $ 1,15 $ 0,02
0,05 k Ajo $ 250( $ 0,13
0,05 k Perejil $ 350( $ 0,18

$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
Fotografia Procedimiento Costo total:  $ 0,89




d) Sanduche de Pernil

Nombre de la receta

SANDUCHE DE PERNIL

Género

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracién

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad

___Ingredientes ____CostoxKilo

Costo Ind.

Fotografia Procedimiento

1 u Pan campesino | $ 0,25 $ 0,25
0,05 k Pernil $ 6,50 $ 0,33
0,015 K Tomate $ 1,15( $ 0,02
0,015 k Cebolla perla $ 1,40 $ 0,02

$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
$ -
Costo total: $ 0,61




Anexo 5: Proforma equipos y menaje

1. Equipos

La proforma de los equipos fue adquirida de Medra Equipos y Maquinaria.

<.
Ix&r._\/ﬂ.ulmu.n'i.m
MIRYAN ORDONEZ
RUC. 1711766376001

(CLIENTE JOHANMA VINUEZA C.l. 1718551250

TELEFONO  |0996374564 FECHA 14/01/2015

DIRECCION |CASA DE LA CULTURA

CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO U | PRECIO TOTAL
HORRO A CONVECLCION PARA 10 BARDEIAS FABRICALC
EN ACERO INOXIDABLE, CONTROL DIGITAL DE TIEMPO,
! TEMPERATURA, INYECCION A VAPOR E ILUMINACION $4.700.00 $4.700.00
PROGRAMADA

TOCINA DE 3 QUEMADORES FABRICADA EN ACERO
1 INOXIDABLE, PARRILLAS DE HIERRO FUNDIDO, PATAS $980.00 $980.00
CON REGATONES REGULABLES

FRIGORIFICO VERTICAL DE UNA FUERTA FABRICADO EN
1 ACERO INOXIDABLE, CONTROL DIGITAL DE $1.980.00 $1.980.00
TEMPERATURA 70%70%190cm

FRIGORIFICO CON VIDRID CURVO FABRICADO EN ACERG
| INOXIDABLE, CONTROL DIGITAL DE TEMPERATURA 150em | $1.980,00 $1.980,00
ANCHO

MESA DE TRABATO FABRICADO EN ACERD INOXIDABLE
MATE AISI 304 DE 1,5Smm GRADO ALIMENTICIO EN LA

i PARTE POSTERIOR, Y ACERO INOXIDABLE AISI 430 EL LA $550.00 $550,00
PARTE INFERIOR, PATAS CON REGATONES IMPORTADOS
REGULABLES MEDIDAS 150cm*90cm

1 BATIDORA DE 20 LITROS, 3 VELOCIDADES, 220V $1.250,00 $1.250.,00

LAVABO DE T POZO+ESCURRIDERO. FABRICADO EN ACERO
1 INOXIDABLE AISI 430, POZ0O TEKA ESPANOL DE 42*46%25cm S5RE.00 SS88.00
FONDO
SUBTOTAL $12.028,00
GARANTIA Todos nuestros productos tienen 12 meses de garantia y le DESCUENTO
ofrecemos un asesoramiento integral en la lienea de panaderia. [
S IVA 1443 36
Servicio téenico locales y repuestos
TOTAL $13.471,36
[Nora: EL PRECIO DEL HORNO ES VALIDO HASTA EL 31 DE DICIEMBRE 2014 |

FORMAS DE PAGO:

EN EFECTIVO 60% A LA FIRMA DEL CONTRATO Y 40% CONTRA ENTREGA

DIFERIDO HASTA 24 MESES CON INTERESES CON TARJETAS DE CREDITO DEL BANCO
PICHINCHA, GUAYAQUIL Y PACIFICO.

TIEMPOS DE ENTREGA: 3 DIAS LABORABLES A PARTIR DE LA FIRMA DEL CONTRATO EN
EQUIPOS LISTOS Y 20 DIAS LABORABLES EN EQUIPOS A FABRICARSE

Cordiales saludos.

DIRECCION: Antonio Ante Oe2-17 y Manuel Larrea (Sector Santa Prisca)
TELEFONOS: (593-2) 251-1111 /2951111
E-MAIL: pabloutreras(@yahoo.com
QUITO - ECUADOR



2.

Menaje

La proforma del menaje fue adquirida de Almacenes Montero

Cliente: CONSUMIDOR FINAL
Ruc: 9099909999009 Fech: 16-ene-2015

Direccion:
Factura:
Wendedor:

ELEM. DE LA COTIZ.

PRODUCTO

GAS0301010003825

GAS08040100005595

GAS0403050004184

GAS0403030004728

GAS0403010002085

GA51101050005355

GA51101050003403

GAS1101020004707

GA51101060004158

GA51101060003400

GAS0602030004561

GAS0602030004566

GAS0602030004744

GAS0602030004568

006999000000821

DESCRIPCION

TRAMO BANDEJA RECTANGULAR

OSTER BATIDORA DE MANQ DE 5 VELO(
CATER TENEDOR DE MESA X 12un.
CATER TENEDOR ENTRADAS X 12un.
CATER CUCHARA DE CAFE X 12un,
BO.RO PERFO PLATO BASE 26CM, x GUN
BO.RO PERFO PLATO PARA POSTRE 19C
BO.RO PERFO CEVICHERA ENSALADERA
BO.RO PERFO TAZA APILABLE 28CL. x 61
BO.RO PERFO PLATO BASE PARA TAZAS
BO.RO JARRO CAPUCHING MANGO INO}
CRIST CERVECERQ AV LISO PILSENER 9
CRIST CERVECERQ AV LISO HAMBURGO

CRIST JARRO CERVECERO VALERD 16-2

Ur

CANTIDAD

1.00

1.00

3.00

3.00

8.00

16.00

16.00

16.00

16.00

16.00

WARIANZSESCUENTO
21.27 0.00
2537 0.00

9.05 0.00
7.52 0.00
6.37 0.00
21.04 0.00
1434 0.00
15.54 0.00
1434 0.00
5.65 0.00
4.89 0.00
0.64 0.00
157 0.00
0.64 0.00

RECARGO

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

TOTAL

23.83

2842

B1.11

70.57

57.10

376.55

257.0¢

285.60

257.0¢

173.64

503.61

161.77

65.84



ELEM. DE LA COTIZ.
PRODUCTO

GAS1101030003314

GAS0404070002522

GAS0601010002595

GA51101020000678

GAS0502030004573

GAS0402010000545

GAS0904020004832

GAS030706000776%

GAS0307060007357

GAS0307060007535

GAS0307060007302

GAS0307060007811

GAS0307060007812

GAS0703010005317

ELEM. DE LA COTIZ.
PRODUCTO

GA51002010000173

GA51002010000174

GAS0307120007829

GAS0307250007724

GAS0307250007725

GAZ0307120007323

GAS0307120007700

GAS0501010004978

GAS0304040003506

GAS0307080007788

GAS03070900009598

GAS0307100007785

GAS0307100007750

GAS0307100007752

DESCRIPCION

COROM ACTUA PIMENTERO ACTUALITE

SUNME JARRA DE ACERO INOXIDABLE 1
LUMIN BOWL SET.6pz EMPILABLE 7em.

