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RESUMEN

El trabajo de titulacion propone un Plan de Negocios para la creacion de un
restaurante para padres e hijos con tematica de jungla, que incluye areas de
entretenimiento segmentado por edades de los nifios en la ciudad de Quito.

La idea del negocio es permitir a los padres y nifios disfrutar en un mismo lugar

en sus diferentes ambientes o de manera conjunta.

En el medio ecuatoriano es muy comun que las familias aprovechen los fines
de semana para salir de la rutina que tienen entre semana y sobre todo poder

compartir.

Segun las estadisticas del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
en los dias laborables, los padres no comparten lo suficiente en familia,
destinan aproximadamente 7:17 horas semanales cuidando a menores de 12
afnos. Los padres tratan de dedicar el fin de semana a su familia y que sus hijos

tengan momentos de entretenimiento.

Los restaurantes generalmente se enfocan mas en las necesidades de las
personas adultas, dejando a un lado las necesidades de los mas pequefios.
Por esta razén, el proyecto aplica una estrategia de diferenciacién generando
una ventaja competitiva atendiendo las necesidades tanto de los padres como
de los nifios ofreciendo un servicio de calidad y posicionandose como pioneros

en la industria de servicio de comidas.

De acuerdo al estudio de mercado realizado, el proyecto refleja una aceptacion
del 96.37%, lo que se puede considerar una oportunidad para el negocio al no
tener competencia para posicionarse en el mercado nacional como los pioneros
en atender las necesidades de padres e hijos.

El proyecto se implementar4 en la ciudad de Quito, en el sector de “La
Carolina”, alrededor de este sector se encuentra la mayor parte de la

competencia indirecta del proyecto.
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La inversion total para poner en marcha el negocio es de $71.733, el mismo
que estara financiado el 40% por aporte de los socios y el 60% con un

préstamo bancario.

Por medio de un estudio financiero se concluye que es un proyecto atractivo al
dar como resultado un VAN positivo y una TIR de 21.19% en el escenario

esperado superior a la tasa de descuento.
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ABSTRACT

The executive summary proposes a titling Business Plan for the creation of a
restaurant for parents and children with a jungle theme, including entertainment
areas according to the age of children in the city of Quito. The business idea is
to allow parents and children enjoy in one place in different environments or

together.

In Ecuador is very common for families to take advantage of weekends to

escape the routine of weekday and especially to share more in family.

According from INEC statistics, on weekdays parents don’t share enough with
their families. They spend approximately 7: 17 hours per week caring for
children under 12 years. Parents try to spend the weekend with their families

and give their children the opportunity to have entertainment.

The restaurants generally focus more on adults needs, leaving aside children
needs. For this reason, the project applies a differentiating strategy creating a
competitive advantage meeting the needs of both parents and children offering

quality service and positioning as pioneer in this industry.

According to the market study, the project reflects an acceptance of 96.37%. It
is an opportunity for the business having no direct competition to position in the
national market as pioneers in meeting the needs of parents and children. This
project will be implemented in the city of Quito, in the area of “La Carolina”,

around this area is the most of indirect competition of the project.

The investment to launch the business is $69.247, that will be funded the 40%

by contributions from partners and 60% with a bank loan.

Trough a financial study, it concludes that is an attractive project, as it presents
a positive NPV (Net Present Value) and an IRR of 21.19% (Internal Rate of

Return) higher than the discount rate on the expected stage.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1 Aspectos Generales

1.1.1 Antecedentes

La industria de alojamiento y servicios de comida en el 2014 presentd un
crecimiento interanual en el trimestre de 10.3%, manteniéndose en crecimiento

a pesar de la recesion econdémica (BCE, 2014)

De acuerdo a la Superintendencia de compafias estan registrados 428

restaurantes que se encuentran en situacion legal activa en Quito.

El proyecto consiste en la creacién de un restaurante para padres e hijos con la
tematica de una jungla, que incluye areas de entretenimiento de acuerdo a las
edades de los nifios en la ciudad de Quito. El proyecto busca satisfacer las
necesidades de adultos y nifios, al fusionarlo con un lugar de entretenimiento
para los pequefos. Es algo que no existe en el medio ecuatoriano, y es una
oportunidad para las familias de tener un momento de distraccion mientras
degustan de platos del menu disponible, sin tener la preocupacion de que sus
hijos no tengan algun tipo de entretenimiento.

Como principal estrategia se busca brindar un excelente servicio y que ambos
nichos sean atendidos conjuntamente mediante la implementacion de
diferentes ambientes. Adicionalmente, se propone crear una teméatica diferente

de restaurante que sea llamativo para adultos y nifios.

Es por esto que al realizar este proyecto se cumple con brindar a las familias
ecuatorianas un restaurante con 2 ambientes uno para nifios y otro para padres

con una tematica diferente.



1.1.2 Objetivos Generales

Determinar la viabilidad técnica y financiera de la implementacion de un
restaurante con dos ambientes para padres y nifios en la ciudad de Quito, con

una tematica de jungla.

1.1.3 Objetivos Especificos

e Analizar la demanda de alimentacidon y espacios de entretenimiento para
nifios y adultos en la ciudad de Quito durante el proceso de investigacion.

e Determinar el precio que el consumidor esta dispuesto a pagar por el
servicio de comida y areas de entretenimiento para nifios y adultos.

e Elaborar un plan de marketing para posicionarse en el mercado y poder
informar sobre los servicios del restaurante.

e Desarrollar el plan de operaciones, estableciendo la cadena de valor,
estrategia y ciclo de operaciones.

e Elaborar un plan financiero que permita determinar los costos.

e Establecer la rentabilidad en 3 posibles escenarios.

1.2.3 Hipotesis

Es viable técnicamente y financieramente la implementacién de un restaurante
con dos ambientes para padres y nifios, con tematica de jungla en la ciudad de
Quito.



2. CAPITULO II. LA INDUSTRIA, LA COMPANIA Y LOS SERVICIOS

2.1 Clasificacion de Industria
De acuerdo a la clasificacion de actividad CIUU, el negocio est& localizado en
la siguiente clasificacion: 15610.11 Restaurantes, cevicherias, picanterias,

cafeterias, etc.

Tabla 1. Industria de Alojamiento y Servicio de Comida

| Actividades de alojamiento y de servicio de comidas

I56 Servicio de Alimento y Bebida

1561 Actividades de Restaurantes y de servicio mévil de comidas

15610 Actividades de Restaurantes de servicio movil de comidas

15610.0 Restaurantes y servicios movil de comidas

15610.01 Restaurantes, cevicherias, picanterias, cafeterias, etc., incluido
comida para llevar

Tomado de INEC, 2012.

De acuerdo al aporte del producto interno bruto por clase de actividad
econdémica en miles de ddlares en el 2013 la industria de alojamiento y
servicios de comida registré $1.208.634 millones y en el 2014 $1.272.692
millones. (BCE, 2014)

La tasa de variacion anual del PIB de la industria de alojamiento y servicios de
comida en el 2013 fue 6.4% y en el 2014 de 6.9%, es decir que la industria
crecio entre el 2013 al 2014. (BCE, 2014)

Segun estadisticas del Banco Central del Ecuador (BCE,2014) la industria de
alojamiento y servicios de comida reporté un crecimiento del 0.06% promedio
trimestral en el afio 2012, en los dos periodos posteriores 2013 y 2014 los

crecimientos promedios trimestrales fueron de 0.05% y 0.12%.



Tabla 2. Encuesta Anual de Hoteles, Restaurantes y Servicios

AROS Numero .de‘ Personal Remuneraciones Produccién
Establecimientos |Ocupado Total

2006 |1.021 85.218 585.000.416 3.558.352.344

2007 |1.000 82.834 598.736.912 3.872.211.715

2008 |979 80.952 736.578.964 4.749.621.818

2009 [1.033 92.710 937.582.034 5.902.155.579

2010 [1.013 100.215 1.063.460.463 6.147.495.414

Tomado de INEC, 2010

Se tom6 como fuente la encuesta anual de hoteles y restaurantes del INEC, se
puede observar en los datos presentados que el personal ocupado ha
aumentando cada afio, al igual que las remuneraciones, lo cual ha generado
una produccion total hasta el afio 2010 de $6.147.495.414.

Se ha presentado un crecimiento porcentual en la produccion del 4% total del
afo 2009 al afio 2010.

Con base a los datos publicados por el INEC en la Encuesta Nacional de
Ingresos y Gastos de los hogares Urbanos y Rurales (ENIGHUR, 2012) reporta
gue el gasto de consumo monetario mensual a nivel nacional, se estima en
$2.393.571.816.

Analizada su composicion, la division de restaurantes y hoteles giran alrededor
del 8%, es decir $184.727.177.

Tabla 3. Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares Urbanos y Rurales

GASTO DE CONSUMO A NIVEL NACIONAL

L Gasto de consumo
No. | Divisiones . %
(en dolares)

24,40
1 | Alimentos y bebidas no alcohdlicas 584.496.341 %
Bebidas alcohdlicas, tabaco y
2 |estupefacientes 17.303.834 0,7%
3 |Prendas de vestir y calzado 190.265.816 7,90%
4 | Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros |177.342.239 7,40%

Muebles, articulos para el hogar y para la
5 |conservacion ordinaria del hogar 142.065.518 5,90%




6 |Salud 179.090.620 7,50%
14,60
7 | Transporte 349.497.442 %
8 |Comunicaciones 118.734.692 5,00%
9 |Recreacion y cultura 109.284.976 4,60%
10 |Educacion 104.381.478 4,40%
11 |Restaurantesy hoteles 184.727.177 7,70%
12 |Bienes y Servicios diversos 236.381.682 9,90%
Gastos de consumo del hogar 2.393.571.815 100%

Tomado de INEC, 2012

El promedio de gasto de consumo de los hogares en el area urbana es de

$720.00 mensual, el cual es mayor al promedio del area rural y nacional. Los

hogares del

area urbana destina un promedio de $70 mensuales a

restaurantes y hoteles, siendo superior al promedio del area rural y nacional

como se puede observar en la tabla 4. (INEC, 2012)

Tabla 4. Encuesta Nacional del Promedio mensual de Ingresos y gatos de los
Hogares Urbano y Rurales.

GASTO PROMEDIO MENSUAL

No. | Divisiones Nacional |Urbano | Rural
1 |Alimentos y bebidas no alcohélicas $151 $164 |$124
Bebidas alcohdlicas, tabaco y
2 |estupefacientes $17 $17 $15
3 |Prendas de vestir y calzado $51 $58 $35
4 | Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros | $46 $60 $17
Muebles, articulos para el hogar y para la
5 |conservacion ordinaria del hogar $36 $43 $24
6 |Salud $50 $57 $36
7 |Transporte $97 $113 |$61
8 |Comunicaciones $37 $42 $21
9 |Recreacién y cultura $33 $48 $19
10 |Educacion $99 $106 | $58
11 |Restaurantes y hoteles $60 $70 $34
12 |Bienes y Servicios diversos $61 $72 $38
Gastos de consumo del hogar $610 $720 [$378

Tomado de INEC, 2012




Mediante un estudio realizado por la empresa ecuatoriana Location World,
empresa dedicada a servicios de geo-localizacién y geo-marketing quienes
presentaron un analisis en la estructura del gasto de consumo de los hogares
urbanos. Se conocié que $734.19 es el gasto promedio mensual a nivel
nacional. El estudio presenta las 12 divisiones que se muestra anteriormente.
En Quito, el 17% lo que significa $145.28 corresponde a gastos en alimentos y
bebidas no alcohdlicas, 17% es decir $145.37 para transporte, 9% lo que
equivale a $81.66 para alimento, agua, electricidad gas y otros combustibles, y
$66.07 en prendas de vestir y calzado, lo que equivale al 8%.
(ECUADORINMEDIATO, 2014)

2.1.1 Tendencias de la industria

Tabla 5. Censo Nacional de la Industria dentro de las Actividades de
Restaurantes y Servicio Mévil de Comidas.

Distribucion geografica - nUmero de empresas - Industria Actividades de
Restaurantes y Servicio Mévil de Comidas

Industria por tamafio*
. . . o . Gran

Nacional |Industria |Micro Pequefia |Mediana de
Total 511.130 |44.722 43.741 |799 28 15
Region
Sierra 270.888 |24.172 23.610 |496 17 11
Costa 216.168 |18.265 17.862 |289 11 4
Amazonia 22.426 2.125 2.111 12 0 0
Insular 1.329 135 133 2 0 0
Provincias
Azuay 36.158 2.943 2.894 42 1 0
Bolivar 4,105 313 312 0 0 0
Canar 8.873 596 592 3 0 0
Carchi 5.179 418 416 2 0 0
Cotopaxi 10.955 874 863 8 0 0
Chimborazo |16.342 1.525 1.516 7 0 0
El Oro 23.593 1.953 1.928 17 0 0
Esmeraldas 12.205 1.081 1.078 3 0 0
Guayas 119.792 |10.400 10.065 |237 11 4
Imbabura 16.330 1.629 1.620 8 0 0




Loja 19.885 1.593 1.582 11 0 0
Los Rios 18.254 1.335 1.328 6 0 0
Manabi 33.327 2.694 2.670 18 0 0
Morona

Santiago 4,734 422 419 2 0 0
Napo 2.737 304 304 0 0 0
Pastaza 3.618 391 389 1 0 0
Pichincha 113.471 11.004 10.573 [382 16 1
Tungurahua |24.852 2.264 2.244 19 0 0
Zamora

Chinchipe 3.420 294 293 1 0 0
Galapagos 1.329 135 133 2 0 0
Sucumbios 4,701 412 409 3 0 0
Orellana 3.216 302 297 5 0 0
Santo Domigo

de los

Tsachilas 14.738 1.013 998 14 0 0
Santa Elena [8.997 802 793 8 0 0

Tomado de INEC, 2010

Se ha tomado como referencia al Censo Nacional Econémico del afio 2010,

donde se registra 113.471 empresas, las cuales incluyen todas las industrias

en Pichincha.

Dentro de la industria de restaurantes y servicio mévil de comida se registré en
Pichincha 11.004 establecimientos segun el INEC, lo que representa el 24.61%

a nivel nacional. Se estima el siguiente nUmero de empresas de acuerdo a la

industria por tamafio:

e Microempresa este tipo de empresas poseen 10 o menos trabajadores. En
Pichincha se registraron 10.573 establecimientos de servicio de comida.

e Las pequefias empresas tienen hasta 50 trabajadores, de las cuales se

registro 382 establecimientos.

e La empresas medianas por su parte cuenta con un numero de trabajadores

comprendido entre 50 a 100, en Pichincha de acuerdo al INEC existe 16

establecimientos.




e Por ultimo las grandes empresas cuentan con mas de 100 trabajadores,

registrando 11 establecimientos en Pichincha.

Tabla 6. Censo Nacional Econémico 2010 por tamafio de empresa

Caracteristicas descriptivas por tamafio de empresa - Industria Actividades de
Restaurantes y Servicio Movil de Comidas

Industria por tamafo*

Nacional |Industria |Micro |Pequefia |Mediana |Grande

Ingresos y
gastos
Ingresos
anuales
promedio (US$) | 300.243 | 35.039 23.433 | 264.927 |5.985.448|10.261.994
Gastos anuales
promedio
remuneraciones
(US$) 87.979 11.129 6.567 |54.177 332.830 |1.861.826
Porcentaje de
firmas con RUC
(%) 67,44 62,04 61,25 |98,37 96,43 100,00
Porcentaje de
firmas con
registros
contables (%) 12,46 5,05 3,65 67,46 85,71 93,33
Porcentaje de
firmas con
financiamiento
publico (%) 9,70 7,82 7,85 5,19 0,00 0,00
Porcentaje de
firmas con
financiamiento
privado (%) 69,67 65,08 64,91 |81,82 60,00 100,00

Tomado de INEC, 2010

Como se puede observar en la tabla 6 el ingreso anual promedio a nivel
nacional de todas las industrias es de $300.242.52, el ingreso anual promedio
de restaurantes y servicio moévil de comida es de $35.038.74. Los ingresos
mensuales de microempresas son de $23.433.12, de pequefia empresas
$264.926.67, de medianas empresas $5.985.447.80 y por udltimo de las
grandes empresas $10.261.994.00.

Mientras que los gastos anuales promedio remuneraciones a nivel nacional son

de $87.978.87, de la industria de restaurantes de servicio de comida es de



$11.128.75. De acuerdo al tamafio de la industria de servicio de comida son:
Micro empresas $6.566.54; Pequefia empresa $54.176.49; Mediana empresa
$332.829.62 y grandes empresas $1.861.825.90.

El mayor porcentaje de fuentes de financiamiento es con: financiamiento
privado a nivel nacional, tomando en cuenta todas las industrias es de 69,67%.
En la industria de restaurantes y servicio movil de comidas el porcentaje mas

alto es de firmas con financiamiento privado con el 65,08%.

De acuerdo al tamafio de la industria en la misma categoria de porcentaje de
firmas con financiamiento privado tenemos: Micro empresas con 64,91%,
Pequefias empresas con 81,82%, Medianas empresas con 60,00% y Grandes

empresas con 100%.

Tabla 7. Censo Nacional e Industria segun el indice Herfindahl

Nacional |Industria [Micro |Pequeiia |Mediana |Grande

indice
Herfindahl —
Hirschmann 728,74 1093,78 |25,78 |555,69 6927,98 |2689,07
Tomado de INEC, 2010

8000.00 1.2000
6927.98
7000.00
0
Py 1.000(
6000.00 0.964
0. 8000
5000.00 0.679
* B 0.606 *
4000.00 0.688 0.550 * 0.6000
L 2
3000.00 2689.07
0.4000
2000.00
1093.78
- 0,2000
1000.00 28.74 - 555.69
25.78
Nacional Industria Micro Pequena Mediana Grande
® indice Herfindahl — Hirschmann ® Cocficiente de Gini
Figura 1. Indice Herfindahl- Hirschmann y Coeficiente de Gini
Tomado de INEC, 2010
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El indice de Herfindahl Hirschmann (HHI) es un indicador que mide la
concentracion econdémica en un determinado mercado. En este sentido,
mientras mas alto el indice, mas concentrado y menos competitivo es dicho

mercado.

Por consiguiente, de acuerdo a la tabla 7 el indicador (HHI) de la seccion de
Industria muestra un valor de 1093.78, siendo un parametro bajo y por lo tanto

es un mercado no concentrado.

Por otra parte en lo que respecta al Coeficiente de Gini, se debe mencionar que
este indicador es una medida de desigualdad. El cual toma valores entre Oy 1,
siendo 1 un valor que corresponde a la perfecta desigualdad en la distribucion
de los ingresos de los agentes econdmicos de un determinado mercado,
mientras que O implica que existe perfecta igualdad en la distribucion de

ingresos.

Con los antecedentes mencionados y de acuerdo a la informacion expuesta en
la Figura 1, se puede indicar que el sector de la Industria de alojamiento y
servicios de comida, presenta un valor de 0.688 en el coeficiente de Gini,

indicando que tiene una alta desigualdad.

En este sentido a nivel del indicador del coeficiente de Gini, se puede afirmar
que el sector de las microempresas con 0.550 es el menos desigual. Mientras

gue el mas desigual es la mediana empresa con 0.892. (INEC, 2010)

Tabla 8. Analisis por Actividad en Pichincha
2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 |2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

Actividad
de

restaurant
y de

servicio
movil de
comidas 257 308 [354 [390 [429 |461 |497 |524 [543 |514 |428
Suministro
de comidas
por

encargo y
otras 54 56 62 64 74 88 105 (116 |116 |112 |106
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activida de
servicio de
comidas

Actividad
de servicio
de bebidas

5 7 8

13

15

19

22

30

34

33

28

No. de
Compaiiias

316 |371 424

467

518

568

624

670

693

659

562

Tomado de INEC, 2010

Analisis por actividad econédmica en Pichincha

600
500

400

300

200

100

B Actividades de restaurantes y de servicio mavil de comidas

H Suministro de comidas por encargo y otras actividades de servicio de comidas

Actividades de servicio de bebidas

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Tomado de Superintendencia de Compafiias, 2012.

Figura 2. Analisis por Actividad Econémica en Pichincha

Como se puede observar en la figura 2 la actividad de restaurantes y servicio

movil de comidas hasta el 2010 incrementd el numero de establecimientos,

reportando 540 establecimientos relacionados a la actividad en Pichincha.

En el 2011 el nimero de establecimientos disminuy6 a 514 y en el 2012 a 428.

Con base a las previsiones macroecondmicas del 2014 se estima un

crecimiento porcentual del 5% referente a las actividades de alojamiento y

servicios de comida. (BCE, 2015)

Segun el analisis realizado, se puede concluir que la industria de servicios de

comida y alojamiento es una industria atractiva que va creciendo afio a afo,
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tanto en la produccibn como en la demanda, ya que es un sector que se
encuentra constantemente innovando debido a las tendencias, y enfocandose a

nichos que no han sido anteriormente atendidos.

De igual manera se puede concluir que los hogares destinan un porcentaje
considerable del gasto a restaurantes, se puede inferir que se incentiva al

consumo Yy al crecimiento de este sector.

Participacion de mercado
En la siguiente figura se presenta la participacion de mercado de las 15

principales empresas de la industria que pertenecen a la industria segun CIIU

15610.01.
PARTICIPACION DE MERCADO CIUU
15610.01
0,48%
0,46% 0,43% _0,40%
0,52% \ | / B LA TABLITA GROUP CIA. LTDA.
o, 0,54%
0'5%"\ B SUSHICORP S.A.

0,71%

0,77% B MB-MAYFLOWER BUFFALOS

S.A.
m CITYMAXIS S.A.

® GODDARD CATERING GROUP
QUITO S.A.

B HUGONOTTE S.A.

Figura 3. Participacion del mercado ClIU

Tomado de SUPERINTENDENCIA DE COMPANIA Y VALORES, 2015.

De acuerdo a la figura 3 las empresas que mayor porcentaje de participacion
de mercado tienen son: la La Tablita Group CIA. LTDA con el 5.09%, seguido
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por Sushicorp S.A. con el 4.26% y MB-Mayflower Buffalos S.A. con el 3.03%,
son las principales empresas que mayor participacion de mercado han

alcanzado en la industria de alojamiento y servicios de comida.

2.1.2 Estructura de la industria

Conforme los ultimos reportes del INEC, la Superintendencia de Compafiias
presentd que en la ciudad de Quito en el afio 2012 existian 428
establecimientos activos relacionados a la actividad de servicios de alimento y
bebida.

Se analizara a los siguientes restaurantes y franquicias como competencia, ya

que tienen el factor diferenciador orientado para padres e hijos:

e Mu LaldCoffee Shop & Brunch.- Restaurante ubicado en Tumbaco que
ofrece: desayuno, brunch y almuerzo con areas de juegos para los nifios.
En un ambiente campestre.

e La Casa de Rafa.- Restaurante ubicado en llalé, que ofrece comida casera
de alta calidad, con areas de juegos para nifios. No dispone de menu para
nifos.

e La Briciola.- Restaurante ubicado en Cumbaya, tipo de comida italiana. No
disponen de menu para nifios. Ofrece espacios verdes con juegos
infantiles.

e Mi Cocina.- Restaurante ubicado en Tumbaco, ofrece variedad de platos
nacionales, cuenta con menu infantil y juegos infantiles de madera.

e El Sitio .- Restaurante ubicado en Cumbaya, especializado en carnes a la
parrilla, cuenta con un espacio familiar con jardines y juegos para nifios.
Disponen de menu infantil.

e EI Portico,(Via Tumbaco).- Restaurante Italiano, ambiente de campo,
cuenta con juego infantiles. No disponen de menu para nifios.

e EIl Tambo, (Via Tumbaco).- Restaurante de comida tipica, ofrece amplios

jardines para los nifios.


http://www.mulalaonline.com/
http://www.lacasaderafa.ec/
http://www.elsitiogrill-cafe.com/
http://www.alporticoec.com/
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e Ali’s Parrilladas: (Tumbaco).- Restaurante con variedad de platos. No
disponen de menu para nifios, cuenta con areas de juegos para nifios.

e Cafe mare ( Tumbaco).- Ofrecen Almuerzos, hora de té, juegos para nifios.

Adicionalmente, también se considera como competencia las grandes
franquicias como:

e Mc Donald’s

e Burger King

e Ch-Farina

e KFC

e Vacoy Vaca

Estos restaurantes se consideran como competencia, al disponer de areas de

juegos para nifios y de menu infantil.

Cadena de Valor.-

Figura 4. Cadena de Valor de la Industria



http://quito.alisparrilladas.com/
http://goo.gl/Q0aX9
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Actividades primarias
1. Logistica Interna

Actividades primarias

1. Logistica Interna
Este proceso de la cadena de valor hace referencia a la recepcion y
almacenaje de la materia prima como: frutas, vegetales, carnes entre

otros alimentos, necesarios para la elaboracion de los platos del mendu.

2. Operaciones y Produccion
Son las actividades relacionadas a la transformacion de la materia prima
en el producto final, es decir los platos del menu escogidos por los

consumidores.

3. Marketing y Ventas
Esta &rea es la encargada de dar a conocer el negocio, promocionar y
vender los platos del menu disponibles.
Establecer relaciones con los clientes para de esta manera fidelizar a los

mismos.

4. Servicio
En esta parte del proceso se enfoca a dar un servicio post venta:
atendiendo las quejas y sugerencias de los clientes ya sea del menu,

empleados o del establecimiento.
Actividades Secundarias
1. Adquisiciones

Es el aprovisionamiento de la materia prima necesaria, tomando en

cuenta el procedimiento de compras.
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e Busqueday seleccion de proveedores de alimentos;
e Precio;
e Condiciones de pago;

e Tiempos de entrega.

2. Desarrollo tecnolégico
Actividades que se enfoca a la investigacion y desarrollo de la
tecnologia, referente a maquinaria, equipos e insumos necesarios

para la elaboracion de los platos.

3. Recursos Humanos
En esta area se desarrollan actividades relacionadas a seleccion de
personal como: meseros, cajeros, auxiliares de cocina, etc.,

contratacién, capacitacion y motivacion constante a los empleados.

4. Infraestructura
Se desarrollan actividades en base a la planeacién, finanzas,
adecuaciones, division de espacios de acuerdo a la industria de

servicio de comidas.

2.1.3 Factores Regulatorios

La tasa que deben pagar los establecimientos de servicios de comida para
funcionar legalmente en el Distrito metropolitano de Quito es la cantidad que
resulte de dividir el valor maximo fijado en la siguiente tabla por categoria para

30, y multiplicado por el numero total de mesas de cada establecimiento.

Tabla 9. Factores Regulatorios

RESTAURANTES VALOR A PAGAR POR MESA | MAXIMO
LUJO $18.00 $540.00
PRIMERA $16.00 $480.00
SEGUNDA $14.00 $420.00
TERCERA $8.33 $250.00
CUARTA $7.33 $220.00

Tomado de Cdédigo Municipal para el Distrito metropolitano de Quito, 2008.
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Las obligaciones tributarias que se debe cumplir en el negocio planteado son

las siguientes:

Tabla 10. Obligaciones Tributarias

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS

Declaracion de Impuesto a la | Servicio de P. Naturales y
Renta Rentas Internas | Anual Juridicas
Anexos Impuesto a la Renta | Servicio de
(Rel. Dependencia) Rentas Internas | Anual P. Juridicas
Servicio de P. Naturales y
Anticipo Impuesto a la Renta |Rentas Internas | Jul/ Sep. | Juridicas
Retenciones en la fuente — Servicio de P. Naturales y
Renta Rentas Internas | Mensual |Juridicas
Impuesto al Valor Agregado — | Servicio de P. Naturales y
IVA Rentas Internas | Mensual |Juridicas
Impuesto Consumos Servicio de P. Naturales y
Especiales — ICE Rentas Internas | Mensual |Juridicas
Anexos Transaccionales Servicio de P. Naturales y
(IVA/ICE/ Renta) Rentas Internas | Mensual | Juridicas
Servicio de
Declaracion Patrimonial Rentas Internas | Anual P. Naturales

Tomado de Servicio de Rentas Internas, 2015.

Los requisitos solicitados para establecimientos de salud publicos y privados

otorgados por el Ministerio de Salud Publica para Restaurantes son los

siguientes:

e Solicitud para permiso de funcionamiento.

e Planilla de Inspeccion.

¢ Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacion Metropolitana

de Turismo. (restaurantes, bar-restaurantes, cafeterias en caso de estar

ubicados en sitios turisticos)

e Certificado de capacitacion en Manipulacién de Alimentos

e Copia RUC del establecimiento.

e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud

de Ministerio de Salud ( el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde

Su emision).

e Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.
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2.1.3.1 Analisis PEST

Politico

En las elecciones presidenciales de febrero de 2013, Correa fue reelegido
con mas del 57 por ciento de los votos en la primera ronda. El partido de
Correa sigue siendo el mas grande de la legislatura. Las investigaciones de
corrupcion caen bajo la jurisdiccidon de la Funcion de Transparencia y
Control Social (FTCS) del gobierno, creado por la constitucion de 2008. La
debilidad del poder judicial y la falta de capacidad de investigacion en los
organismos de control del Estado contribuyen a un clima de impunidad
ubica al Ecuador en el puesto 102 de los 177 paises encuestados en el
indice de Percepcion de la Corrupcion 2013 de Transparency International.
(FREEDOM HOUSE INDEX, 2014)

La Asamblea Nacional aprobé una ley de comunicacion que podria conducir
a nuevas restricciones a los medios de comunicacion, recibiendo informes
de casos de acoso o ataques dirigidos a periodistas. Ataques verbales
regulares de Correa contra la prensa, a pesar de que el gobierno utiliza su
acceso ilimitado al tiempo de emisién de servicio publico de interrumpir las
programaciones de propiedad privada y desacreditar a los periodistas
(FREEDOM HOUSE INDEX, 2014)

El gobierno actual desarroll6 para el Ecuador un plan de seguimiento con
indicadores de medicion para ser evaluado a través del Plan Nacional del
Buen Vivir, el mismo que servira para promover un cambio de la matriz
productiva. Esto significa el apoyo del gobierno con la promocién de leyes
para el desarrollo de emprendimientos grandes y pequefios. (SECRETARIA
NACIONAL DE PLANIFICACION Y DESARROLLO, 2013)

El Banco Nacional de Fomento apoya a los empresarios nacionales y
extranjeros con crédito para la produccion, comercio y servicio, otorgando
préstamos de hasta 300 mil dolares para que de esta manera puedan cubrir

maximo el 80% de la inversién de los emprendimientos. (BNF, 2014)
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Tasas de Interés Activas

Item Tasas activas efectivas
Comercializacion 11,20%
Produccion ciclo corto (2 afios) 11,20%
Fondos de Desarrollo 10%
Crédito de Consumo 15,20%
Nuevos créditos de los programas CON 5%
Microcrédito comercial y servicios 15%
Microcrédito de produccion 11%
Créditos y Microcréditos a los sectores de

comercio y servicios relacionados con la

franquicia correos del Ecuador 10%
Crédito y Microcrédito Sector Turismo 10%
Banca de Segundo piso 7,50%
Reestructuraciones comerciales 11,83%
Reestructuraciones consumo 15,20%
Reestructuraciones microcrédito (comercio y

servicio) 17,25%
Nueva linea C.F.N. 2006 11,83%
Operaciones de pequefios productores la tasa

activa efectiva referencial productivo Pymes 11,15%
Operaciones microcréditos la tasa maxima de

reajuste 18,40%

Tomado de BNF, 2015

e La Corporacion Financiera Nacional cuenta con el programa progresar que

otorga créditos a pequefios y medianos emprendedores, quienes no

disponen de garantias necesarias que solicitan las instituciones financieras

para obtener lineas de crédito.

e En los ultimos ocho afios, los desembolsos de la CFN superaron los USD

4.200 millones para el desarrollo productivo del pais.