BO.RO PERFO CEVICHERO DULCERO 104
CRIST VASO AV LISO LEXINGTON ROCK!
SUNNE BANDEIA RECTANGULAR ANTIDE
HENG BATIDORA 20LT SISTEMA DE BAN
WIKIN BHALA BOWL ABIERTO PARA ME:
WIKIN BHALA BOWL PROFUNDO CERRAI
WIKIN BHALA BOWL ABIERTO PARA ME;
WIKIN BHALA BOWL PROFUNDO CERRAI
WIKIN BHALA BOWL PROFUNDO CERRA
WIKIN BHALA BOWL PROFUNDO CERRAI

TRAMO MASTE CUCHILLD CHEF CEBOLL

DESCRIPCION

WIKIN CACEROLA DE 1.9 LT DE ACERO |
WIKIN CACEROLA DE 2.4 LT ACERO INO
WIKIN BHALA PALA PARA HIELO 2 PULG
WIKIN BHALA PINZA MULTIUSO 0.9MM
WIKIN BHALA PINZA MULTIUSO 0.9MM |
WIKIN BHALA CUCHARON PROFESIONAL
WIKIN BHALA CUCHARON PROFESIONAL
MONTE 3HPTW LICUADORA FRAPEADOFR
SUNNE PLATEROQ PLEGABLE EN ACERO [
WIKIN BHALA COLADOR CHING DE LUIC
ONIX CERNIDOR 22¢m. DE ACERD INOX
WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR 16 OZ
WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR ORIFIC

WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR DE MAL

ur CANTIDAD

15.00

30,00

5.00

5.00

4.00

1.00

10,00

10.00

10.00

10.00

10,00

10,00

6.00

UM CANTIDAD

4,00

400

200

200

2,00

2,00

2,00

1.00

2,00

2,00

2,00

1.00

1.00

1.00

WARIANZAESCUENTO
153 0.00
15.13 0.00
744 0.00
8.53 0.00
0.61 0.00
15.50 0.00
1,024.44 0.00
2.82 0.00
7.55 0.00
3.78 0.00
6.33 0.00
8.69 0.00
14.61 0.00
8.83 255
WARIANZ®ESCUENTO
34.38 0.00
3746 0.00
4.10 0.00
2.10 0.00
1.73 0.00
3.67 0.00
431 0.00
31249 0.00
16.58 0.00
2244 0.00
2.70 0.00
4.85 0.00
3.16 0.00
4.60 0.00

RECARGD

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

RECARGO

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

TOTAL

33.18

642.87

41.66

43.58

63.34

65.43

1,147.37

31.53

84.56

42.28

73.13

97.30

163.67

62,77

TOTAL

154,00

167.80

9.18

470

3.87

821

9.67

349,55

37.14

50.26

6.04

544

3.5

5.16



ELEM. DE LA COTIZ.

PRODUCTO

GAS0307100007793

GAS0307100007750

GAS0307100007752

GAS0307100007751

GAZ0402020001618

GASDS01040004952

GAS0703010002155

GAS1201010005848

GAS1203050005343

GASDS01040003418

GASDS01040005728

DESCRIPCION

WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR 10072 O
WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR ORIFIC
WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR DE MAL
WIKIN BHALA ESPOLVOREADOR ORIFIC
SIUNNE CAJA DISPENSADORA X &
MONTE ME.SI EXPRIMIDOR DE CITRICO
TRAMO MASTE CUCHILLO FIAMBRES
BAKEW MANGA PASTELERA MAS ESPATL
BAKEW DECORADOR DE PASTELES SET
UM.EC SET DE FUENTE RECTANGULAR F

UM.EC FUENTE RECTANGULAR PYREX ©

UM CANTIDAD

1.00

1.00

1.00

2,00

1.00

1.00

2.00

1.00

2,00

2.00

VARIANZSESCUENTO
3.34 0.00
3.16 0.00
4.60 0.00
3.16 0.00

3189 0.00
222,32 0.00
9.16 0.00
873 0.00
15.07 0.00
19595 0.00
8.37 0.00

RECARGD

0.00

0.00

0.00

0.00

0,00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

TOTAL

3.75

3.54

5.16

3.54

7143

10.26

19.56

16.87

44.68

18.75



Anexo 6: Costos materia prima, mano de obray costos fijos del primer
mes de trabajo

(A) 50%

% Consumo Mensual

(B) TURNOS
Capacidad Instalada

46 PAX MARANA (M) TARDE (T)
8:00 — 12:00 13:00 - 18:00
TURNO (C) % de Rotacién TOTAL PAX
Ocupacion x x Turno AL DIA
Turno (A)x (B) x (C)
T 0% 0 0
N 0% 0
T 75% 17,25 40,25
N 100% 23
T 75% 17,25 40,25
N 100% 23
T 75% 17,25 40,25
N 100% 23
T 75% 17,25 40,25
N 100% 23
T 100% 23 46
N 100% 23
T 100% 23 40,25
N 75% 17,25

247,25

989
$ 14,37
$ 14.208,63

$ 3,59
$ 3.546,03

$ 10.662,60
$ 5.874,22
$ 1.920,00




Anexo 7: Ticket promedio

Del Huerto

$8

21

12

w
[ee]

Frutal 100 | % | 058 |%| 178 | %

$ 23 $ 16 $ 48

A Cherry 08 % 058 |% | 178 | %
Pepinilloy $ 32 $ 16 $ 48

albahaca 1,18 % 0,58 % 1,78 %

Ensalada $ 44 $ 12 $ 38

gratinada 2,09 % 0,58 % 1,78 %

. . $ 21 $ 17 $ 51

Mediterraneo 073 % 058 % 178 %

Especial de atlin $ 28 $ 16 $ 48

y huevo 1,07 % 0,58 % 1,78 %

Especial de pollo $ 38 $ 16 $ 48

y huevo 1,42 % 0,58 % 1,78 %

B " $ 22 $ 16 $ 48
Champifiones 08 | % 058 |%| 178 | %

. $ 18 $ 17 $ 51

Pernil 064 | %, 058 |%| 178 | %

0,65
1,38
0,51
0,20

0,30

0,41
0,32

(0,03)

o

0,50




Frutos rojos

4,00

Maracuya

4,00

Chocolate y
menta

4,50

Zanahoria

4,50

Oreo

4,50

Guayusay
jengibre

3,50

Cedron, hierba
luisay menta

3,50

Frutas
deshidratadas

3,75

Bom Banana

3,75

Chocolate y
menta

3,75

Utilidad
Promedio




Anexo 8: Estado de resultados detallado del primer afio

ENERO FEBRERO MARZO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA |FEBRER TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERO |247,25 PROMEDIO o 346,15 PROMEDIO MARZO |321,425
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 989 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1384 6 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1285 7
4 SEMANAS X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS '
$ $ $
TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37
FACTURACION ENERO $ FACTURACION FEBRER | $ FACTURACION MARZO $
PROMEDIO MES 14.208,63 PROMEDIOMES |O 19.892,09 PROMEDIO MES 18.471,22
COSTO MATERIA PRIMA 3$59 COSTO MATERIA PRIMA 3$59 COSTO MATERIA PRIMA 359
COSTO TOTAL MATERIA $ $ $
PRIMA 3.546,03 COSTO MATERIA PRIMA 4.964,44 COSTO MATERIA PRIMA 4.609,84
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 10.662,60 UTILIDAD BRUTA 14.927.64 UTILIDAD BRUTA 13.861,38
$ $ $
MANO DE OBRA 5.874,22 MANO DE OBRA 5.874,22 MANO DE OBRA 5.874,22
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 2.868,38 Taxes, Depreciations and 7.133,42 Taxes, Depreciations and 6.067,16
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, 2.439.96 Earnings Before Amortizations, 6.705,00 Earnings Before Amortizations, 5.638,74
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $




Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 1.822,53 Earnings Before Amortizations 6.087 57 Earnings Before Amortizations 5.021,31
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ 1 Impuestos $ — Impuestos $
Taxes 1.522,35 I Taxes 2.131,30 L Taxes 1.979,06
BDT || BDT || BDT
Earnings Before Depreciations $ 300,18 Earnings Before Depreciations | $ 3.956,28 Earnings Before Depreciations | $ 3.042,25
and Taxes || and Taxes || and Taxes
ABRIL MAYO JUNIO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ABRIL 321,425 PROMEDIO MAYO 370,875 PROMEDIO JUNIO 346,15
TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
PROMEDIO X 4 SEMANAS 1285,7 X 4 SEMANAS 1483,5 X 4 SEMANAS 1384,6
$ $

TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37
FACTURACION $ FACTURACION FACTURACION $
PROMEDIO MES ABRIL 18.471,22 PROMEDIO MES MAYO 21.312,95 PROMEDIO MES JUNIO 19.892,09
COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $

3,59 3,59 3,59

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4.609.84 COSTO MATERIA PRIMA 5.319.05 COSTO MATERIA PRIMA 4.964.44

$ $ $
UTILIDAD BRUTA 13.861,38 UTILIDAD BRUTA 15.993.90 UTILIDAD BRUTA 14.927 64

$ $ $
MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00




EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 6.067,16 L Taxes, Depreciations and 8.199,68 L Taxes, Depreciations and 7.133,42
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT

. BAIT BAIT
Earnings Before $ ] . - $ ] : - $
Amortizations, Interests and 5.638,74 || Earnings Before Amortizations, 7.771.26 L Earnings Before Amortizations, 6.705,00

Interests and Taxes Interests and Taxes

Taxes
Intereses Préstamo $ I~ | Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $
Interests 617,43 L Interests 617,43 L Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 5.021.31 Earnings Before Amortizations 7.153 83 Earnings Before Amortizations 6.087,57
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ | Impuestos $ ] Impuestos $
Taxes 1.979,06 | Taxes 2.283,53 I Taxes 2.131,30
BDT || BDT | BDT
Earnings Before $ 3.042,25 Earnings Before Depreciations | $ 4.870,30 Earnings Before Depreciations | $ 3.956,28
Depreciations and Taxes || and Taxes I | and Taxes

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA AGOST TOTAL SEMANA |SEPTIEM
PROMEDIO JULIO 370,875 PROMEDIO o] 370,875 PROMEDIO BRE 346,15
TOTAL PAX MES 1483,5 TOTAL PAX MES 14835 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1384.,6

PROMEDIO X 4 SEMANAS

PROMEDIO X 4 SEMANAS

X 4 SEMANAS




$ $
TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37 TICKET PROMEDIO 14,37
FACTURACION JULIO $ FACTURACION AGOST | $ FACTURACION SEPTIEM | $
PROMEDIO MES 21.312,95 PROMEDIO MES O 21.312,95 PROMEDIO MES |BRE 19.892,09
COSTO MATERIA PRIMA ??59 COSTO MATERIA PRIMA 3$59 COSTO MATERIA PRIMA 3$59

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 5.319.05 COSTO MATERIA PRIMA 5.319.05 COSTO MATERIA PRIMA 4.964,44

$ $ $
UTILIDAD BRUTA 15.993,90 UTILIDAD BRUTA 15.993.90 UTILIDAD BRUTA 14.927.64

$ $ $
MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ I—| Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 8.199,68 | Taxes, Depreciations and 8.199,68 I Taxes, Depreciations and 7.133,42
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ | Earnings Before $ | Earnings Before $
Amortizations, Interests and | 7.771,26 I Amortizations, Interests and 7.771,26 L Amortizations, Interests and 6.705,00
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $ — | Intereses Préstamo $
Interests 617,43 | Interests 617,43 L Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnln_gs I_3efore 7.153.83 Earnings Before Amortizations 7.153.83 Earnings Before Amortizations 6.087,57
Amortizations and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ ] Impuestos $ | Impuestos $
Taxes 2.283,53 | Taxes 2.283,53 L Taxes 2.131,30




BDT

BDT

BDT

Earnings Before $ 4.870,30 Earnings Before $ 4.870,30 Earnings Before $ 3.956,28
Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
TOTAL SEMANA OCTUB TOTAL SEMANA NOVIEM TOTAL SEMANA DICIEM
PROMEDIO RE 346,15 PROMEDIO BRE 370,875 PROMEDIO BRE 370,875
TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
PROMEDIO X 4 SEMANAS 13846 X 4 SEMANAS 1483,5 X 4 SEMANAS 1483,5
$ $ $
TICKET PROMEDIO 14.37 TICKET PROMEDIO 14.37 TICKET PROMEDIO 14.37
FACTURACION OCTUB | $ FACTURACION NOVIEM FACTURACION DICIEM
PROMEDIO MES RE 19.892,09 PROMEDIO MES BRE 21.312,95 PROMEDIO MES BRE 21.312,95
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 3.59 COSTO MATERIA PRIMA 3.59 COSTO MATERIA PRIMA 3.59
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4.964.44 COSTO MATERIA PRIMA 5.319.05 COSTO MATERIA PRIMA 5.319.05
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 14.927.64 UTILIDAD BRUTA 15.993.90 UTILIDAD BRUTA 15.993.90
$ $ $
MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22 MANO DE OBRA 5.874.22
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00 OPERATIVOS 1.920,00
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 7.133,42 L Taxes, Depreciations and 8.199,68 LI Taxes, Depreciations and 8.199,68
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ |_|BAIT $ . |BAIT $
Earnings Before 6.705,00 Earnings Before Amortizations, |7.771,26 Earnings Before Amortizations, | 7.771,26




Amortizations, Interests and
Taxes

Interests and Taxes

Interests and Taxes

Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $

Interests 617,43 L Interests 617,43 L Interests 617,43

BAT s BAT $ BAT $

Earnings Before Amortizations 6.087,57 Earnings Before Amortizations 7.153.83 Earnings Before Amortizations 7.153.83

and Taxes and Taxes and Taxes

Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $

Taxes 2.131,30 I Taxes 2.283,53 - Taxes 2.283,53
BDT || BDT . [BDT

Earnings Before $ 3.956,28 Earnings Before Depreciations | $ 4.870,30 Earnings Before Depreciations | $ 4.870,30