En el 2014 la
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Corporaciéon Financiera Nacional entregd mas de USD 702 millones en
créditos productivos. (CFN, 2015)

e De acuerdo a la informacion presentada de la pagina Doing Business, el
Ecuador se encuentra en el puesto 116 de 184 economias en la
clasificacion global en la factibilidad para hacer negocios, habiendo bajado 3
puntos en el 2016. Esta puntuacion se obtiene tomando en cuenta las
siguientes variables: Apertura de una empresa, manejo de permisos de
construccion, obtencion de electricidad, registro de propiedades, obtencién
de crédito, proteccion de los inversionistas minoritarios, pago de impuestos,
comercio transfronterizo, cumplimiento de contratos, resoluciéon de la

insolvencia.

Econdmico

e El banco central registr6 un crecimiento del PIB de 4.9% el primer
trimestre del 2014 con relacién al primer trimestre del 2013, y de 0.5%
con respecto al trimestre anterior. Esto se explica en su mayor parte por
el desempefio del sector no petrolero. Las actividades que presentaron
una variacion importante fueron: agricultura y pesca de camaron, 21%;
Refinacion petréleo y de otros productos 21.1%; Petréleoy minas,
12.2%; Alojamiento y servicios de comida, 10.3%; Actividades
profesionales, técnicas y administrativas 9.4%; y Construccion,
8.5%. (BCE, 2014)

e Al 2013 se obtuvo una tasa de variacion anual de 6.4% y un valor
agregado bruto de 1.208.325 en miles de ddlares, mientras que en el
2014 se estima una tasa de variacion de 6.9% vy una cifra de 1.292.203
miles de dolares, es decir que se estima un crecimiento de 0,52% en el
altimo afio. Los sectores que predominan en la economia del Distrito
Metropolitano de Quito son las actividades profesionales e inmobiliarias,
la manufactura y el transporte, la informacion y las comunicaciones, que
alcanzaron una importancia de 25%, 17% y 12% con respecto al total.
(MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO, 2013)



e La resolucion emitida por el gobierno ecuatoriano de las sobretasas
arancelarias que van del 5% al 45% que se aplicara para productos
como: frutas, carnes, lacteos entre otros, y que hacen parte del 32% de
productos importados, uno de los principales efectos sera la subida de
precio de bienes y servicios. (EL COMERCIO, 2015).

“Sobretasas para el 32% de los bienes de consumo y materias primas
como se menciond anteriormente. Las salvaguardias, anunciadas son
del 45%, 25%, 15% y 5% incluyen frutas, hortalizas, flores, carnes, utiles
escolares, electrodomésticos y productos como desmagquillantes, libros
para colorear.”(EL UNIVERSO, 2015)

e En el aflo 2014 la canasta familiar basica se ubicdé en 628.27 ddlares,
mientras que el ingreso familiar en 634.67 dolares. Es decir que tiene una
cobertura del 100% de la canasta béasica y alcanza un superavit del 1.02%.
Por lo tanto, se determina que mientras mayores ingresos del hogar mayor

es su poder adquisitivo y sus gastos. (INEC, 2014)

Tabla 12. Tasas de Interés Activas Efectivas Vigentes

Tasas Tasas
Segmento Referenciales Méaximas

% anual % anual
Productivo Corporativo 8,09 9,33
Productivo Empresarial 9,54 10,21
Productivo PYMES 11,16 11,83
Consumo 15,9 16,3
Vivienda 10,75 11,33
Microcrédito Acumulacién Ampliada 22,18 25,5
Microcrédito Acumulacién Simple 24,86 27,5
Microcrédito Minorista 28,02 30,5

Tomado de BCE, 2010

Tomando la informacion de la tabla 12 sobre el porcentaje de las tasas de

Interés activas efectivas vigentes hasta la fecha, se puede observar las tasas

referenciales y maximas para cada segmento.
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Esto significa el porcentaje de tasas méaximas que pueden cobrar los bancos al

solicitar un préstamo.

Contribucion a la inflacion general anual por division de
consumo, abril 2014
Ano base=2004

P \)/

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos
Elaborado por: Ministerio Coordinador de Politica Economica

m Alimentos y Bebidas No
Alcohdlicas

m Educacion

N Restaurantes y Hoteles

M Bicnecs y Servicios
Diversos

= Alojamiento, Agua,
Bectricidad,

Combustibles
= Otros

Figura 5. Contribucién a la Inflacién

Tomado del BCE, 2015.

Las mayores contribuciones a la inflacion de abril de 2014 corresponden a:
Alimento y Bebidas no alcohdlicas con un aporte de 36.3%; educacion con
13.0%; vy, restaurantes y hoteles con el 12.8%. (Ministerio Coordinador de

Politica EconOmica, 2014)

En el afio 2013 se registré que los precios en restaurantes y hoteles crecieron
un 6.77%. (Vargas, F., 2014)

Social
En el Ecuador las mujeres destinan un 46% del uso de su tiempo al trabajo
remunerado y no remunerado y 54% al tiempo personal. Los hombres destinan
un 40% del uso de su tiempo al trabajo remunerado y no remunerado y un 60%
al tiempo personal. (ENCUESTA ESPECIFICA DE USO DEL TIEMPO-EUT
2012)
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e Con relacion a los resultados de la Encuesta Especifica de Uso del Tiempo

las mujeres destinan las siguientes horas a las actividades no productivas:

Aprendizaje y estudio 28:07;

Convivencia y actividades recreativas 9:54;
Medios de Comunicacion y Lectura 10:22;
Necesidades personales 67:26;

Tiempo propio (meditacion y descanso) 4:34.

Mientras que los hombres destinan las siguientes horas a las mismas

actividades:

Aprendizaje y estudio 30:31;

Convivencia y actividades recreativas 10:17;
Medios de comunicacion y Lectura 10:51;
Necesidades Personales 65:55;

Tiempo propio 5:05.

e De acuerdo con el INEC, hombres y mujeres destinan un promedio de 7:17
horas semanalmente cuidando a menores de 12 afos, personas enfermas y
con discapacidad del hogar. Esto quiere decir que padres y madres no
destinan suficiente tiempo entre semana a pasar con sus familias, ya que
semanalmente dedican un promedio de 1:10 minutos a sus familias, por lo

que el fin de semana la mayoria destinan su tiempo a compartir en familias.

e Los ecuatorianos al momento de hacer su eleccion en comida se inclinan
por la carne y mariscos sazonados, ceviches, sushi, arroces, sopa; estas
son algunas de las opciones de su preferencia. Las preferencias de comida
de los ecuatorianos muchas veces dependen de sus ingresos economicos,
aunque no es una regla. German Samaniego consultor de mercados indica
gue los consumidores visitan en promedio sus restaurantes favoritos por lo
menos una vez a la semana.(EL COMERCIO, 2011)



24

Tecnolégico

Se puede mencionar en esta industria avances tecnolégicos de la
maquinaria necesaria para la conservacion de los alimentos, lo cual es

necesario dentro de las actividades de servicio de comida.

En el Ecuador la provincia con mayor acceso a internet en el aflo 2013 es
Pichincha con el 53.1% y la provincia con menor acceso a esta herramienta

es Los Rios.

En el Ecuador, cerca del 98% de la poblacion estan sobre la franja de los 12
afos tiene una cuenta en Facebook asi lo demostré los resultados
obtenidos en la Encuesta de Condiciones de vida realizada por el INEC
(LIDERES.EC, 2015).

En Pichincha el porcentaje de personas que utilizan internet es del 56.2%.
El internet es una herramienta necesaria para hacer publicidad de varias
industrias, dar a conocer sus productos y servicios. .(MINISTERIO DE
TELECOMUNICACIONES DE LA SOCIEDAD DE LA INFORMACION)

De acuerdo a los datos presentados en la Encuesta Nacional de Empleo
desempleo y Subempleo-ENEMDU (2013). El 7.95% de la poblacion tiene
un celular Smartphone y el 6.81% utiliza redes sociales, esto indica que por
medio de la publicidad en redes sociales se puede llegar a 1.081.620

personas de la poblacion en Ecuador.

Conclusiones PEST

El Ecuador ha sido sacudido siempre por la corrupcion, a pesar de que el

partido del actual presidente ha sido uno de los mas importantes en la

legislatura ecuatoriana. A pesar de la informacidon mencionada anteriormente el

gobierno ecuatoriano da opciones de financiamiento y créditos para los nuevos

emprendedores en el Ecuador.
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Al encontrarse el Ecuador ubicado en el puesto 116 en la clasificacion global en
la factibilidad de hacer negocios hay la opcion de los empresarios para poder
realizar nuevos emprendimientos e incluso innovar constantemente por el

apoyo de las instituciones mencionadas en el andlisis politico.

Con base a los datos explicados anteriormente se puede concluir que la
economia ecuatoriana se ha estabilizado en los ultimos afos al registrar tasas

de crecimiento anual alrededor de 5%.

Por otro lado, los precios de ciertos bienes e insumos subirian debido a las
sobretasas arancelarias establecidas por el gobierno, lo cual afectara tanto a la
poblacion como a ciertas industrias del Ecuador. Afecta particularmente a la
industria que se analiza al utilizar maquinaria y ciertos insumos que
corresponden a la subida de precios, por lo que las empresas deberan contar

con mayor liquidez para emprender e innovar.

Al tener una cobertura del 100% de la canasta basica y alcanzar un superavit
del 1.02% se determina que el poder adquisitivo aumentd al tener mayores
ingresos de los hogares.

Se registra un crecimiento del 0.59% del afio 2013 al 2014 en la tasa de
variacion anual en la industria de servicios de comida. Se concluyé que al tener
mas poder adquisitivo se incentiva el crecimiento de la industria mencionada,

ya que destinan un mayor porcentaje al gasto.

Se puede concluir que hombres y mujeres destinan mayor cantidad de tiempo a
actividades personales, y el resto de tiempo lo ocupan en trabajo remunerado y
no remunerado. Es por esto que al dedicar un promedio de 1:10 horas a la
semana para compartir en familia, es por esto que los fines de semana tratan

de disfrutar en familia dedicando mayor tiempo a sus hijos.

Al tener un porcentaje significativo de personas que utilizan el internet se puede
considerar la misma como una herramienta necesaria como medio publicitario

para algunas industrias incluyendo la de alojamiento y servicios de comida.
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2.1.4 Canales de distribucion

“Conjunto de organizaciones interdependientes que participan en el proceso de
poner un producto o servicio a la disposicion del consumidor o usuarios de

negocios, pasa su uso o consumo.” (Kotler. Philip y G. Armstrong, 2001)

Para la industria de servicio de comida el canal de distribucion es directo ya
que el servicio llega de manera directa a los consumidores, no necesitan de

intermediarios para que el servicio sea distribuido.

El consumidor ingresa al establecimiento para consumir la comida que desee y

adquirir los servicios que satisfagan sus necesidades.

Figura 6. Canales de Distribucion de la Industria

2.1.5 Fuerzas de Porter

Poder de negociacién de los clientes

El poder de negociacion con los clientes es bajo,al tener varias opciones a
eleccion de los clientes, ya que de acuerdo a sus ingresos y el poder
adquisitivo que tengan escogeran sus lugares de preferencia, sin embargo los
clientes no imponen los precios de la industria solo escogen de acuerdo a su

poder adquisitivo.
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Poder de negociacion de los proveedores

El poder de negociacion con los proveedores es bajo, al existir varios
proveedores de los insumos que se requieren en la industria de servicio de

comida.

Existen proveedores que brindan mayor calidad por un costo mas alto, o
menor calidad por precios mas bajos. Todo se enfoca en la calidad de servicio
gue se proyecta brindar a los clientes y poder lograr negociar la forma de pago
con proveedores, siempre que cumplan con las especificaciones requeridas.

En el mercado se encuentra algunas opciones de proveedores entre ellos
tenemos los siguientes:Pronaca, Supermaxi, Santamaria, La Huerta,
Superverde, La Suiza, Cadena Fruits, Productos La Victoria, Carnicerias,

Dispollhyc, entre otros.

Amenaza de nuevos competidores

La amenaza de nuevos competidores es alta, al tener barreras de entrada
bajas en esta industria. La inversidon puede variar de acuerdo al nivel
socioeconémico al que el negocio se quiera dirigir, por lo que pueden ingresar

facilmente nuevos competidores al mercado, con ideas similares.

Los requisitos necesarios para abrir un negocio relacionado a la industria de

Restaurantes y Servicios de comida son:

Solicitud para permiso de funcionamiento.

Planilla de Inspeccion.

Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacion Me
tropolitana de Turismo. (restaurantes, bar —

restaurantes, cafeterias en caso de estar ubicados en sitios turisticos.)

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos
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Copia RUC del establecimiento.

e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud d
el Ministerio
de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde su emision)

e Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

La solicitud para permiso de funcionamiento puede ser obtenida sin costo

en la en las 22 areas de salud de la provincia.

Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

Los requisitos mencionados se pueden obtener con facilidad, por lo que las

barreras de entrada para esta industria son bajas.

Amenaza de productos sustitutos

La amenaza de productos sustitutos es baja, ya que para la industria de
Servicio de comidas el producto sustituto serian las comidas hechas en casa y
como se menciona anteriormente al tener mayores ingresos de los hogares
mayor es su poder adquisitivo, por lo que destinan un mayor porcentaje de

gasto a esta industria y esto incentiva a la misma a seguir creciendo.

Rivalidad entre los competidores

En la industria de servicios de comida existen varias opciones donde los
consumidores pueden hacer sus elecciones dependiendo sus ingresos, es
decir existen negocios que atienden a todos los niveles socioeconémicos. En
los negocios relacionados a los servicios de comida que atienden a nichos de
mercado de un nivel socioecondmico medio alto y alto si existen una alta
rivalidad entre los competidores, ya que invierten en publicidad, promocion,

calidad para captar nuevos clientes y fidelizar a los que actualmente tienen.
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2.2 La compafiay el producto o servicio

2.2.1 Restaurante con tematica de jungla con 2 ambientes para padres y

ninos.

Un lugar de entretenimiento familiar donde se puede disfrutar de comida a su
gusto, y las diferentes areas de entretenimiento para los nifios.
La tematica sera de jungla en todo el restaurante, para que sientan un

ambiente diferente al gue comdnmente existe en Quito.

El local consta de 2 ambientes: para nifios y para padres o para ambos juntos.
El ambiente de los nifios se diferenciard al tener algunas areas de diversion

tales como:

e Culinaria.- Esta area consta de un menu especial para que los nifios
puedan preparar y degustar sus platos preferidos.

e Arte.- En esta area los nifios pueden pintar camisetas, o figuras de madera
gue se llevaran.

e Mini golf permite a los nifios disfrutar individualmente o con en grupo.

e Muro para escalar para nifios mayores de 6 afios.

Los nifios realizaran estas actividades mientras los padres disfrutan de sus
platos dentro de su ambiente. Las areas mencionadas, tendran la supervision

de personal calificado para que puedan vigilar a los nifios.

La ventaja competitiva es ofrecer un espacio de entretenimiento para los nifios,
mientras sus padres disfrutan de una exquisita comida en las instalaciones con
un disefio innovador como si estuvieran en una jungla tanto los padres como

los nifios.

De acuerdo a la investigacion de mercados realizada, se reflejo que el tipo de
comida que les gustaria al mercado objetivo al que va dirigido el restaurante

son platos a la carta.
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Los nifios y sus padres tendran su propio espacio garantizando a los padres la
seguridad y diversion de sus pequefios a través de la variedad de areas de

entretenimiento.

El concepto detras del negocio es brindar diversion a través de las areas de
entretenimiento, en las cuales pueden experimentar sus habilidades en la

pintura y agilidad en los juegos.

Para los padres ofrecer la experiencia de relajarse y disfrutar la comida y
compafia de sus familiares o amistades. Para los nifios proporcionar diversion
segura dentro de las areas de entretenimiento, permitiendo a cada uno disfrutar

de ambientes diferentes acorde a su edad.