Depreciations and Taxes

I | and Taxes

| and Taxes




Anexo 9: Estado de resultados detallado del segundo afio

ENERO FEBRERO MARZO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA | FEBRER TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERO |420,325 PROMEDIO o 442,75 PROMEDIO MARZO |420,325
TOTAL PAX MES PROMEDIO 1681 3 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1771 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1681 3
X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS X 4 SEMANAS '
$ $
TICKET PROMEDIO 14,89 TICKET PROMEDIO 14.89 TICKET PROMEDIO 14,89
FACTURACION ENERO $ FACTURACION FEBRER | $ FACTURACION MARZO $
PROMEDIO MES 25.041,15 PROMEDIO MES O 26.377,14 PROMEDIO MES 25.041,15
COSTO MATERIA PRIMA 3$72 COSTO MATERIA PRIMA 3$72 COSTO MATERIA PRIMA 372
COSTO TOTAL MATERIA $ $
PRIMA 6.249,49 COSTO MATERIA PRIMA 6.582,91 COSTO MATERIA PRIMA 6.249,49
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.791.66 UTILIDAD BRUTA 19.794,23 UTILIDAD BRUTA 18.791.66
$ $ $
MANO DE OBRA 6.314,79 MANO DE OBRA 6.314,79 MANO DE OBRA 6.314,79
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.486,41 Taxes, Depreciations and 11.488,98 Taxes, Depreciations and 10.486,41
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, 10.057,99 Earnings Before Amortizations, 11.060,55 Earnings Before Amortizations, 10.057,99
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $




Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 9.440.56 Earnings Before Amortizations 10.443.13 Earnings Before Amortizations 9.440.56
and Taxes and Taxes and Taxes
] Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $
L Taxes 2.682,98 L1 Taxes 2.826,12 L1 Taxes 2.682,98
L | BDT | |BDT | |BDT
Earnings Before Depreciations |$ 6.757,58 Earnings Before Depreciations |$ 7.617,01 Earnings Before Depreciations | $ 6.757,58
|| and Taxes | | and Taxes | | and Taxes
ABRIL MAYO JUNIO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ABRIL 420,325 PROMEDIO MAYO 442,75 PROMEDIO JUNIO 420,325
TOTAL PAX MES PROMEDIO 1681 3 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1771 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1681 3
X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS X 4 SEMANAS '
$ $
TICKET PROMEDIO 14.89 TICKET PROMEDIO 14,89 TICKET PROMEDIO 14,89
FACTURACION $ FACTURACION $ FACTURACION $
proMeDIO MES | ABRIL  155.041,15 prROMEDIO MES | MAYC  126.377,14 proMEDIOMES  |YUNIO 195 041,15
$ $
COSTO MATERIA PRIMA 372 COSTO MATERIA PRIMA 3.72 COSTO MATERIA PRIMA 3.72
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.249 49 COSTO MATERIA PRIMA 6.582.01 COSTO MATERIA PRIMA 6.249.49
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.791.66 UTILIDAD BRUTA 19.794.23 UTILIDAD BRUTA 18.791 66
$ $ $
MANO DE OBRA 6.314.79 MANO DE OBRA 6.314.79 MANO DE OBRA 6.314.79




COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46
EBIDTA EBIDTA EBIDTA

Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $ —| Earnings Before Interests, $

Taxes, Depreciations and 10.486,41 L | Taxes, Depreciations and 11.488,98 | Taxes, Depreciations and 10.486,41
Amortizations Amortizations Amortizations

Amortizaciones& $ | | Amortizaciones& $ || Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ | BAIT $ L | BAIT $
Earnings Before Amortizations, 10.057,99 || Earnings Before Amortizations, 11.060,55 | Earnings Before Amortizations, 10.057,99
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes

Intereses Préstamo $ 1 Intereses Préstamo $ — Intereses Préstamo $
Interests 617,43 — Interests 617,43 — Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 9.440,56 Earnings Before Amortizations 10.443,13 Earnings Before Amortizations 9.440,56
and Taxes and Taxes and Taxes

Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $

Taxes 2.682,98 I Taxes 2.826,12 I Taxes 2.682,98
BDT L | BDT | BDT

Earnings Before Depreciations |$ 6.757,58 Earnings Before Depreciations |$ 7.617,01 Earnings Before Depreciations | $ 6.757,58

and Taxes

and Taxes

and Taxes




JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA AGOST TOTAL SEMANA | SEPTIEM
PROMEDIO JULIO 420,325 PROMEDIO (@] 442,75 PROMEDIO BRE 442,75
TOTAL PAX MES 1681 3 TOTAL PAX MES 1771 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1771
PROMEDIO X 4 SEMANAS ! PROMEDIO X 4 SEMANAS X 4 SEMANAS
$ $
TICKET PROMEDIO 14.89 TICKET PROMEDIO 14.89 TICKET PROMEDIO 14.89
FACTURACION JULIO $ FACTURACION AGOST | $ FACTURACION SEPTIEM | $
PROMEDIO MES 25.041,15 PROMEDIO MES (@] 26.377,14 PROMEDIO MES BRE 26.377,14
$ $
COSTO MATERIA PRIMA 3.72 COSTO MATERIA PRIMA 3.72 COSTO MATERIA PRIMA 3.72
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.249.49 COSTO MATERIA PRIMA 6.582.91 COSTO MATERIA PRIMA 6.582,91
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.791 66 UTILIDAD BRUTA 19.794.23 UTILIDAD BRUTA 19.794.23
$ $ $
MANO DE OBRA 6.314,79 MANO DE OBRA 6.314,79 MANO DE OBRA 6.314,79
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.486,41 Taxes, Depreciations and 11.488,98 Taxes, Depreciations and 11.488,98
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earnings Before $
Amortizations, Interests and 10.057,99 Amortizations, Interests and 11.060,55 Amortizations, Interests and 11.060,55
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ |_|Intereses Préstamo $ || Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43




BAT

BAT

BAT

. N $ | . o $ | : I $
Earnings Before Amortizations 9.440.56 Earnings Before Amortizations 10.443.13 Earnings Before Amortizations 10.443.13
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ | Impuestos $ —| Impuestos $
Taxes 2.682,98 I Taxes 2.826,12 | Taxes 2.826,12
BDT | [ BDT | [BDT
Earnings Before $ 6.757,58 Earnings Before $ 7.617,01 Earnings Before $ 7.617,01
Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes

OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
TOTAL SEMANA |OCTUB TOTAL SEMANA | NOVIEMB TOTAL SEMANA |DICIEMB
PROMEDIO RE 420,325 PROMEDIO RE 442,75 PROMEDIO RE 465,175
TOTAL PAX MES 1681 3 TOTAL PAX MES 1771 TOTAL PAX MES 1860 7
PROMEDIO X 4 SEMANAS ' PROMEDIO X 4 SEMANAS PROMEDIO X 4 SEMANAS '

$ $ $
TICKET PROMEDIO 14,89 TICKET PROMEDIO 14,89 TICKET PROMEDIO 14,89
FACTURACION OCTUB | % FACTURACION NOVIEMB | $ FACTURACION DICIEMB | $
PROMEDIO MES RE 25.041,15 PROMEDIO MES |RE 26.377,14 PROMEDIO MES |RE 27.713,12
COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $

3,72 3,72 3,72

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.249,49 COSTO MATERIA PRIMA 6.582,91 COSTO MATERIA PRIMA 6.916,33

$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.791.66 UTILIDAD BRUTA 10.794.23 UTILIDAD BRUTA 20.796,79

$ $ $
MANO DE OBRA 6.314,79 MANO DE OBRA 6.314.,79 MANO DE OBRA 6.314,79
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $




OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46 OPERATIVOS 1.990,46
EBIDTA EBIDTA EBIDTA

Earnings Before Interests, $ | Earnings Before Interests, $ —| Earnings Before Interests, $

Taxes, Depreciations and 10.486,41 L | Taxes, Depreciations and 11.488,98 L Taxes, Depreciations and 12.491,54
Amortizations Amortizations Amortizations

Amortizaciones& $ | | Amortizaciones& $ | | Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT

Earnings Before $ —| Earnings Before $ | Earnings Before $
Amortizations, Interests and 10.057,99 | Amortizations, Interests and 11.060,55 L1 Amortizations, Interests and 12.063,12
Taxes Taxes Taxes

Intereses Préstamo $ — Intereses Préstamo $ — Intereses Préstamo $
Interests 617,43 — Interests 617,43 ! Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 9.440,56 Earnings Before Amortizations 10.443,13 Earnings Before Amortizations 11.445,69
and Taxes and Taxes and Taxes

Impuestos $ —| Impuestos $ | Impuestos $

Taxes 2.682,98 L Taxes 2.826,12 | Taxes 2.969,26
BDT L | BDT L | BDT

Earnings Before $ 6.757,58 Earnings Before $ 7.617,01 Earnings Before $ 8.476,43

Depreciations and Taxes

|| Depreciations and Taxes

|| Depreciations and Taxes




Anexo 10: Estado de resultados detallado del tercer afio

ENERO FEBRERO MARZO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA | FEBRER TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERO |395,6 PROMEDIO o 462,875 PROMEDIO MARZO |418,025
TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
X 4 SEMANAS 15824 X 4 SEMANAS 1851,5 X 4 SEMANAS 1672,1
$ $
TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44
FACTURACION ENERO $ FACTURACION FEBRER | $ FACTURACION MARZO $
PROMEDIO MES 24.433,10 PROMEDIO MES O 28.588,14 PROMEDIO MES 25.818,11
COSTO MATERIA PRIMA 3$85 COSTO MATERIA PRIMA 3$85 COSTO MATERIA PRIMA 3$85
COSTO TOTAL MATERIA $ $
PRIMA 6.097.74 COSTO MATERIA PRIMA 713471 COSTO MATERIA PRIMA 6.443,39
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.335,36 UTILIDAD BRUTA 21.453,43 UTILIDAD BRUTA 10.374.72
$ $ $
MANO DE OBRA 6.788,40 MANO DE OBRA 6.788,40 MANO DE OBRA 6.788,40
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
| Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
| Taxes, Depreciations and 9.483,45 Taxes, Depreciations and 12.601,52 Taxes, Depreciations and 10.522,80
Amortizations Amortizations Amortizations
|_| Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
| BAIT $ BAIT $ BAIT $
|| Earnings Before Amortizations, 9.055.02 Earnings Before Amortizations, 12.173,10 Earnings Before Amortizations, 10.094,38
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $




Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 8.437,60 Earnings Before Amortizations 11.555.67 Earnings Before Amortizations 9.476.96
and Taxes and Taxes and Taxes
] Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $
L Taxes 2.617,83 L | Taxes 3.063,02 L | Taxes 2.766,23
L | BDT | |BDT | |BDT
Earnings Before Depreciations | $ 5.819,77 Earnings Before Depreciations | $ 8.492,66 Earnings Before Depreciations | $ 6.710,73
|| and Taxes || and Taxes || and Taxes
ABRIL MAYO JUNIO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ABRIL 418,025 PROMEDIO MAYO 462,875 PROMEDIO JUNIO 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO 1672 1 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1851 5 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1761 8
X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS '
$ $ $
TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44
FACTURACION $ FACTURACION $ FACTURACION $
proMeDIO MES | ABRIL 2581811 PROMEDIO MES | MAYO | 2858814 proMEDIOMES  |YYUNIO 15750313
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 3.85 COSTO MATERIA PRIMA 3.85 COSTO MATERIA PRIMA 3.85
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.443.39 COSTO MATERIA PRIMA 713471 COSTO MATERIA PRIMA 6.789.05
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 10.374.72 UTILIDAD BRUTA 21.453.43 UTILIDAD BRUTA 20.414,08




$ $ $
MANO DE OBRA 6.788.40 MANO DE OBRA 6.788.40 MANO DE OBRA 6.788.40
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.522,80 Taxes, Depreciations and 12.601,52 Taxes, Depreciations and 11.562,16
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, 10.094.38 Earnings Before Amortizations, 12.173.10 Earnings Before Amortizations, 11.133.74
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT " BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 9.476.96 Earnings Before Amortizations 11.555,67 Earnings Before Amortizations 10.516,32
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 2.766,23 Taxes 3.063,02 Taxes 2.914,62
BDT BDT BDT
Earnings Before Depreciations |$ 6.710,73 Earnings Before Depreciations |$ 8.492,66 Earnings Before Depreciations | $ 7.601,69

and Taxes

and Taxes

and Taxes




JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA |AGOST TOTAL SEMANA | SEPTIEM
PROMEDIO JULIO 418,025 PROMEDIO (@] 440,45 PROMEDIO BRE 418,025
TOTAL PAX MES 1672 1 TOTAL PAX MES 1761 8 TOTAL PAX MES 1672 1
PROMEDIO X 4 SEMANAS ’ PROMEDIO X 4 SEMANAS ! PROMEDIO X 4 SEMANAS '
$
TICKET PROMEDIO 1544 TICKET PROMEDIO 1544 TICKET PROMEDIO 15 44
FACTURACION JULIO $ FACTURACION AGOST | $ FACTURACION SEPTIEM | $
PROMEDIO MES 25.818,11 PROMEDIO MES (@] 27.203,13 PROMEDIO MES |BRE 25.818,11
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 3.85 COSTO MATERIA PRIMA 3.85 COSTO MATERIA PRIMA 3.85
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.443 39 COSTO MATERIA PRIMA 6.789.05 COSTO MATERIA PRIMA 6.443.39
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 19.374.72 UTILIDAD BRUTA 20.414,08 UTILIDAD BRUTA 19.374.72
$ $ $
MANO DE OBRA 6.788,40 MANO DE OBRA 6.788.40 MANO DE OBRA 6.788,40
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.522,80 Taxes, Depreciations and 11.562,16 Taxes, Depreciations and 10.522,80
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earnings Before $
Amortizations, Interests and 10.094,38 Amortizations, Interests and 11.133,74 Amortizations, Interests and 10.094,38
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43