El negocio abarca 3 oportunidades:

1. Los niflos pueden disfrutar de areas de diversidon durante su visita al
restaurante. Se ofrece estas areas de entretenimiento, permitiendo
desconectarse por un momento de sus padres en un lugar seguro.

2. Permite a los padres disfrutar de una comida tranquila, brindando seguridad
de que sus hijos se encuentran seguros y entretenidos mientras comparten
con familiares o amistades.

3. Compartir padres e hijos juntos en las areas de entretenimiento.

Se pretende que los padres también logren tener una buena experiencia a
través de los servicios, brindando confianza sobre la seguridad de sus hijos, sin
necesidad de buscar quien los cuide para disfrutar de un buen ambiente fuera

de sus hogares.

Para el negocio propuesto se toma en cuenta servicios sustitutos a centros de
entretenimiento y estimulacion para los nifios tales como:
Gymboree

Sambomba
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Mr. Joy

B- Kids
Kidztime

Mini City
Vulcano Park
Play Zone

2.2.2 Estructura legal de la empresa

El restaurante se constituira como compafiia de responsabilidad limitada, con
minimo 2 socios quienes aportaran con un capital minimo de $ 14.346,60 cada
uno como se puede observar en el Anexo 17.

Los pasos para constituir una compafiia de acuerdo a la Superintendencia de

companiias son los siguientes:

e Registrar el nombre de la empresa en la Superintendencia de compaiiias
sin que exista un mismo nombre.

e Abrir una cuenta de integracion de capital.

e Realizar la escritura de la constitucion de la compafiia e inscribir en una
notaria.

e Una vez aprobada la constitucion de la compaifiia, debera ser ingresada a la
Superintendencia de companias.

e Una vez aprobado pasara al registro Mercantil donde se debe dar a conocer
el nombre del representante legal.

e Presentar al servicio de Rentas Internas los documentos necesarios para
sacar el registro unico de contribuyente.

e Solicitar a la Superintendencia de Comparfias una carta dirigida a la
institucion financiera, donde se abri6 la cuenta para disponer de los fondos.
(SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS TiTULO, 2015)



32

2.2.3 Misién, Vision y Objetivos

Mision

Somos el restaurante que brinda el mejor servicio personalizado con
innovacion y creatividad, a través de la calidad, comodidad y seguridad de
nuestros empleados, generando valor para los clientes con las diferentes areas
de entretenimiento para nifios, donde tendran diversion todo el tiempo durante
su visita al restaurante, mientras los padres disfrutan de su comida sin

distracciones.

Vision
En el afio 2018 llegar a ser reconocido a nivel local en Quito de restaurantes
tematicos y entretenimiento familiar, por la innovacién en el servicio con 2

ambientes para nifios y adultos.

Objetivos

Objetivos a corto plazo
e Alcanzar el punto de equilibrio el primer afio y a partir del segundo afio
generar utilidad, asegurando la rentabilidad del negocio.

¢ Incrementar las ventas en un 10% a partir del segundo afio.

Objetivos a Largo Plazo

e Alcanzar una participaciéon del mercado del 1.85% del mercado objetivo
total de clientes en el quinto afio.

e Capacitar semestralmente a nuestro personal para ofrecer un buen servicio
tanto para los adultos como para los nifios a partir del quinto afio.

A continuacion se presenta el modelo del negocio por medio del Método

Canvas, en el cual se explica los 9 elementos claves de la propuesta de

negocio.
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Modelo Canvas

Figura 7. Modelo de Canvas
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2.3 El producto y/o servicio
El negocio pondra a disposicion de los clientes una variedad de platos para los

diferentes gustos,proyectando una tematica de jungla.

Figura 8. Producto/Servicio

Tomado de JUNGLA KUMBA, 2015

El ambiente de nifios constara de areas de entretenimiento, las mismas que
seran supervisadas por personal capacitado para realizar estas actividades, las
mismas tendran un rango de precios de $5 a $10 por estas actividades

adicionales:

e Culinaria.- Menu especial para que los nifios puedan preparar y degustar
sus platos preferidos. Se pagara por lo que el nifio escoja para preparar

mas el 10% de servicio



35

Figura 9. Culinaria

Tomado de GOOGLE, 2015

e Arte.- Los nifios podran pintar camisetas o figuras en ceramica.

Figura 10. Arte en Safari
Tomado de MAMAS VIAJERAS, 2013

Los clientes pagaran de acuerdo al material escogido por los nifios para
realizar su obra de arte. El rango de precios que se pagara por las areas de
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entretenimiento de acuerdo a los resultados de la investigacion de mercados es
de $5.00 a $10.00

e Mini golf.- Permite a los nifilos entretenerse individualmente o en grupo.

Figura 11. Mini Golf
Tomado de AGENDA DE OCI0,2015.

e Muro para escalar.- Para nifios mayores a 6 afios.

Figura 12. Muro para escalar

Tomado de GOOGLE, 2015

2.4 Estrategia de ingreso al mercado y crecimiento

La estrategia de penetracion al mercado, se realizara a través de medios
publicitarios, principalmente por medio de redes sociales y convenios con
centros infantiles.
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Estrategia de Diferenciacion.-

La estrategia de diferenciacion serd la tematica nueva dentro del mercado
ecuatoriano, con las diferentes areas de entretenimiento que incluye personal

capacitado en cada &rea para brindar seguridad a los clientes.

Estrategia de Fidelizacion de clientes.-

Brindar calidad y buenas experiencias tanto a los adultos como a los nifios esto
se lograra otorgando seguridad en cada area para los nifios. A los clientes
frecuentes se les concedera descuentos ya sea en el mend o en las areas.
Para los clientes frecuentes habra preferencia en sus reservaciones y se
procedera a realizar invitaciones a eventos especiales, con una tarjeta de
clientes VIP en la cual se ira registrando las visitas que hagan los clientes al
restaurante y por cierto numero de visitas con el objetivo de fidelizar a estos

clientes con el negocio.

2.5 Conclusiones entorno externo

OPORTUNIDADES

e La necesidad de un espacio para que los padres puedan degustar
tranquilamente de la comida, y al mismo tiempos sus hijos estén seguros y
bien atendidos.

e Fusionar el servicio de comida con entretenimiento para que los nifios se
sientan satisfechos.

e Barreras de entrada bajas para entrar a la industria de servicio de comida.

e Facilidad para obtener los recursos financieros, por medio de creditos que
ofrece el gobierno ecuatoriano para nuevos emprendimientos.

e Tendencia de los consumidores al buscar nuevas experiencias en ambiente

y comida.
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e EXxisten varios proveedores de los insumos que se requiere en la industria

de servicio de comida.

AMENAZAS

e Entrada de nuevos competidores al mercado.
e Imitar el valor agregado por parte de la competencia indirecta.

e Salvaguardias establecidas por el gobierno ecuatoriano.



2.5.1 Matriz EFE

Tabla 13. Matriz EFE
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OPORTUNIDADES

Peso

Calificacioén

Peso
ponderado

La necesidad de un espacio para que los
padres puedan degustar tranquilamente de
la comida, y al mismo tiempos sus hijos
estén seguros y bien atendidos. Fusionar el
servicio de comida con entretenimiento
para que los nifios se sientan satisfechos.

0.12

4

0.48

Las barreras de entrada son bajas.

0.1

N

0.2

Facilidad para obtener los recursos
financieros, por medio de créditos que
ofrece el gobierno ecuatoriano para nuevos
emprendimientos.

0.07

w

0.21

Tendencia de los consumidores al buscar
nuevas experiencias en ambiente y
comida.

0.09

0.27

Existen varios proveedores de los insumos
gue se requiere en la industria de servicio
de comida.

0.09

0.27

AMENAZAS

Entrada de nuevos competidores al
mercado.

0.09

0.36

Imitar el valor agregado por parte de la
competencia indirecta.

0.3

0.9

Salvaguardias establecidas por el gobierno
ecuatoriano.

0.05

0.15

TOTAL

1.00

2.84

La ponderacion de la Matriz EFE esta sobre la media, con 2.84; Es decir que se

debe aprovechar: la necesidad de fusionar un lugar de entretenimiento con

servicio de comida tanto para padres como los nifios, la tendencia de los

consumidores al buscar nuevas experiencias, para de esta manera minimizar el

riesgo de que nuevos competidores entren al mercado e imiten el valor

agregado del proyecto propuesto.



2.5.2 Matriz de perfil competitivo
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La matriz de perfil competitivo analiza los siguientes establecimientos: Mc

Donalds, Vaco y Vaca y CH Farina, ya que segun hallazgos de la investigacion

de mercados los potenciales clientes tienen preferencias por estas empresas.

Tabla 14. Matriz de Perfil Competitivo

Factor Clave |Ponderacion| Mc Donalds Vaco y Vaca CH Farina
de éxito
Variedad 0,2 3 0,6 4 0,7 3 0,6
productos
Calidad 0,3 3 0,6 3 0,9 3 0,9
Servicio 0,2 3 0,4 4 0,8 3 0,6
Precio 0,1 3 0,3 3 0,3 3 0,3
Instalaciones 0,2 4 0,8 3 0,6 4 0,7
TOTAL 1 2,7 3.3 3,1
Factor Clave
de Exito MC Donalds Vaco y Vaca CH Farina
3 4 3
Tiene una Tiene una
variedad de variedad de
productos con al Tiene una variedad | productos con al
menos 20 de productos con menos 20
Variedad de opciones para los |mas de 30 opciones | opciones para los
productos clientes. para los clientes. clientes.
3 3 3
Calidad Calidad aceptable | Calidad aceptable | Calidad aceptable
3 4 3
Servicio muy
Servicio Servicio Bueno bueno Servicio bueno
3 3 3
Precio Precio accesible Precio accesible Precio accesible

Instalaciones

4

3

4

Calidad de
instalaciones muy
buena

Calidad de las
instalaciones es
buena

Calidad de
instalaciones muy
buena
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Una vez realizado el analisis correspondiente se concluye que el competidor
mas fuerte es el restaurante Vaco y Vaca con un total de 3.3 puntos, seguido

por Ch Farina con 3.1 y Mc Donald’s con 2.7.

Los puntos mas altos del competidor més fuerte en las variables que se
considerd para realizar el analisis son: variedad de productos, y servicio al
cliente.

Esto indica que se debe tomar como ventaja competitiva sus puntos débiles
para implementarlos como ventaja del negocio propuesto, e igualar o mejorar

sus fortalezas.
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3. CAPITULO IIl. INVESTIGACION DE MERCADO

3.1 Problema de investigacién, objetivos, hipoétesis

3.1.1 Problema de Investigacién de mercados

Determinar la aceptacion de un restaurante con 2 ambientes para adultos y
para niflos, con una tematica de jungla en la ciudad de Quito, para un nivel
socioecondémico medio alto y alto.

3.1.2 Problema de Gerencia

Determinar la factibilidad para la creacion de un restaurante con 2 ambientes

para adultos y nifios, con areas de entretenimiento para los nifios.

3.1.3 Objetivo de la Investigacién

Analizar la factibilidad comercial y la rentabilidad econémica de un restaurante
con una tematica de jungla, 2 tipos de ambientes para padres y nifios, a través
de un buen servicio en las diferentes areas de entretenimiento.

3.2 Fuentes de Informacion

Fuentes de datos primarios:

Los datos primarios se originan por el propésito especifico del investigador de
atender el problema que enfrenta. La recolecciéon de datos primarios implica las

seis etapas del proceso de investigacion de mercados. La obtencién de datos

primarios puede ser costosa y prolongada. (Malhotra,2004)



Fuente de datos secundarios:

Los datos secundarios son aquellos que se han recolectado para fines distintos
al problema que se enfrenta, son de facil acceso, relativamente econémicos y
de obtencion rapida. (Malhotra, 2004)

3.3 Determinacion de la muestra
De acuerdo a los datos presentados por el INEC en el 2010, Quito tiene una
poblacion de 2.576.287 habitantes, de los cuales se enfocara el proyecto a la

poblacién de un nivel socioeconémico medio alto y alto.

Como se puede observar en la tabla 15 la cantidad total de la poblacion que

pertenece a los estratos econdmicos mencionados es 99.968.

Tabla 15. Poblacién Segmentacion

% Cantidad
Poblacién de Quito 100% 2.576.287
Mujeres 51.26% 1.320.576
Hombres 48.74% 1.255.711
Poblacién Urbana de Quito 17.62% 1.761.867
Poblacion Urbana Nivel
Socioeconémico (NSE) 100% 99.968
Medio alto 86.94% 86909
Alto 13.06% 13059

3.3.1 Calculo de la muestra

n = Tamafno de la muestra

N= 99968 Tamario de la poblacién

@ —Desviacion estandar de la poblacion (0.5)

Z=1.96
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e=0.05
Nglz?
(N—1)e?+ g22°7

n:

n= 382,693203

De acuerdo a los célculos realizados para obtener la muestra, se refleja como
resultado que hay que realizar la encuesta a 383 padres y madres de familia
pertenencientes a los niveles socieconémicos medio alto y alto.

3.4 Mercado Relevante y Cliente potencial

3.4.1 Mercado objetivo.

El mercado objetivo al que va dirigido el Restaurante tematico con 2 ambientes
y areas de entretenimiento es padres y madres de familia, que comprendan
entre los 26 a 50 afios con hijos de 3 a 10 afios en la ciudad de Quito,

pertenecientes a un nivel socioeconémico medio alto y alto.

3.4.2 Segmentacion

3.4.2.1 Geogréfica

Tabla 16. Segmentacion Geogréfica

Region del Mundo Ameérica del Sur
Pais Ecuador
Ciudad Quito

Sector Norte



3.4.2.2 Demografico

Tabla 17. Segmentacion Demografica
Edad

Género

Ciclo de Vida familiar
Ingresos

Nivel educativo
Clase Social

3.4.2.3 Segmentacion psicografica

El negocio esta enfocado a padres que

45

Padres con hijos de 3 a 10 afios

Masculino y Femenino

Padres de Familia
$1000.00 en adelante
Superior

Medio alta — alta

buscan entretenimiento para sus hijos y

poder compartir entre familiares y amigos, satisfaciendo las necesidades de

adultos y nifios. Satisfacer a los nifios con areas de entretenimiento, y a los

adultos permitiendo disfrutar de una comida tranquila con la seguridad de que

sus hijos estan siendo vigilados.

Tabla 18. Matriz de Segmentacion

Ciudad

Zona

Género

Edad

Nivel de Educacion
Estado civil

Nivel socioeconémico

Ingresos

Consumidores

Quito

Norte

Masculino y Femenino
26 — 50

Tercer — Cuarto nivel

Soltero
Casado
Divorciado

Alta (A)
Media Alta
$978.38 en adelante

La edad de segmentacion de los padres va de 26 afios al ser una edad en la

gue comienzan a tener estabilidad profesional y econémica, hasta los 50 afios
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ya que de acuerdo a estudios realizados es hasta la edad que los hombres
pueden tener hijos, debido a que la calidad del esperma del hombre disminuye
al llegar a los 40 o 50 afios. (20 Minutos, 2011)

Como se puede observar a continuacion la tabla 19 presenta el ingreso laboral
promedio por ciudad donde se indica que en Quito el ingreso mensual
promedio es de $675.50.

De igual manera se puede observar en la tabla 20 que el ingreso laboral
promedio por quintil en Quito, siendo el 20% de la poblacién los mas ricos es
$978.38.

Tabla 19. Ingreso Laboral Promedio por ciudad

Ingreso laboral promedio por Ciudades (US$ mensuales)
Quito 675,50
Guayaquil 445,98
Cuenca 611,83
Ambato 577,11
Machala 542,08

Tomado de INEC ENEMDHU, 2014.

Tabla 20. Ingreso Promedio por Quintil y Provincia

Ingreso laboral promedio por quintil (estrato socioecondmico) en Quito
(US$ mensuales)

Mas pobres (20% de la poblacién) 171,44

2 280,33

3 375,25

4 449,70

Mas ricos (20% de la poblacion) 978,38

Ingreso laboral promedio por provincias (US$ mensuales)

Azuay 449,11

Bolivar 373,27
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Canar 406,79
Carchi 403,90
Cotopaxi 465,89
Chimborazo 422,16
El Oro 461,61
Esmeraldas 424,86
Guayas 446,63
Imbabura 418,56
Loja 470,76
Los Rios 357,45
Manabi 373,45
Morona Santiago 412,51
Napo 467,40
Pastaza 495,90
Pichincha 625,67
Tungurahua 432,49
Zamora Chinchipe 399,90
Galapagos 1057,98
Sucumbios 487,02
Orellana 509,77
Santo Domingo 440,22
Santa Elena 375,01

Tomado de INEC ENEMDHU, 2014

3.5 Tamafo del mercado y crecimiento %.

Ecuador registré 14.306.876 habitantes el 5 de diciembre del 2010, un 14,6%

mas que lo reportado en el Censo del 2001, segun los datos preliminares del

Censo de Poblacién y Vivienda por el Instituto Nacional de Estadistica y

Censos (INEC, 2010). En comparacion con los resultados del censo 2001 el

pais bordea una tasa de crecimiento intercensal anual de 1,52%. El INEC

presenta también los datos preliminares de poblacion provincial; siendo Guayas

la provincia que registr0 mayor numero de habitantes con 3.573.003, seguido
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por Pichincha con 2.570.201 y en tercer lugar se encuentra Manabi con
1.345.779.

En cuanto a la densidad demografica, los resultados preliminares del censo
arrojan una densidad de 55,8 habitantes por Km2 para el pais. Las provincias
con mayor densidad poblacional son Pichincha con 269,5 habitantes por Km2 y
Guayas con 227,5. (INEC, 2010)

El total de la poblacion por condiciébn de actividad, segun sexo y grupos de
edad en Quito es de 1.485.713, del cual el total de poblacién econbmicamente
activa es de 718.627. Se considera como el tamafio de poblacion a la poblacion
urbana de Quito que se encuentra dentro de un nivel socioecondmico medio

alto y alto, que de acuerdo al INEC son 99968 habitantes.

Tabla 21. Hogares de la 5 ciudades autorepresentativas segun los niveles
socioeconémicos

HOGARES DE LAS CINCO CIUDADES AUTOREPRESENTADAS, SEGUN
NIVELES SOCIOECONOMICOS

Quito
Recuento % del N de la columna
Nse D (bajo) 41789 8,4%
C- (Medio bajo) |218530 43,7%
C+ (Medio tipico) | 139419 27,9%
B (Medio alto) 86909 17,4%
A (alto) 13059 2,6%
Total 499707 100,0%

Tomado de INEC, ENIGHU 2003-2004 Cuadro No. 7
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3.6 Entrevista con expertos

3.6.1 Conclusiones de las entrevistas

Gabriela Zambrano, Administradora de Restaurante Patio Plaza

perteneciente a la empresa Menta Catering S.A.

La industria de restaurantes y servicio mévil de comidas es una industria
fragmentada en el mercado nacional. Hoy en dia los clientes cuentan con
muchas opciones a su eleccion, sin embargo son negocios rentables siempre y

cuando se optimicen todos los recursos.

Uno de los factores criticos es poder complacer el paladar de todos los clientes.
Muchas veces los padres no pueden disfrutar de una comida tranquila por estar
pendiente de los nifios, descuidan los platos y el momento de servirse estos

han perdido las condiciones con las que se sirvié desde un principio.

El tema de un restaurante que atienda las necesidades de los nifios en
entretenimiento y comida es interesante para la experta entrevistada al
satisfacer tanto nifios y padres. La teméatica también le parece interesante, no

se ha visto ninguna idea similar en el Ecuador.

Transportar a la gente a un ambiente diferente dentro de la ciudad resulta una
idea atractiva, de igual manera las areas de entretenimiento que se quiere
implementar para diversién de los nifios, siempre y cuando sea alejado de la

tecnologia.

Para iniciar con este emprendimiento la principal sugerencia por parte de la
experta es realizar el respectivo analisis de proveedores, para contemplar que
cumplan con lo que se requiere en precio y calidad. El tema de alimentacion es
una gran responsabilidad por la salud de los clientes, no se puede arriesgar a
obtener una utilidad mayor entregando productos que no estén en perfecto

estado.
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El éxito esta en dar un servicio personalizado, poniendo a eleccion de los
padres un menu de minimo 10 y maximo 20 opciones y no mas de 5 opciones

para los nifios.

3.6.2 Entrevista: Karen Moreno, Psic6loga

Es una época en que los nifios se estan limitando a entretenimientos
tecnolégicos como videojuegos. Hoy en dia es muy comun ver a los nifios con

tablets y celulares a cortas edades.

La experta manifestd que el beneficio mas grande de crear entretenimiento
para los nifios es alejarlos por un momento de la tecnologia que envuelve a
todos. El entretenimiento de los nifios en los restaurantes beneficia mas a los
padres, ya que cuando uno esta con nifios sobre todo los mas pequefios se
enfoca en el nifio y como padres no pueden disfrutar de la comida ni el
momento. Este seria un espacio para cada uno para los nifios y para padres o

para ambos.

Las opciones de areas para implementar en el restaurante son adecuadas,
excluyendo el area tecnolégica, la idea es alejarlos por un momento de esto.

Es un restaurante que estaria apto para todas las edades. Para el ingreso a
estas &reas la edad maxima seria hasta los 10 u 11 afios, en estas edades
inician con la pre adolescencia, lo que significa que empieza a existir cambios
en su cuerpo y mente. Ya no sentirian tanta atraccion por ingresar a las areas.
La entrevistada recomendd que para el area de culinaria de nifios la comida
que se vaya hacer sea comida rapida al ser de facil preparacion para los nifios,
que sea un lugar llamativo para que no Unicamente las nifias sean atraidas se

sientan atraidas a esta area.

Adicionalmente recomendo tener un parque 0 un espacio con juegos como un

parque para los nifios mayores a 5 afos.
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3.7 Grupo focal

El grupo focal se realiz6 en una sala de reuniones donde participaron 5 mujeres

y 3 hombres. La mayoria de mujeres de profesion parvularias y madres de

familia de nifios entre 2 y 12 afos, que comprenden las edades entre 28 — 33

afos, pertenecientes a un nivel socioeconémico medio alto y alto.

Conclusiones:

En base a la informacién obtenida del grupo focal se concluye que la
frecuencia con la que salen a comer en familia son los fines de semana,
sabado y domingo.

Los restaurantes que generalmente visitan con sus hijos son Mc
Donalds, Hornero, Vaco y Vaca y los patios de comida en los diferentes
centros comerciales.

Las personas generalmente con hijos pequefios buscan lugares que
tengan juegos infantiles o alguna atraccion para los nifios. Resulta muy
complicado para los padres poder disfrutar de su comida sin que sus
hijos cuenten con una distraccion. Consideran importante que los
restaurantes que visitan también atiendan las necesidades de los nifios.
Aproximadamente el gasto por persona al salir a comer a restaurantes
es de $10.00 a $20.00.

La mayoria de los participantes respondieron que si visitarian el negocio
propuesto, 1 vez cada 15 dias o una vez al mes.

No conocen un proyecto similar en la ciudad de Quito, al presentar una
nueva tematica fusionado con entretenimiento para los nifios, y al tener
la ventaja que los padres puedan comer con tranquilidad de saber que
los nifios se divierten y estan en areas supervisadas por personal. Las
areas de entretenimiento que les gustaria que se implementen son las
siguientes: culinaria, arte, muro para escalar, laberintos.

Al ser parvularias la mayoria de las madres sugirieron que no se deberia

tomar en cuenta el area para bebes, al ser una edad en la que se debe
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tener mayor cuidado con los juguetes y los espacios debido a que se
infectan continuamente.

e Otras recomendaciones de los participantes del grupo focal es que las
mesas tengan la amplitud para poder ingresar con coches o para poner
las mesas de los bebes.

e El tipo de comida que les gustaria que se ofrezca son platos a la carta.
También expresaron que el precio de las areas de entretenimiento ya

deberia estar incluido en los platos.

El medio publicitario a través del cual les gustaria recibir informacion son redes

sociales.

Mencionaron que otras opciones para ellos como clientes y para el proyecto
como competidores seria: McDonald’s, Kidzone, La granja del tio Mario, La
casa de Rafa, Mu LalaShop & Brunch, El sitio, Burger King y Ch Farina.

3.8 Encuesta

“Las encuestas son entrevistas con un gran numero de personas utilizando un
cuestionario predisefiado. El método de encuesta incluye un cuestionario
estructurado que se da a los encuestados y que esta disefiado para obtener

informacion especifica.” (Malhotra,2004)
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Resultados de la Encuesta

Sexo del encuestado

= Femenino = Masculino

37,31%

62,69%

Figura 13. Género Encuesta

El 37.31% de las personas encuestadas son hombres, y el 62.69% son

mujeres.
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Rango de edad

35,00%
31,61%

30,00% -
26,42%

25,00%
20,00% 18,13%

15.00% 13,99%
10,00%

5,00% 5 EGo
1,55% 2,59%

0,00% - T T
De25a229 De30a34 De35a39 Ded40ad44 De45249 Ded0ad4 De 55 anos
afnos anos afnos anos anos afnos en adelante

Figura 14. Edad

De los encuestados el 31.61% comprende la edad de 25 a 29 afios; el 26.43%
de 30 a 34 afios; el 18.14% de 35 a 39 afos; el 13.98% de 40 a 44 afios;
1.55% de 45 a 49 afios; 5.70% de 50 a 54 afios; 2.59% de 55 en adelante. La
mayor parte de las personas encuestadas se encuentran entre los rangos de

25 a 29 anos y 30 a 34 afos.



55

Sector de Residencia
Cumbaya 12,44%
Valle de los Chillos 5170%
Sur 2,84% Sector de Residencia
Centro 11,92%
Norte 60,10%
0,00% 10,007420,00%30,00%40,00%50,00%60,00%70,00%

Figura 15. Sector de Residencia

El 60.10% se encuentra al Norte de la ciudad de Quito, siendo el sector donde
viven la mayor parte de los encuestados, seguido por Cumbaya donde reside el
12.44% de los encuestados, al centro con 11.92%, el Sur con 9.85% y por

altimo con un porcentaje menor el valle de los chillos con 5.70%.
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Estado Civil

m Soltero Casado m Divorciado

66,32%

Figura 16. Estado Civil

El 66.32% de las personas encuestadas son casados, el 20.21% son padres

solteros, y el 13.47% son divorciados.
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Tiene hij@s en edades entre 3 a 10 anos.
Si su respuesta es no, terminar con la
encuesta.

mSj
= No

Figura 17. Hijos de edad entre 3 a 10 afios

Del 100% de los encuestados, siendo el 37.31% hombres y el 62.69% mujeres
como indica la figura 14, tienen hijos que comprenden las edades entre 3 a 10

afios como se puede observar en la figura 17.

¢Cuando sale con su familia come fuera de
casa?

120,00%

98,96%

100,00%

$0,00%

60,00% -

40,00%

20,00%

1,04%
0,00%

Si No

Figura 18. Cuando sale con su familia come comida de casa
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El 98.96% de las personas encuestadas cuando salen con su familia prefiere

comer fuera de casa, mientras que el 1.04% prefieren comer en sus hogares.

¢ Cuantas veces al mes come fuera de
casa?

Mas de 4 veces e s

3 veces al mes ‘— 24.87%

2 veces al mes ‘_2,64%
1 vez al mes \- 15,03%

Figura 19. Cuantas veces al mes come fuera de casa

Del 98.96% de los encuestados la frecuencia de salir a comer a restaurantes
es: 32.64% sale a comer mas de 2 veces al mes, el 24.87% mas de 3 veces al
mes, el 27.46% mas de 4 veces al mes, y el 15.03% una vez al mes como se

observa en la siguiente figura 19.
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Importancia de tener lugares de
entretenimiento para ninos
0,

70,00% 63.73%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00% 24,87%
10,00% 9.33%

1l (o]

— 2,07%
0,00% I
Muy Importante Importante Algo importante  Poco importante
= Series1
Figura 20. Importancia de tener lugares de entretenimiento para nifios

Se puede ver que de todas las personas encuestadas el 63.73% considera muy
importante que el restaurante disponga de areas de entretenimiento para los
nifos, el 24.87% lo considera importante, el 9.33% considera algo importante y
para el 2.07% siendo el porcentaje mas bajo es poco importante las areas de

entretenimiento.
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Ordene del 1 al 6 la importancia de los siguientes factores al visitar un
restaurante siendo (1 muy importante y 6 poco importante).

100% - =6
m5
50% - m4
n3

0% . r ; , m2
«e’é}o & é\‘é’\o N S & & =
Q s, \db %Q O@‘ &\0\ . \®\
N e &
\@
&
<

Figura 21. Factores de Importancia del lugar

Se puede determinar que las personas encuestadas dan la siguiente
importancia a los siguientes factores, siendo 1 muy importante y 6 poco

importante:

El 40% de los encuestados pondero el precio con el nimero 1 de importancia.
El 31% de encuestados pondero el servicio con el nUmero 2 de importancia.
El 27% de encuestados pondero la calidad con el nimero 3 de importancia.

El 31% de encuestados ponderd el entretenimiento con el nimero 4 de

importancia.

El 35% de personas encuestadas ponderé el ambiente con el numero 5 de

importancia.
El 43% ponderd la ubicacién con el nUmero 6 de importancia.

Segun los resultados obtenidos en las encuestas los factores de mayor

importancia que consideran los clientes son: precio, servicio y calidad.
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Mencione los 3 principales restaurantes que visita con
sus hijos

Otra

| eeee— 15 489,

2%

Vaco y Vaca

La Moreria

El Tambo

El Sitio

Mu Lal Coffee Shop &Brunch
| 13,309

Ch- Farina
11,57%

Mc Donalds | m—— | 17,62%
0,00% 2,00% 4,00% 6,00% 8,00%10,0094 2,00%44,00%4 6,009 8,00%20,00%

o

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 J

Figura 22. Principales restaurantes que visita con sus hijos

De acuerdo a los resultados obtenidos de los principales restaurantes que los

encuestados visitan con sus hijos tenemos lo siguiente:

17.62% de los encuestados visitan Mc Donalds,18.48% de los encuestados
visitan Vaco y Vaca,13.30% de los encuestados visitan Ch- Farina, 11.57% de
los encuestados visitan Burger King, 10.02% de los encuestados visitan
Hornero, 6.22% de los encuestados visitan El Tambo, 3.63% de los
encuestados visitan KFC, La granja del Tio Mario y otros, 2.59% de los
encuestados visitan La Briciola, 2.94% de los encuestados visitan La Moreria,
1.73% de los encuestados visitan Mu LalaCoffee Shop &Brunch, 2.25% visitan
El Sitio, 0.69% de los encuestados visitan La Casa de Rafa, 1.38% de
encuestados visitan El Portico. 3.11% visitan otros Restaurantes, los cuales
son Campero, Pancake House, American Deli, Las Tablitas del Tartaro. Es
decir los principales competidores son: Mc Donalds, Vaco y Vaca, Ch- Farina y

Burger King.
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70,00%

20,00%

10,00%

0,00%

¢ Cual es el rango de gasto por persona cuando usted

visita un restaurante?

60,00% -

50,00% -

40,00% -

30,00% -

64,77%

30,57%

3,63% 1 04,
e e
De $10 a $15 De $20 a $25 De $30 a $35 De $40 a $45

Figura 23. Rango de Gasto

Del 98.96% de las personas que prefieren comer fuera de casa como se

observo en la figura 18. El 64.77% de los encuestados registran un rango de

gasto por persona en restaurantes de $10 a $15. El 30.57% de personas

encuestadas registran un gasto de $20 a $25 por persona. El 3.63% de

personas encuestadas registran un gasto de $30 a $35 por persona. Mientras

que el 1.04% de encuestados registran un gasto de $40 a $45 por persona.