BAT $ BAT $ BAT $
Earnmgs Before 9.476.96 Earnln'gs Before 10.516,32 Earnings Before Amortizations 9.476.96
Amortizations and Taxes Amortizations and Taxes and Taxes
] Impuestos $ ] Impuestos $ | Impuestos $
I Taxes 2.766,23 | Taxes 2.914,62 | Taxes 2.766,23
| {BDT | |BDT . |BDT
Earnings Before $ 6.710,73 Earnings Before $ 7.601,69 Earnings Before $ 6.710,73
|| Depreciations and Taxes | | Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
TOTAL SEMANA |OCTUB TOTAL SEMANA | NOVIEM TOTAL SEMANA | DICIEM
PROMEDIO RE 440,45 PROMEDIO BRE 462,875 PROMEDIO BRE 462,875
TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES
PROMEDIO X 4 SEMANAS 17618 PROMEDIO X 4 SEMANAS 1851,5 PROMEDIO X 4 SEMANAS 1851,5
$ $ $
TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44 TICKET PROMEDIO 15,44
FACTURACION OCTuB | $ FACTURACION NOVIEM | $ FACTURACION DICIEM
PROMEDIO MES |RE 27.203,13 PROMEDIO MES |BRE 28.588,14 PROMEDIO MES BRE 28.588,14
COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $
3,85 3,85 3,85
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.789,05 COSTO MATERIA PRIMA 713471 COSTO MATERIA PRIMA 713471
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 20.414,08 UTILIDAD BRUTA 21.453,43 UTILIDAD BRUTA 21.453,43
MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $




6.788,40 6.788,40 6.788,40
COSTOS FIIOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51 OPERATIVOS 2.063,51
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 11.562,16 Taxes, Depreciations and 12.601,52 Taxes, Depreciations and 12.601,52
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earnings Before $
Amortizations, Interests and 11.133,74 Amortizations, Interests and 12.173,10 Amortizations, Interests and 12.173,10
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 10.516,32 Earnings Before Amortizations 11.555.67 Earnings Before Amortizations 11.555.67
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 2.914,62 Taxes 3.063,02 Taxes 3.063,02
BDT BDT BDT
Earnings Before $ 7.601,69 Earnings Before $ 8.492,66 Earnings Before $ 8.492,66

Depreciations and Taxes

Depreciations and Taxes

Depreciations and Taxes




Anexo 11: Estado de resultados detallado del cuarto afio

ENERO FEBRERO MARZO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA FEBRER TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERO | 395,6 PROMEDIO O 462,875 PROMEDIO MARZO | 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
X 4 SEMANAS 1582,4 X 4 SEMANAS 18515 X 4 SEMANAS 17618
$ $
TICKET PROMEDIO 15.90 TICKET PROMEDIO 15.90 TICKET PROMEDIO 15.90
FACTURACION ENERO $ FACTURACION FEBRER | $ FACTURACION MARZO $
PROMEDIO MES 25.166,09 PROMEDIO MES O 29.445,79 PROMEDIO MES 28.019,22
COSTO MATERIA PRIMA 3;$96 COSTO MATERIA PRIMA 3;$96 COSTO MATERIA PRIMA ?;$96
COSTO TOTAL MATERIA $ $ $
PRIMA 6.262.38 COSTO MATERIA PRIMA 7.327.34 COSTO MATERIA PRIMA 6.972.36
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 18.903.71 UTILIDAD BRUTA 22.118,44 UTILIDAD BRUTA 21.046,86
$ $ $
MANO DE OBRA 7.297.53 MANO DE OBRA 7.297.53 MANO DE OBRA 7.297.53
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 9.486,96 Taxes, Depreciations and 12.701,69 Taxes, Depreciations and 11.630,11
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, | 9.058,53 Earnings Before Amortizations, | 12.273,26 Earnings Before Amortizations, | 11.201,69




Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
1 Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $ | Intereses Préstamo $
L Interests 617,43 LI Interests 617,43 L Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
| Earnings Before Amortizations 8.441.11 | Earnings Before Amortizations 11.655,84 —| Earnings Before Amortizations 10.584,26
and Taxes and Taxes and Taxes
] Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $
| Taxes 2.696,37 | Taxes 3.154,91 L | Taxes 3.002,06
| |BDT | |BDT | | BDT
Earnings Before Depreciations |$ 5.744,74 Earnings Before Depreciations |$ 8.500,93 Earnings Before Depreciations | $ 7.582,20
|| and Taxes | | and Taxes || and Taxes
ABRIL MAYO JUNIO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ABRIL 418,025 PROMEDIO MAYO 462,875 PROMEDIO JUNIO 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO 1672 1 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1851 5 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1761 8
X 4 SEMANAS ’ X 4 SEMANAS ’ X 4 SEMANAS ’
$ $ $
TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90
FACTURACION $ FACTURACION $ FACTURACION $
PROMEDIO MES ABRIL 26.592,65 PROMEDIO MES MAYQ 29.445,79 PROMEDIO MES JUNIO 28.019,22
COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $
3,96 3,96 3,96
COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $ COSTO MATERIA PRIMA $




6.617,37 7.327,34 6.972,36
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 19.975.29 UTILIDAD BRUTA 22.118.44 UTILIDAD BRUTA 21.046,86
$ $ $
MANO DE OBRA 7.297 53 MANO DE OBRA 7.297 53 MANO DE OBRA 7.297.53
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.558,53 Taxes, Depreciations and 12.701,69 Taxes, Depreciations and 11.630,11
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, Earnings Before Amortizations, Earnings Before Amortizations,
Interests and Taxes 10.130,11 Interests and Taxes 12.273,26 Interests and Taxes 11.201,69
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 9.512.68 Earnings Before Amortizations 11.655,84 Earnings Before Amortizations 10.584,26
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 2.849,21 Taxes 3.154,91 Taxes 3.002,06
BDT BDT BDT
Earnings Before Depreciations |$ 6.663,47 Earnings Before Depreciations |$ 8.500,93 Earnings Before Depreciations | $ 7.582,20

and Taxes

and Taxes

and Taxes




JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA | SEPTIEM
PROMEDIO JULIO 462,875 PROMEDIO AGOSTO | 462,875 PROMEDIO BRE 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
X 4 SEMANAS 18515 X 4 SEMANAS 18515 X 4 SEMANAS 17618
$ $
TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90
FACTURACION JULIO $ FACTURACION AGOSTO $ FACTURACION SEPTIEM | $
PROMEDIO MES 29.445,79 PROMEDIO MES 29.445,79 PROMEDIO MES |BRE 28.019,22
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 396 COSTO MATERIA PRIMA 3.96 COSTO MATERIA PRIMA 3.96
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 7.327.34 COSTO MATERIA PRIMA 7.327.34 COSTO MATERIA PRIMA 6.972.36
$ $
UTILIDAD BRUTA 22.118.44 UTILIDAD BRUTA 22.118.44 UTILIDAD BRUTA 21.046,86
$ $ $
MANO DE OBRA 7.297.53 MANO DE OBRA 7.297.53 MANO DE OBRA 7.297.53
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 12.701,69 Taxes, Depreciations and 12.701,69 Taxes, Depreciations and 11.630,11
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT
BAIT BAIT .