Se puede concluir que el gasto por persona cuando visitan un restaurante va

alrededor de $10 a $25 por persona.
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Visitaria usted un restaurante con tematica de jungla
con 2 ambientes, uno para padres y otro para nifos el
cual incluye diferentes areas de entretenimiento para

los nifios

mSi mNo

No
3,63%

Figura 24. Visitaria un lugar con temética

Se puede observar que el 96.37% de las personas encuestadas si visitarian un
restaurante con tematica de jungla con 2 ambientes, uno para padres y otro
para nifios el cual incluye diferentes areas de entretenimiento para los nifios,

mientras que el 3.63% no lo visitaria.
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¢ Qué tipo de comida preferiria?

= Comida rapida mPlatos a la carta

Figura 25. Preferencia del tipo de comida

Del 96.37% de las personas que visitarian un restaurante con teméatica de
jungla con 2 ambientes como se puede ver en la figura 24. El 62% de las
personas encuestadas preferirian platos a la carta, y el 38% restante preferirian

comida rapida.
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¢ Qué areas de entretenimiento le gustaria que tenga el
ambiente para los nifios con personal capacitado para

cuidarlos?
Laberintos 7 \h 23,32%
Cama elastica _ W 16.84%
Mini golf _ I 25.65%
Area de juegos electronicos 7 - 8,81%
Muro para escalar - H 25,39%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00%

Figura 26. Areas de entretenimiento

De acuerdo a los resultados de las encuestas el 25.65% de las personas
prefieren area de mini golf para los nifios, el 25.39% muro para escalar, el
23.32% prefiere area de laberintos, el 16.84% escogid cama elastica, y el

8.81% area de juegos electrénicos.
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¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por entretenimiento
para los nifnos
90,00%
80.00% 78,24%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,73%
20,00% C
10,00%
1,04%
0,00% T T — 1
De $5 a $10 De $10 a $15 De $15 en adelante
Figura 27. Rango de precio de Safari

Como se puede observar en la figura 27, el 78.24% de los encuestados
estarian dispuestos a pagar de $ 5 a $10 por las areas de entretenimiento para
los nifios, el 20.73% estaria dispuesto a pagar de $10 a $15 y el 1.04% estaria

dispuesto a pagar de $15 en adelante.
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¢ Qué dia preferiria acudir con sus hijos al restaurante
tematico?

Lunes a Viernes ®Fines de semana

Figura 28. Dias de visita

Se puede determinar que los dias de mayor afluencia del restaurante seran
fines de semana ya que el 94.30% de los encuestados escogieron esta opcion,
mientras que el 5.70% escogieron de Lunes a Viernes.
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¢ Con qué frecuencia visitaria con sus hijos el
restaurante?

50,00%
45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%

20,00%
15,00% 13,99%
5 o

5,00%

0,00% ; ,
1 vez a la semana 1 vez cada quince dias 1 vez al mes

45,60%

40,41%

Figura 29. Frecuencia de Visita

Del 96.37% de las personas que visitarian el restaurante tematico de acuerdo a
la figura 25. El 45.60% de las personas visitarian el restaurante 1 vez al mes, el

40.41% 1 vez cada quince dias, y el 13.99% 1 vez a la semana.
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¢Adquiriria la opcién de paquetes para las areas de
entretenimiento con precios mas asequibles?

mSi mNo

Figura 30. Paquetes para las areas de entretenimiento

Segun los resultados obtenidos el 79.27% de los encuestados adquiria la
opcion de paquetes para las areas con precios mas asequibles, mientras que el

20.73% no adquiriria la opcién de paquetes.
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¢ A través de que medio publicitario le gustaria recibir
informacién?

Radio 4,66%

Tv 5,18%

Revistas 3,68%

Volantes 9,33%

Redes Sociales 77,20%
| | | | | I

0,00% 10,00%20,00%30,00%40,00%50,00%60,00%70,00%80,00%90,00%

Figura 31. Medio Publicitario para recibir informacion

Del 96.37% de personas que Vvisitarian el restaurante como indico la figura 24.
Se puede observar que el 77.20% prefieren recibir informacion sobre el
restaurante a través de redes sociales, el 9.33% a través de volantes, el 5.18%

por medio de Tvy Radio y el 4.66% por medio de revistas.

Como se puede observar en la siguiente figura 32, el 45.08% de las personas
les gustaria que el restaurante este ubicado en el Sector de la Carolina, el
13.99% preferiria la Av. América, el 19.69% en Cumbaya, mientras que los
porcentajes mas bajos son el 8.81% que preferirian en el valle de los Chillos y

la Whymper, y el 3.63% en la mitad del mundo.
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¢En donde le gustaria que esté ubicado el
Restaurante?
Mitad del mundo | M 3.63%
Valle de los Chillos | Wl 8.81%
Cumbaya | W 1069%
Whymper | | 8.81%
Av. América | T 13.99%
Sector La Carolina | m 45,08%
0,00% 5,00%10,00%15,00%20,00%25,00%30,00%35,00%40,00%45,00%50,00%

Figura 33. Ubicacion del restaurante

¢ Qué nombre le gustaria que tenga el restaurante?

50,00%
45.00% 43,52%

40,00%

35,00%
30 00% 29,02%

05 00% 24,87% -

20,00% -
15,00%
10,00%

5,00% 2,59%

0,00% . r 1
La Jungla The Jungle Safari La Jungle

Figura 32. Nombre del Establecimiento

El 43.52% de los encuestados les gustaria que el nombre del restaurante sea

Safari.
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3.9 Competencia

En base a la investigacion realizada se considera como competidores a
cadenas grandes tales como: McDonald’s, Burger King, Ch Farina y Vaco y
vaca. En el caso de los competidores mas fuertes mencionados anteriormente
la ventaja competitiva es que al ser cadenas grandes y estar en el mercado por
algunos afos, estan posicionados con su nombre y servicio en la mente de los

consumidores por su trayectoria y por la inversion en publicidad.

Mc Donalds, Burger King y Ch Farina son cadenas de restaurantes que ofrecen
comida répida, atendiendo a un segmento medio y alto. Ofrecen un area de
juegos para los nifios sin personal para que supervise. Mientras que Vaco y
vaca ofrece platos a la carta, contando con un area pequefia para los nifios

supervisado por una persona.

Como productos sustitutos se tiene a lugares como: Mini city, Kidszone,

Sambomba, Gymboree, Bkids, Playzone, Mr. Joy, Vulcano Park.

Se considera a los negocios mencionados anteriormente como productos
sustitutos, al ser lugares de entretenimiento y estimulacion para los nifios,
donde los padres pagan por hora para que los nifios puedan acceder a estos
establecimientos: Kidszone, Sambomba, Bkids. Con excepcion de Mini city y
Mr. Joy se paga por el ingreso del nifio y no tiene personal para vigilar a los
menores de 10 afios. Play zone y Vulcano Park son lugares donde se recarga
una tarjeta para que los nifios escojan los juegos, no disponen de personal

para vigilar a los nifios.

Gymboree lugar donde se desarrollan actividades para las destrezas sociales y
fisicas de los nifios, apropiadas para que los padres y nifios puedan compartir
juntos en estas clases disponibles. Los precios son mensuales de acuerdo a

las clases y los dias que los padres escojan.
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Los clientes cambiarian a la alternativa propuesta al ser un restaurante
fusionado con é&reas de entretenimiento, donde puedan disfrutar
individualmente o junto con sus hijos, con la seguridad de que en cada area
habra una persona que resguarde a los nifios, y al tener una tematica distinta

siendo atractivo para los adultos y nifios.
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4. CAPITULO IV: PLAN DE MARKETING

4.1 Estrategia general de marketing

4.1.1 Estrategia General

La estrategia de diferenciacion sera la que se utilizara para entrar al mercado,
es por esto que la campafia de marketing debe estar alineada a la creacion de
una imagen de marca de servicio, basandose en la tematica de jungla como

innovacion y diferenciacion.

El objetivo principal sera atraer clientes, esto se hard mediante la promocion
del servicio lanzando campafias agresivas de marketing. A través de estas
campanas el objetivo es captar y atraer a clientes potenciales. Adicionalmente,

se utilizara medios digitales y BTL.

El segundo objetivo sera la fidelizacion de los mismos, esto se alcanzara a
través de promociones especiales en las areas de entretenimiento y cupones
para clientes frecuentes, con el fin de fidelizar al cliente con la marca y a su vez
posicionarse en la mente del consumidor. Para el cumplimiento de este objetivo
a largo plazo se puede implementar un CRM para crear relaciones con los

clientes.

4.2 Marketing Mix

4.2.1 Producto

Restaurante que ofrece una cartera de productos, fusionado con un centro de
entretenimiento familiar con 2 ambientes para adultos y nifios, con tematica de

jungla, un concepto que garantiza una experiencia diferenciada.

Cartera de productos.- Carta de alimentos y bebidas para satisfacer

gastrondmicamente a los clientes, garantizando productos de calidad. (Anexo)
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Areas de entretenimiento:

Culinaria.- De acuerdo a un menu especial por dias, los nifios pueden preparar

la comida con ayuda de personal en esta area.

Artes.- En esta area los nifios pueden pintar camisetas o figuras de ceramica a

su gusto.

Muro para escalar.- Area de diversion para nifios mayores de 6 afos.

Mini golf.- Area de diversion para nifios mayores de 6 afios.

El servicio basico son los platos de la carta de alimentos y bebidas y el servicio
ampliado o aumentado son los platos de la carta mas las éareas de
entretenimiento para los nifios, las cuales estaran supervisadas por personal

capacitado para atender estas areas.

Menu para nifios

» Hot dog
Ingredientes:

e 1 Pan de Hot dog

e 1 Salchicha

e 1 Cebolla

e Y% Tomate

e Mayonesa

e Salsa de Tomate

e Mostaza

» Pizza
Ingredientes para la masa:

e 250 ml. de agua



>

300 gr. de harina

1 sobre de levadura

Aceite de oliva

Ingredientes para la pizza:

150 gr. de taquitos de jamén

200 gr. de queso rallado parmesano
Tomate frito

Orégano

Sandwiches

Ingredientes

>

1 kilogramo de pan de miga

1 paguete de jamon de pavo o pollo
1 paquete de queso para sandwich
1 unidad de lechuga

3 unidades de tomate

1 unidad de pimiento

100 gramos de queso roquefort

Hamburguesas

Ingredientes

1 cucharada aceite de oliva

1 ajo

3 cucharadas cebolla morada

300 gramos carne molida de res

1 pizca pimienta

1 rebanadas queso tipo americano
1 pieza bollo de hamburguesa

1 hoja lechuga italiana

1 al gusto tomate (jitomate)

1 al gusto mostaza
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Postres
» Bananas con chocolate
Ingredientes
e 2 Bananas

e Chocolate a bafio maria

» Gelatinas
Ingredientes

e 2 sobres de gelatina de colores

» Cupcakes (8 cupcakes)

Ingredientes para la base:

e 110 gr. de harina todo uso

e 110 gr. de azucar moreno

e 110 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
e 16 gr. de levadura quimica (polvos de hornear)
e 2 huevos

e laralladura de dos limones y el zumo de uno
Ingredientes para decorar:

e 125 gr de mantequilla en pomada

e 225 gr de azucar glacé

¢ 5 ml del extracto del sabor elegido (vainilla, café, fresa, frambuesa)
e 15 ml de nata liquida

e unas gotitas del colorante elegido
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Figura 34. Menu de nifios

Tomado de GOOGLE, 2015




DULCES
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Figura 35. Dulces de Safari

Tomado de GOOGLE, 2015

Menu para adultos
Entradas
» Nachos

Ingredientes



e 1 Bolsa de nachos

e Carne picada 175 gramos
e Media cebolla

e Medio Queso rallado

e 1 Tomate

e 1 aguacate

> Alitas
Ingredientes

e 12 unidades de alas de pollo

e 200 gramos de salsa kétchup

e 1 unidad de naranja

e Y unidades de limén

e 50 ml de salsa soja

e 50 ml de salsa inglesa

e 30 ml de vinagre de vino blanco
e 50 g de azucar morena

e Y cucharadita de café en polvo
e 1 cucharadita de jengibre

e 1 cucharadita de pimienta negra
e 1 cucharadita de pimentén dulce
¢ 1 cucharadita de ajo en polvo

e 1 cucharadita de comino

e 1 pizca de sal

Plato fuerte
» Costillas bbq y papas fritas
Ingredientes

e 1.5 kg de costillas de cerdo

80



e 1.5 barra de mantequilla

e Y5 taza de vinagre

e 1tazade agua

e 1 taza de salsa kétchup

e 2 cucharas de salsa inglesa
e 1 cucharadita de mostaza

e 2 cucharaditas de chile en polvo
e 1% cucharadita de pimienta
e 1 cucharadita de sal

e Yitaza de azUcar

e 1 unidad de cebolla picada
e 2 dientes de ajo

e 2 litros de agua

e 2 papas

e 1 unidad de lechuga

e 3 unidades de tomate

» Lomo Fino con papas fritas y ensalada
Ingredientes

e 250 gr Lomo fino

e 30 gr champifiones

e 30 cc crema de leche

e 30 gr cebolla a la juliana pimienta y sal
¢ 5 gr mantequilla

e Papas fritas o al horno

¢ Ensalada de lechuga y tomate

> Costillas de cerdo ahumadas

Ingredientes



e 1.200-1.500 kg. costillas de cerdo

e 2 cucharadas de sal

e 2 hojas de laurel

e 8 semillas de pimienta guayabita

e 1 cebolla mediana cortada por la mitad con su cascara
e 1 zanahoria cortada en trozos

e las hojas verde-oscuras de 1 ajo

e 1 cucharadita de pimienta negra en granos
Ingredientes para la salsa Barbacoa o Salsa Barbecue

e 400 ml. de salsa de tomate ketchup

e 2 dientes de ajo cortados finamente

e 5 cucharadas de miel

e 1 cucharada de una buena mostaza

e 4 cucharadas de vinagre de vino tinto o vinagre de Jérez
e 6 cucharadas de salsa de soja

e 1% cucharada de pimenton molido

e 5 cucharada de pimentén ahumado molido

e % cucharadita de curry.

» Hamburguesas
Ingredientes

e 1 1/9 kilos de carne molida
e Pimienta

e Sal

e 1 cebolla en rebanadas

e Aceite

e 12 rebanadas de tocino

e 6 rebanadas de queso

e 1 pieza de bollo de hamburguesa


http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/07/la-pimienta-guayabita/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2011/02/la-pimienta-reina-de-las-especias/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2011/04/el-pimenton-molido-dulce-el-picante-y-el-ahumado/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2011/04/el-pimenton-molido-dulce-el-picante-y-el-ahumado/

>

Lechuga
Salsa de tomate

1 huevo

Burritos

Ingredientes

>

Tortillas de harina.

% Kilo Carne picada.

2 Tomates.

2 dientes de ajo

2 pimientos rojos

1 cebolla pequeia

60 gr queso mozzarella

Pimienta negra y sal una pizca

Pollo al grill con papas y ensalada

Ingredientes

>

Pechuga de pollo

1 taza de champifiones

1 cucharada de aceite

1 taza crema de leche

1 cebolla paiteiia finamente picada
2 taza de agua

2 dientes de ajo

Sal al gusto

Pollo al curry con vegetales y papas

Ingredientes

Un par de pechugas de pollo sin hueso

Una zanahoria mediana
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http://recetaecuatoriana.com/tag/aceite/
http://recetaecuatoriana.com/tag/ajo/
http://recetaecuatoriana.com/tag/sal/

>

Media cebolla fresca
2 dientes de ajo
Salsa curry

Aceite de oliva

Cucharadita de sal

Spaguetti Carbonara

Ingredientes

>

Y Espaguetis

1 Cebolla picada

Bacon 80 ml

Vino blanco, 80 ml

1 litro de agua

60 gramos de queso parmesano
3 huevos medianos

1 cucharada de aceite de oliva

Perejil picado.