. o $ . o $ Earnings Before $
Earnings Before Amortizations, 12.273.26 Earnings Before Amortizations, 12.273.26 Amortizations, Interests and 11.201,69
Interests and Taxes Interests and Taxes

Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43




BAT

BAT

BAT

. N $ L . o $ | , o $
Earnings Before Amortizations 11.655.84 Earnings Before Amortizations 11.655.84 Earnings Before Amortizations 10.584.26
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $
Taxes 3.154,91 I Taxes 3.154,91 L Taxes 3.002,06
BDT | |BDT | |BDT
Earnings Before Depreciations | $ 8.500,93 Earnings Before $ 8.500,93 Earnings Before $ 7.582,20
and Taxes | | Depreciations and Taxes || Depreciations and Taxes

OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

TOTAL SEMANA | OCTUBR TOTAL SEMANA | NOVIEM TOTAL SEMANA | DICIEMB
PROMEDIO E 440,45 PROMEDIO BRE 462,875 PROMEDIO RE 462,875
TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
X 4 SEMANAS 17618 X 4 SEMANAS 1851,5 X 4 SEMANAS 1851,5

$ $ $
TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90 TICKET PROMEDIO 15,90
FACTURACION OCTUBR | $ FACTURACION NOVIEM FACTURACION DICIEMB | $
PROMEDIO MES |E 28.019,22 PROMEDIO MES |BRE 29.445,79 PROMEDIO MES |RE 29.445,79
COSTO MATERIA PRIMA 3$96 COSTO MATERIA PRIMA 3;$96 COSTO MATERIA PRIMA 3’$96

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.972.36 COSTO MATERIA PRIMA 7.327.34 COSTO MATERIA PRIMA 7.327.34

$ $ $
UTILIDAD BRUTA 21.046.86 UTILIDAD BRUTA 22.118 44 UTILIDAD BRUTA 22.118.44
MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $




7.297,53 7.297,53 7.297,53
COSTOS FIIOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23 OPERATIVOS 2.119,23
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 11.630,11 Taxes, Depreciations and 12.701,69 Taxes, Depreciations and 12.701,69
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earninas Before Amortizations $
Amortizations, Interests and 11.201,69 Amortizations, Interests and 12.273,26 9 '112.273,26

Interests and Taxes

Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 10.584,26 Earnings Before Amortizations 11.655,84 Earnings Before Amortizations 11.655,84
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 3.002,06 Taxes 3.154,91 Taxes 3.154,91
BDT BDT BDT
Earnings Before $ 7.582,20 Earnings Before $ 8.500,93 Earnings Before Depreciations| $ 8.500,93

Depreciations and Taxes

Depreciations and Taxes

and Taxes




Anexo 12: Estado de resultados detallado del quinto afio

ENERO FEBRERO MARZO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA FEBRER TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERO 13956 PROMEDIO o 462,875 PROMEDIO MARZO 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO TOTAL PAX MES PROMEDIO
X 4 SEMANAS 15824 X 4 SEMANAS 1851,5 X 4 SEMANAS 17618
$ $
TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49
FACTURACION ENERO $ FACTURACION FEBRER FACTURACION MARZO $
PROMEDIO MES 26.097,23 PROMEDIO MES 0 30.535,28 PROMEDIO MES 29.055,93
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4.06 COSTO MATERIA PRIMA 4.06 COSTO MATERIA PRIMA 4.06
COSTO TOTAL MATERIA $ $ $
PRIMA 6.431,46 COSTO MATERIA PRIMA 752518 COSTO MATERIA PRIMA 7.160.61
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 10.665,77 UTILIDAD BRUTA 23.010,10 UTILIDAD BRUTA 21.895,32
$ $ $
MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
—| Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
I Taxes, Depreciations and 9.644,48 Taxes, Depreciations and 12.988,81 Taxes, Depreciations and 11.874,03
Amortizations Amortizations Amortizations
|_| Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
| BAIT $ BAIT $ BAIT $
|| Earnings Before Amortizations, 9.216.06 Earnings Before Amortizations, 12.560,38 Earnings Before Amortizations, 11.445,61
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $




Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 8.598.63 Earnings Before Amortizations 11.042.96 Earnings Before Amortizations 10.828,18
and Taxes and Taxes and Taxes
| Impuestos $ | Impuestos $ | Impuestos $
L Taxes 2.796,13 | Taxes 3.271,64 L | Taxes 3.113,14
L {BDT L |BDT | |BDT
Earnings Before Depreciations |$ 5.802,50 Earnings Before Depreciations |$ 8.671,32 Earnings Before Depreciations | $ 7.715,05
|| and Taxes || and Taxes || and Taxes
ABRIL MAYO JUNIO
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ABRIL 440,45 PROMEDIO MAYO 462,875 PROMEDIO JUNIO 440,45
TOTAL PAX MES PROMEDIO 1761 8 TOTAL PAX MES PROMEDIO 18515 TOTAL PAX MES PROMEDIO 1761 8
X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS ' X 4 SEMANAS '
$ $ $
TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49
FACTURACION $ FACTURACION $ FACTURACION $
proMeDIO MES | ABRIL 29,055,093 proMEDIO MES | MAYO  |3053508 proMEDIO MES | YUNIO 159 055,03
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4,06 COSTO MATERIA PRIMA 4,06 COSTO MATERIA PRIMA 406
$ $
COSTO MATERIA PRIMA 7.160,61 COSTO MATERIA PRIMA 752518 COSTO MATERIA PRIMA 7.160.61
$
UTILIDAD BRUTA 21.895,32 UTILIDAD BRUTA 23.010,10 UTILIDAD BRUTA 21.895.32




$ $ $
MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 11.874,03 Taxes, Depreciations and 12.988,81 Taxes, Depreciations and 11.874,03
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones & $ Amortizaciones & $ Amortizaciones & $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT $ BAIT $ BAIT $
Earnings Before Amortizations, 11.445 61 Earnings Before Amortizations, 12.560.38 Earnings Before Amortizations, 11.445 61
Interests and Taxes Interests and Taxes Interests and Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations 10.828,18 Earnings Before Amortizations 11.942.96 Earnings Before Amortizations 10.828.18
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 3.113,14 Taxes 3.271,64 Taxes 3.113,14
BDT BDT BDT
Earnings Before Depreciations |$ 7.715,05 Earnings Before Depreciations |$ 8.671,32 Earnings Before Depreciations | $ 7.715,05

and Taxes

and Taxes

and Taxes




JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA | AGOST TOTAL SEMANA | SEPTIEM
PROMEDIO JuLio 462,875 PROMEDIO (@] 462,875 PROMEDIO BRE 440.45
TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES
PROMEDIO X 4 SEMANAS 18515 PROMEDIO X 4 SEMANAS 18515 PROMEDIO X 4 SEMANAS 17618
$ $ $
TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49
FACTURACION JULIO $ FACTURACION AGOST | $ FACTURACION SEPTIEM | $
PROMEDIO MES 30.535,28 PROMEDIO MES (@] 30.535,28 PROMEDIO MES |BRE 29.055,93
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4,06 COSTO MATERIA PRIMA 4,06 COSTO MATERIA PRIMA 4,06
$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 752518 COSTO MATERIA PRIMA 752518 COSTO MATERIA PRIMA 7.160,61
$ $ $
UTILIDAD BRUTA 23.010,10 UTILIDAD BRUTA 23.010,10 UTILIDAD BRUTA 21.895,32
$ $ $
MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84 MANO DE OBRA 7.844.84
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 12.988,81 Taxes, Depreciations and 12.988,81 Taxes, Depreciations and 11.874,03
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earnings Before $
Amortizations, Interests and 12.560,38 Amortizations, Interests and 12.560,38 Amortizations, Interests and 11.445,61
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43