Spaguetti a la bolofiesa

Ingredientes

% kg de Espaguetis

Y% kg de carne molida

1 lata de tomate pelados

2 Cucharadas de aceite de oliva

2 dientes de ajo

1 tomate rojo

1 pimiento verde

1 cebolla pequefia

1 cucharada de hierbas provenzales
100 gr de queso mozzarella

1 puiiado de hojas de albahaca
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1 pizca de sal

1 pizca de pimienta

Postres

» Cheesecake de mora

Ingredientes

Concha

1 ¥ taza galleta dulce molida (Maria)

4 onzas de margarina

Relleno

540 grs de queso crema

250 grs de natilla

1 lata de leche condensada nestle
Ralladura de limén

4 Huevos

Cubierta

>

2 tazas de moras

3 cucharadas de mermelada de mora
Y taza de azUcar

1 cucharada de jugo de limén

1 cucharada de maicena

Y, de taza de agua.

Pie de limon

Ingredientes

2 tazas de harina
1 huevo
125 gramos de mantequilla

2 cucharaditas de polvos de hornear
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3 cucharadas de azucar

Para el relleno:

1 tarro de leche condensada
1 taza de jugo de limén

4 yemas

Para el betln:

» Waffle con chocolate y helado

4 claras

1 1/2 taza de azucar flor

Ingredientes

>

2 tazas de harina

2 tazas de leche

80 gr de mantequilla

2 huevos medianos

2 cucharadas de azlcar
Nutella

Helado

Torta mojada de chocolate

Ingredientes

5 huevos

1 1/2 taza de harina

2 taza cocoa

1 taza. azUcar

1 lata leche condensada

1 lata leche evaporada

1 cucharadita polvo de hornear

1 cucharadita vainilla
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e 100 gr. de chocolate rallado
e 1taza. aceite
e 1 taza. agua helada

e 1 taza. manjar de leche (arequipe)

> Tortatres Leches
Para el bizcocho

e 6 huevos

e 200 gr de azucar

e 200 gr de harina

e 1 cucharadita de esencia de vainilla

e 1 cucharadita de polvo para hornear

Para la crema

¢ 1 lata de leche condensada
e 1 lata de leche evaporada

e 1 |ata de crema de lecha

Para el merengue

e 3 claras de huevo

e 1 taza de azucar

Cafeteria
» Sandwich Serrano
Ingredientes

e 2 rebanadas

e 2 hojas de lechuga

e 2 rodajas tomate natural
e Mayonesa

e 100 g jamOn serrano

» Sandwich Cubano

87



Ingredientes

>

1 Flauta de pan de agua

3 rebanadas de cerdo asado

2 rebanadas de jamén ahumado

2 tiras de pepinillos
2 rebanadas de queso suizo
Mostaza amarilla

Mantequillas

Sandwich de Lomo

Ingredientes

>

1 Flauta

1 Bife de lomo

2 hojas de lechuga
2 rodajas de tomate
Cebolla

Sal

Mayonesa, kétchup o mostaza

Cappuccino

Ingredientes

>

1 taza de leche

2 cucharadas de café en polvo
Chocolate rallado
Endulcorante polvo

Canela moélida

Moccaccino

Ingredientes

1 taza de leche
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>

2 cucharada de café cargado
Cacao en polvo
Endulcorante polvo

Chocolate en polvo

Pintado

Ingredientes

>

3 cucharadas de café
1 taza de leche
Endulcorante polvo

Agua

Expresso

Ingredientes

>

3 cucharadas café en polvo
Agua

Endulcorante polvo

Cappuccino Frozen

Ingredientes

>

Leche

Hielo

Café polvo
Chocolate rallado
Endulcorante polvo

Canela molida

Moccaccino Frozen

Ingredientes

Leche
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e Cafe cargado

e Hielo

e Cacao en polvo

e Endulcorante polvo

e Chocolate en polvo

4.2.1.1 Marca

El nombre para el restaurante es Safari al ser este nombre el escogido por la
mayor parte de las personas encuestadas. Al basarse en la tematica de jungla
el negocio, es un nombre que se relaciona con esto, y es llamativo tanto para

nifos y adultos.

4.2.1.2 Logo

Figura 36. Logo

4.2.1.3 Eslogan

El eslogan que se escogi6 para el restaurante se relaciona con el giro del
negocio y es llamativo para los nifios asimismo asegura a los padres que

podran disfrutar en el restaurante PLAY & EAT.
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4.2.2 Estrategia de precios

Se puede definir el precio como la estimacion cuantitativa que se efectia sobre
un producto y que traducido a unidades monetarias, expresa la aceptacion o no
del consumidor hacia el conjunto de atributos de dicho producto, atendiendo a

la capacidad para satisfacer necesidades. (Mufiiz,R., 2012)

El precio se estipulard segun lo que el cliente esté dispuesto a pagar por el

servicio, siempre que los precios esten a nivel de aceptacion del mercado.

Los precios seran altos en comparacion con los principales competidores que
se analizaron en la tabla 14 matriz de perfil competitivo, debido a que el
negocio se enfoca a un nivel socioeconémico medio alto y alto. Los precios
seran asequibles para esta clase social, tratando de dar un sentido de calidad
en el servicio que se brindara, con el fin de que los clientes perciban y se

sientan satisfechos por lo que estan pagando.

4.2.3 Plaza

Con base a los resultados del estudio de mercado se determina que el
restaurante Safari deberia estar ubicado en el sector La Carolina en la ciudad
de Quito, uno de los sectores mas concurridos por las oficinas y por los centros

comerciales que se encuentran alrededor.


http://www.marketing-xxi.com/rafael-muniz-gonzalez.html
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Es un sitio céntrico de la ciudad donde se concentran los principales
competidores.
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Figura 37. Plaza de Safari

El canal de distribucion es directo. Es decir los consumidores y clientes
visitaran el establecimiento y a través de personal capacitado: meseros y
meseras podran adquirir el menu a su gusto, de igual manera el servicio de las
areas para nifios a cargo de personal preparado para supervisar cada una de

las areas.

4.2.4 Promociony Publicidad

Para dar a conocer el restaurante tematico es necesario establecer que medios
publicitarios se utilizara, se escogera los adecuados para llegar al segmento de

mercado al que va enfocado el negocio.

Se utilizara marketing BTL previo a la apertura del negocio. Semanas antes se
har& activacién de marca con promotores disfrazados de animales de la jungla

entregando volantes que contengan informacion de coémo seréa el restaurante,
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las &reas de entretenimiento para nifios, donde estard ubicado, horarios de

atencion.

Esto se realizar4 dos fines de semana antes de la inauguracion del local en el

sector donde estara ubicado el mismo y en sus alrededores.

Tabla 22. Activacion de marca

Activacion de la marca

No. Promotores | Horas | Costo/ Hora Costo total

Promotores 6 4 $ 30,00 $ 720,00

Tomado de PAGINAS WEB ECUADOR, 2015.

Adicionalmente una vez realizada la apertura del restaurante se manejara
marketing digital, enfocandose en redes sociales: Facebook, Twiter, Instagram.
Estas paginas estaran enlazadas con la pagina web del restaurante, en la cual
se presentara la misién y vision, mend para nifios y adultos, descripcion y
galeria de fotos de las areas de entretenimiento para nifilos, promociones,
eventos, reservas, horario, contactos. Durante los primeros meses de apertura

se entregara material POP a las personas que visiten las instalaciones.

Tabla 23. Marketing Digital para Safari

Medio Costo

Pagina Web $700.00
Posicionamiento en buscadores (Google $300,00
Posicionamiento en redes sociales $500,00

Tomado de PAGINAS WEB ECUADOR, 2015.

Se utilizara las redes sociales como medio publicitario, para que los clientes
puedan conocer las promociones que se haran para impulsar las ventas. Las
promociones seran combos especiales del dia, realizar descuentos por cierto
namero de personas. Ofrecer areas gratis para los nifios en dias especiales.
También se entregara articulos promocionales y materiales POP a los clientes.
De esta manera se lograra incentivar a los clientes para que visiten con mayor

frecuencia el restaurante.
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4.3 Politica de Servicio al cliente y Garantias

Presentar de forma clara el menu para eleccion de los consumidores, las areas

para los nifios y lo que podran realizar en cada una.

Se les indicara a los padres de que consta cada area:

Culinaria.- Menu especial en el que los nifios acompafados de una persona
capacitada para supervisar el area, podran escoger lo que quieran preparar de
acuerdo al menu establecido por dia.

Arte.- En este espacio podra brillar la creatividad de los nifios, podran elegir
figuras de ceramica o camisetas para poder pintar guiados de la persona
encargada de esta area. Lo podran hacer de manera individual o junto con sus

padres.

Muro para escalar.- Espacio de diversion ,donde los nifios podran escalar un

muro con todas las protecciones requeridas.

Mini golf.- Espacio de juego con algunos niveles para que los nifios mayores de

6 afios disfruten con sus padres u otros nifios.

Las areas mencionadas contardn con personal capacitado para supervisar y
atender los requerimientos de los nifios, brindando seguridad a los padres de

gue sus niflos se encuentren en ambientes seguros.

Los padres al ingresar y ubicarse dentro de las instalaciones podran escoger
cualquier area para sus hijos.Los nifios podran ir a las areas escogidas siendo
culinaria la primera area que visiten si la han escogido, ya que una vez que el

nifio haya comido podra continuar con las otras areas de entretenimiento.
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4.4 Relaciones publicas

Se realizaran alianzas con guarderias, cursos vacacionales durante el verano

para nifios que estén enfocadas en el mismo segmento del restaurante.

Se realizaran promociones especiales a los lugares con los que se pueda crear
alianzas, para que las personas de este segmento conozcan sobre el
restaurante para poder atraer y posicionar la marca en la mente de los

consumidores.

GYMBORee

AP :

€es00'ay SmiLiné .ﬁ?@f?ﬂ

LOJ PINOJ - INTIJANA
El Pinar de Los Pinos

Figura 38. Relaciones Publicas

Conclusiones

Se aplicaré la estrategia de diferenciacién por la innovacion de tematica del

restaurante y las areas de entretenimiento para los nifios.

La politica de precios se determina de acuerdo al nivel de precios establecidos
en el mercado nacional, y la aceptacion de los mismos por parte del

consumidor.

Se hara un recorrido a los padres para que puedan conocer las areas

disponibles para los nifios y que se realiza en cada una.

Los medios publicitarios que se escogera para dar a conocer los servicios sera

marketing digital enfocandose en redes sociales tales como: Facebook, Twiter,
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Instagram. Se creara una pagina web que presente toda la informacion del
restaurante para que el publico pueda conocer del servicio y hacer sus

reservaciones.

Se realizar4q activacion de marca previa apertura del local, con promotores
disfrazados de animales de la jungla en los principales lugares concurridos por

los nifios y sus padres.

Se establecera alianzas con guarderias y centros de estimulacién para nifios
para atraer nuevos clientes. Se proporcionara descuentos y promociones

especiales a estos lugares y a los posibles clientes.

Las promociones y descuentos se daran a conocer a través de redes sociales,
para impulsar las ventas y se utilizara material POP, y articulos promocionales
previos a la apertura del local. Se fijaran promociones especiales para los
clientes VIP, esto con el objetivo de fidelizarlos a la marca y crear relaciones a

largo plazo.
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5. CAPITULO V. PLAN DE OPERACIONES Y PRODUCCION

5.1 Estrategia de operaciones

Se enfocaré la estrategia de produccién tomando en cuenta cada elemento de
la cadena de valor, para que la ejecucién de los procesos sea mas eficaz
empezando desde los procesos internos, que inician desde el momento que
solicitan los requerimientos los diferentes departamentos. Recepcion de
alimentos y articulos, almacenamiento de los mismos, manipulacion de los
alimentos para la elaboracion de los pedidos del cliente. Logrando una atencion
oportuna y minimizando el tiempo de espera para poder satisfacer a los clientes

justo a tiempo.



5.2 Cadena de Valor
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eFinanciamiento con capital propio y apalancamiento privado.
eDisefo de tematica de jungla.
Infraestructura eAreas de entretenimiento para los nifios.
de la empresa
~
eCapacitacion constante del personal para las distintas areas.
Recurso
Humano
*Proveedores que ofrezcan productos de calidad
Compras
_J
Logistica Operaciones: Marketing y Post venta
Interna: o ventas
Limpieza de los
Seleccion de alimentos. Convenios con
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insumos. alimentos. _
Verificacion d 5 o d Paquetes de las | clientes.
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. _ del mena. Marketing digital. | .jientes
inventario. :
Limpieza de
utensilios.
Figura 39. Cadena de Valor de Safari




99

5.3 Estrategia de abastecimientos e inventarios

Como se mencioné en el capitulo 2, el poder de negociacion con los
proveedores tiene un impacto bajo. Al existir una gran cantidad de proveedores
en el mercado de varios precios y calidad, lo que quiere decir que no es un

factor determinante.

El Chef manejara el stock de los alimentos en una bodega, para almacenar la

materia prima necesaria para la elaboracion de los productos.

5.4 Ciclo de Operaciones

ABASTECIMIENTO GESTION COMERCIAL PRODUCCION
ABASTECIMIENTO *  ADECUACIONDELAS
DE MATERIA PRIMA « ELABORACION DE PEDIDO

E INSUMOS MESAS « ENTREGADEL PEDIDO

« RECEPCION DE PEDIDOS

GESTION FINANCIERA

FACTURACION
DEL CONSUMO

Fiagura 40. Ciclo de Operaciones

5.4.1 Planeacion

Definir las tareas administrativas y logisticas, lograr optimizar los recursos en el
ciclo de operaciones en cada etapa, para que la ejecucion de los procesos sea

de manera correcta y eficiente.
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5.4.2 Abastecimiento de Materia Prima

En esta etapa del proceso se definira lo siguiente:
Requisicion de insumos;

Solicitar cotizaciones a proveedores calificados;

Analizar las mejores 3 ofertas;

Proveedores; Escoger el proveedor que presente la mejor oferta, ofreciendo

productos de buena calidad.

Generar orden de compra con el proveedor aprobado.

Tiempo de entrega; Coordinar que los tiempos de entrega sean exactos a los

indicados en la oferta de los proveedores.

Forma de pago; Calificar a los proveedores en el sistema que se maneje,
solicitar crédito a los mismos y trabajar Gnicamente con los que acepten esta

forma de pago.

Recepcioén; Verificar que los insumos sean los solicitados en la orden de

compra.

Almacenamiento de los insumos; Una vez que el proveedor entregue lo
solicitado segun una orden de compra, los insumos se reciban, se ingresara a

los inventarios y se almacenara en cocina.
5.4.3 Adecuacion de las mesas
Limpieza de las mesas;

Colocar individuales;

Colocar salsas.
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5.4.4 Llegada de clientes y recepcion de pedidos
Llegada de los clientes;

Ubicacién de los clientes;

Recepcion de pedidos de los clientes.

5.4.5 Elaboracién de los pedidos

Preparacién de los pedidos en base a las normas de calidad y salud,

estableciendo los requisitos que deben cumplir.

5.4.6 Entrega del pedido

Definir tiempo de entrega de los pedidos, la forma en que se debe entregar

cuidando la imagen de cada pedido.

5.4.7 Facturacion del consumo

Establecer la forma de pago, dar a conocer al cliente las tarjetas de crédito que

podran utilizar en el local.

Asi mismo se establecera el cierre y cuadre de caja por parte del personal que

se encargue de esta area
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Abastecimiento
materia prima e
insumos

AREAS DE
ENTRETENIMIENTO
M PARA NINOS Y Ingreso de los
uro para
escaFar ADULTOS nifios area
culinaria

Elaboracion
Area de de comida en

arte area de
culinaria

Figura 41. Ciclo de Operaciones del area de nifios

5.4.8 Abastecimiento de materia prima e insumos

Abastecer las 4 areas de entretenimiento, segun lo requerido para el
funcionamiento de cada area. Se seguira el mismo proceso de compras que se
mencion6 anteriormente para el restaurante.

5.4.9 Facturacion de las areas a usar

Para los clientes que quieran hacer uso de las areas de entretenimiento

deberan cancelar las areas de culinaria y arte previo al ingreso de las mismas.