BAT

BAT

BAT

. N $ : o $ , o $
Earnings Before Amortizations 11.942.96 Earnings Before Amortizations 11.942.96 Earnings Before Amortizations 10.828.18
and Taxes and Taxes and Taxes
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 3.271,64 Taxes 3.271,64 Taxes 3.113,14
BDT BDT BDT
Earnings Before $ 8.671,32 Earnings Before $ 8.671,32 Earnings Before $ 7.715,05
Depreciations and Taxes Depreciations and Taxes Depreciations and Taxes

OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
TOTAL SEMANA |OCTUB TOTAL SEMANA | NOVIEM TOTAL SEMANA | DICIEM
PROMEDIO RE 418,025 PROMEDIO BRE 462,875 PROMEDIO BRE 462,875
TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES TOTAL PAX MES
PROMEDIO X 4 SEMANAS 1672,1 PROMEDIO X 4 SEMANAS 1851,5 PROMEDIO X 4 SEMANAS 1851,5

$ $ $
TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49 TICKET PROMEDIO 16,49
FACTURACION OCTuB | $ FACTURACION NOVIEM FACTURACION DICIEM
PROMEDIO MES |RE 27.576,58 PROMEDIO MES |BRE 30.535,28 PROMEDIO MES BRE 30.535,28

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 4.06 COSTO MATERIA PRIMA 4.06 COSTO MATERIA PRIMA 4.06

$ $ $
COSTO MATERIA PRIMA 6.796.03 COSTO MATERIA PRIMA 7.525.18 COSTO MATERIA PRIMA 752518

$ $ $
UTILIDAD BRUTA 20.780,55 UTILIDAD BRUTA 23.010,10 UTILIDAD BRUTA 23.010,10
MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $ MANO DE OBRA $




7.844,84 7.844,84 7.844,84
COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $ COSTOS FIJOS - GASTOS $
OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45 OPERATIVOS 2.176,45
EBIDTA EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $ Earnings Before Interests, $
Taxes, Depreciations and 10.759,26 Taxes, Depreciations and 12.988,81 Taxes, Depreciations and 12.988,81
Amortizations Amortizations Amortizations
Amortizaciones& $ Amortizaciones& $ Amortizaciones& $
Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42 Depreciaciones 428,42
BAIT BAIT BAIT
Earnings Before $ Earnings Before $ Earnings Before $
Amortizations, Interests and 10.330,84 Amortizations, Interests and 12.560,38 Amortizations, Interests and 12.560,38
Taxes Taxes Taxes
Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $ Intereses Préstamo $
Interests 617,43 Interests 617,43 Interests 617,43
BAT $ BAT $ BAT $
Earnings Before Amortizations Earnings Before Amortizations Earnings Before Amortizations
and Taxes 9.713,41 and Taxes 11.942,96 and Taxes 11.942,96
Impuestos $ Impuestos $ Impuestos $
Taxes 2.954,63 Taxes 3.271,64 Taxes 3.271,64
BDT BDT BDT
Earnings Before $ 6.758,77 Earnings Before $ 8.671,32 Earnings Before $ 8.671,32

Depreciations and Taxes

Depreciations and Taxes

Depreciations and Taxes




Anexo 13: Formato de Contrato

Este contrato de trabajo fue realizado por el Abogado Lenin Estrella.

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO CON PERIODO DE PRUEBA

Comparecen, ante el sefior Inspector del Trabajo, por una parte
, a través de su representante legal ,
en su calidad de EMPLEADOR y por otra parte el
portador de la cédula de ciudadania # , en su calidad de
TRABAJADOR. Los comparecientes son ecuatorianos, domiciliados en la
ciudad de Quito y capaces para contratar, quienes libre y voluntariamente
convienen en celebrar un contrato de trabajo a prueba con sujecion a las
declaraciones y estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas.

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

PRIMERA.- ANTECEDENTES.-

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

, revisados los antecedentes del , este
declara tener los conocimientos necesarios para el desempefio del cargo
indicado, por lo que en base a las consideraciones anteriores y por lo
expresado en los numerales siguientes, EL EMPLEADOR y el TRABAJADOR
proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- OBJETO.

El TRABAJADOR se compromete a prestar sus servicios licitos y personales
bajo la dependencia del EMPLEADOR en calidad de , quien por
la naturaleza propia del trabajo se compromete a realizar su actividad laboral
con la mayor responsabilidad que exige el puesto,

Adicionalmente el trabajador se desempefiara con responsabilidad, esmero y
de conformidad con la Ley, las disposiciones generales, las oOrdenes e
instrucciones que imparta EI EMPLEADOR, dedicando su mayor esfuerzo y
capacidad en el desempefio de las actividades para las cuales ha sido
contratado. Mantener el grado de eficiencia necesaria para el desempefio de



sus labores, guardar reserva en los asuntos que por su naturaleza tuviere esta
calidad y que con ocasion de su trabajo fueran de su conocimiento, manejo
adecuado de documentos, bienes y valores del EMPLEADOR y que se
encuentran bajo su responsabilidad.

TERCERA.- JORNADA ORDINARIA 'Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR se obliga y acepta, por su parte, a laborar de lunes a viernes,
8 (ocho) horas diarias, con horario , incluida 1 (una) hora de
almuerzo. Asi mismo, las Partes podran convenir que, el TRABAJADOR labore
tiempo extraordinario y suplementario cuando las circunstancias lo ameriten y
tan solo por orden escrita de EIl EMPLEADOR, para lo cual se pagara conforme
a lo establecido en los Arts. 52 y 55 del Codigo de Trabajo.

CUARTA.- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR por la prestacion de sus servicios la
suma de .

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

QUINTA.- DURACION.-

El tiempo de duracién del presente contrato sera por un periodo probatorio de
noventa (90) dias en el que, cualquiera de las partes lo puede dar por
terminado libremente en cualquier momento; vencido dicho periodo se
entendera prorrogado por el tiempo que faltare para completar el afio.

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del
Cddigo de Trabajo.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

El TRABAJADOR desempefiara las funciones para las cuales ha sido

contratado, siendo el objeto principal , por consiguiente en
razon de su oficio el trabajador tendrd que presentarse diariamente en las
instalaciones de la empresa ubicadas en , sector

, de esta ciudad de Quito, provincia de Pichincha.

SEPTIMA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
del trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Codigo de
Trabajo en su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador, a
mas de las estipuladas en este contrato, que en caso de infringirlas o no
acatarlas se consideran como faltas graves del trabajador, y por tanto
suficientes para dar por terminadas la relacion laboral entre las partes.



OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE.-

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

NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

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

DECIMA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y
dos ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de Quito el dia __ del mes
de del afio

Las partes firman por triplicado el presente contrato con igual valor y tenor
literal.

Atentamente.-

EMPLEADOR TRABAJADOR

Tomado del Estudio Juridico Expertice. Elaborado por el Ab. Lenin Estrella, 2014
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