5.4.10 Ingreso de los nifios al &rea de culinaria

Si han optado por esta area, es la primera a la que deberan ingresar los nifios,

antes de seguir por las siguientes areas.
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5.4.11 Ingreso a otras areas de entretenimiento

Ingreso a las areas elegidas: Arte, mini golf, muro para escalar, siempre y
cuando se cumplan los requisitos en la edad de los nifios.

5.5 Flujograma de procesos

5.5.1 Flujograma

Hi

Hi
H

*
G

Figura 42. Flujograma Atencién al cliente
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Flujo de operaciones atencién al cliente

Entrada del cliente al local

Este es el inicio del proceso, el momento en el que el cliente entra al
restaurante. Es importante que el restaurante siempre brinde un ambiente
limpio y agradable tanto en su infraestructura y en cada uno de sus empleados.

Tiempo estimado: 3 minutos

Recepcion del cliente

Se recibira al cliente y de acuerdo a la eleccion del mismo se le ubicara en el
restaurante o en las areas de entretenimiento.

Tiempo estimado: 2 minuto

Area de Restaurante

Se le guiara al cliente a una mesa de su gusto, dependiendo la disponibilidad
de mesas, y se le pasara la carta al cliente para que pueda hacer su eleccién
de acuerdo a sus gustos.

Tiempo estimado: 2 minutos

Recepcion de pedidos

El mesero encargado recibira los pedidos de las mesas para pasar a la cocina.

Tiempo estimado: 5 minutos
Preparacion de los alimentos
Una vez que se hayan pasado las 6rdenes a la cocina, se preparara lo

solicitado por el cliente.

Tiempo estimado: 15 minutos
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Entrega de los pedidos en las mesas

Una vez listos los platos el mesero se encargara de servirlos en las mesas
correspondientes, si hay algun inconveniente con los platos deberan ser
devueltos para solucionar las incoformidades de manera inmediata.

Tiempo estimado: 2 minutos

Consumo de los platos

Tiempo estimado: 35 minutos

Facturacion

En el momento que el cliente desee retirarse del establecimiento podra pedir la
cuenta al mesero encargado, 0 acercarse directamente a la caja a pagar.

Tiempo estimado: 5 minutos

Salida del cliente del establecimiento

La salida del cliente del establecimiento es el proceso final para los
consumidores, mas no para el establecimiento pues continua con el servicio
post venta.

Tiempo estimado: 2 minutos

Tiempo total ingreso al restaurante: 1 hora 12 minutos

Area de Entretenimiento

Si es que los padres escogen estas areas para sus nifios podran disfrutar de
todas las opciones de diversion.

Facturacion del acceso a las areas

Se debera cancelar previo al ingreso de las areas. Si dentro de su eleccion esta
el area de culinaria es a la primera area a la que se deberan dirigir los nifios.

Tiempo estimado: 2 minutos

Ingreso a las areas de entretenimiento
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Una vez que se haya facturado los nifios podran ingresar a las areas

escogidas.

Tiempo estimado: 2 minutos

Estadia de los nifios en un area de entretenimiento

Tiempo estimado: 15 minutos por area.

Salida del cliente del establecimiento

Tiempo estimado: 2 minutos

Tiempo total ingreso areas de entretenimiento: 1 hora 6 minutos

5.5.2 Flujograma de Operaciones del Establecimiento
Flujo de operaciones del establecimiento

Requisicion de
insumos y materia
prima solicitada

Seleccion de
proveedores

Eleccion de la mejor
oferta

Recepcion y
almacenamiento en
bodegas

Preparacion de los
alimentos

Entrega de los
pedidos solicitados

Facturacion

Salida del cliente

Figura 43. Flujo de Operaciones del Establecimiento

Requisicion de insumos y materia prima solicitados
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Todos los departamentos deberdn generar requisiciones de insumos y materia
prima, de acuerdo a lo que necesitan para cada area de trabajo. Estos pedidos

seran aprobados o desaprobados por el gerente general.

Tiempo estimado: 24 horas

Seleccién de proveedores

Una vez que sean aprobadas las requisiciones, se seleccionard proveedores
para que presenten sus ofertas en base a lo requerido.

Tiempo estimado: 24 horas

Eleccién de la mejor oferta

Se procede a escoger la mejor oferta tanto en calidad como en precio, para
generar la orden de compra.
Tiempo estimado: 2 horas

Recepcién y almacenamiento en bodegas

El proveedor enviara lo solicitado y el personal de los diferentes departamentos
encargados recibiran los pedidos, verificando el estado de lo solicitado,
constatando que sea lo que se solicité en la orden de compra y que este en
buen estado. Una vez que hayan pasado estos filtros se procedera al
almacenaje en las bodegas de los insumos o suministros, clasificando los
productos para almacenarlos segun correspondan. Verificando que los lugares

siempre se encuentren limpios para que los alimentos se mantengan frescos.

Tiempo estimado: 24 horas

Tiempo total flujo de operaciones: 74 horas



5.6 Requerimientos de equipos y herramientas

Tabla 24. Requerimiento de Equipos y Herramientas
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No Tecnologia y equipos necesarios Unidades

1 Cocina Industrial 4 quemadores 1 m
J U

2 Horno Industrial 1

3 Refrigerador Industrial 1

4 Congelador Industrial 1

5 Parrilla Grill a Carbon 1

6 Plancha asadora con gratinador 1
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7 Freidora ﬁq’
D[

8 Mesa de Trabajo

9 Campana extractora

10 | Fregadero industrial

11 | Licuadora Industrial

12 | Peladora de papas

13 | Procesador de alimentos semi

industrial
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14 | Juego de calderos industriales
15 | Juego sartenes industriales con
antiadherente

16 | Juego coladores de acero

17 | Juego Pyrex

18 | Pinza
< ;¥\7—
V/

19 | Espétulas

20 | Tijeras cocina

21 | Juego de cuchillos
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22 | Majador de papas 1
- . ; i\
AN
23 Mortero 2
24 | Rallador Metalico 2
25 | Abrelatas Onix 2 =
26 | Chaira para afilar cuchillos 2 \
27 Horno microondas 1
28 | Juego de vajilla 120 &2
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29 | Juego de cubiertos 120
30 | Vaso de vidrio 120
31 | Cuchara acero para café 60
32 | Tazay plato para café 60
33 | Platos desechables 200
34 | Vasos desechables 200
35 | Cubiertos desechables 180
36 Mesas 20
37 | Sillas 95
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38 | Mesas pequeias 8
39 | Sillas pequefas 32
Equipo de Oficina
Tabla 25. Equipo de Oficina
No Tecnologia y equipos necesarios Unidades
1 Computador escritorio 4
2 Archivador 1
3 Impresora 1
3 Teléfono 5
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4 Caja registradora 1
5 Escritorio 4
6 Sillas para oficina 3
7 Mostrador 1

5.7 Instalaciones

Segun los resultados obtenidos en la investigacién de mercado el restaurante
estara ubicado en el sector La Carolina en el norte de Quito, al ser un sector de
alta afluencia por la cantidad de oficinas y centros comerciales que hay en sus
alrededores. De igual manera en sus alrededores se encuentra la competencia
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5.8 El Local
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Figura 44. Planos del local

5.8.1 Célculo de Localizacién

Zona A: Valle de Cumbaya
Zona B: Av. América

Zona C: Sector “La Carolina”
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Tabla 26. Calificacion para la Zona de Safari

Factor Peso Zona A Zona | B | Zona C
Calificacién Ponderacién

Abastecimiento | 0.15 3 0.45 3 0. 4 0.60
de Materia
Prima
Demanda de 0.25 3 0.75 4 1. 4 1.00
Mercado
Mano de obra 0.15 3 0.45 3 0. 3 0.45
Servicios 0.10 4 0.40 4 0. 4 0.40
Basicos
Infraestructura 0.20 4 0.80 3 0. 3 0.60
Ubicacion dela | 0.15 2 0.30 3 0. 4 0.60
Competencia
Totales 1.00 3.15 3. 3.65

El proyecto estara localizado en la zona C que corresponde al Sector “La

Carolina”, al obtener la calificacion mas alta segun los factores elegidos.
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5.9 Aspectos Regulatorios y legales

e Registro Unico de contribuyentes en el Servicio de Rentas Internas.-
Corresponde a un numero de identificacion para todas las personas
naturales y sociedades que realicen alguna actividad econémica en el
Ecuador, en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes

o derechos por los cuales deban pagar impuestos.

e Solicitud de uso de suelo.- Es el documento que indicara inicialmente si la
actividad solicitada es permisible y las condiciones adicionales con las
cuales deberd cumplir el local, esta solicitud se puede obtener en el

Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.

e Certificado de Medio Ambiente.- Es la autorizacién que otorga la autoridad
competente a una persona natural o juridica, para la ejecucién de un
proyecto, obra o actividad que pueda causar impacto ambiental. En ella
se establecen los requisitos, obligaciones y condiciones que el proponente
de un proyecto debe cumplir para prevenir, mitigar o remediar los efectos
indeseables que el proyecto autorizado pueda causar en el ambiente, el

cual se puede solicitar en la secretaria del medio ambiente.

e Permiso de funcionamiento.- Es el documento otorgado por la autoridad de
Salud a los establecimientos sujetos de Control y Vigilancia Sanitaria, que
cumplen con los requisitos determinados de acuerdo al tipo de
establecimiento. El trdmite de renovacion o por primera vez se lo puede

realizar en la Direccién Provincial y en las areas de salud mas cercanas.

e Carné de salud de cada empleado del establecimiento.- El certificado sirve
para detectar la presencia de enfermedades infectocontagiosas en la

poblacién econémicamente activa.
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Informe de Regulacion Metropolitana.- Es un informe que contiene los
datos de clasificacion del suelo, etapa de incorporacion, ocupacion,
edificabilidad, afectaciones de cada predio, en donde constan ademas las
secciones de las vias que limitan o estan dentro de un predio, el mismo se

lo puede obtener en el Municipio de Quito.

Planilla de Inspeccion.

Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacion
Metropolitana de Turismo. (restaurantes, bar —
restaurantes, cafeterias en caso de estar ubicados en sitios turisticos.)
Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos.- Prestadores del
servicio de expendio de alimentos y bebidas, el requisito para obtenerlo es
realizar el curso de capacitacion en manipulacion de alimentos,
alimentacion y nutricion en SECAP.

Copia RUC del establecimiento.

Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud.

Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.
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6. CAPITULO VI: EQUIPO GERENCIAL

6.1 Organigrama

Ayudantes de
cocina (2)
Meseros (3)
Personal para las
areas (4)
Administrador
Guardia (1)

. Personal de
Analista de Limpieza (2)
Marketing

Junta General Laad Gerente General

Figura 45. Organigrama

En la cabeza del organigrama se encuentra gerencia general quien tendra bajo
su cargo, el chef, administrador y el analista de marketing, quienes se reportan
directamente al gerente general.

El chef tendra bajo su supervision 2 ayudantes de cocina y 3 meseros;
mientras que el administrador tendra bajo su cargo al personal para las areas
de entretenimiento para los nifios y al cajero. Adicionalmente se contara con
servicio de guardiania y personal de limpieza los cuales reportaran sus
funciones al administrador.

6.2 Personal clave y sus responsabilidades

6.2.1 Gerente General
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*Sexo: Hombre o Muijer. \
*Edad: 35 - 45 afios.
*Formacion Profesional: Estudios Superiores en Ingenieria

Comercial en Administracion de empresas, Ingenieria
Industrial, Gastronomia, y/o Hoteleria y Turismo.
*Conocimientos: Administracion General, Alimentos y
bebidas, Manejo de Presupuestos, compras, Control Interno.
Buen manejo del idioma Inglés. Manejo de Office avanzado.

*Experiencia: Administracion de Restaurantes minimo de 5
afos.

*Disponibilidad: Tiempo Completo. /

*Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa\
a corto y largo plazo.

*Supervisar los presupuestos para controlar los gastos.

*Desarrollar actividades especificas de presupuesto para los
FUNCIONES departamentos del Restaurante.

*Revisar el reporte de todas las operaciones con los
departamentos bajo su cargo.

*Dar su aprobacion a todos los detalles de comida y montaje

junto con el chef. /
\

*Capacidad Analitica.

Liderazgo.

COMPETENCIAS -Trgbajo p:':ujo presion.

*Orientacion a resultados.

*Negociaciones y manejo de conflictos.

*Capacidad de supervision. )

Figura 46. Gerente General
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6.2.2 Administrador

*Sexo: Hombre o Mujer. \
*Edad: 30-40 arios.

*Formacion Profesional: Ingeniero en Administracion de
empresas o carreras afines.

*Conocimientos: Manejo de Office Avanzado, Portal del IESS,
SRI, Recursos Humanos.

*Experiencia: 3 afios de experiencia en cargos similares
*Disponibilidad: Tiempo completo.

*Manejo y control de servicios generales.

*Gestionar compras de los suministros para el Restaurante.

*Seguimiento y actualizacién de documentaciones como
escrituras, nombramientos, patente, Ruc, IESS, SRI.

*Gestion con proveedores.

*Manejo de recursos humanos.

*Registrar las facturas.

*Revisar el calculo de planillas de retenciones.

«Controlar las actividades del personal a su cargo.

*Mejorar e innovar los procesos administrativos.

*Procesar, cofidicar y contabilizar los diferentes comprobantes.

*Organizacion. \
«Control.

*Orientacion a resultados.
*Trabajo en equipo.

*Capacidad de tomar decisiones.
*Negociaciones.

*Manejo de conflictos. )

Figura 47. Administrador
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6.2.3 Analista de Marketing

*Sexo: Hombre o Mujer. \
*Edad: 25- 30 afios.
*Formacion Profesional: Ingeniero en Marketing o
Publicidad. Buen manejo del idioma inglés.
*Experiencia: 3 afios en posiciones similares en
empresas relacionados con el consumo de alimentos
o empresas afines.

*Conocimientos: Marketing estratégico, Visual
Merchandising, BTL, ATL, Promociones, Marketing
online, redes sociales, trade marketing, eventos.

*Disponibilidad: Tiempo completo

«Liderar la implementacion de las estrategias de \
marketing para posicionar los productos a cargo.

*Cumplir los objetivos de penetracion y participacion de
mercado, en todos los canales de ventas.

*Analisis para definir promociones y material de apoyo
para aprobacién del Gerente General.

*Realizar investigacion de mercado para el analisis de
nuevos productos para implementar en el restaurante.

*Monitorear continuamente la competencia.
*Manejo de la pagina web y redes sociales. /

\

*Trabajo en equipo.

sIniciativa y creatividad.
*Capacidad de tomar decisiones.
*Planificacion de recursos.

Figura 48. Analista de Marketing




6.2.4 Chef
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Figura 49. Chef

+Sexo: Hombre o mujer \

*Edad 25 - 35 afios

*Formaciodn profesional: Estudios superiores
en carreras gastronémicas. Manipulacion de
alimentos. Especializacion en una o varias
areas de produccion culinaria.

*Experiencia: 3 afios en posiciones similares
en actividades relacionadas con el consumo
de alimentos o empresas afines.

+Conocimientos: bebidas, reposteria,
panaderia, cocina caliente, manipulacion de

alimentos.
+Disponibilidad: Tiempo completo /

*Supervisar, planificar y organizar el trabajo
en la cocina.

«Establecer procedimientos y normas
especificos.

*Control de calidad de alimentos.
*Elaboracién y modificacion de mendu.
*Seleccién de proveedores de alimentos.

+Liderazgo.
*Trabajo en equipo.
*Capacidad de trabajo bajo presion
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6.2.5 Ayudantes de cocina

*Sexo: Hombre o mujer. \
*Edad: 20-26 afios.

*Formacion profesional: Estudios en gastronomia.
*Experiencia: 1 afio como ayudante de cocina.

*Conocimiento: Reposteria, pasteleria, manejo y
elaboracion de menus.

*Disponibilidad. Tiempo completo. /

*Preparacion de platos de acuerdo a lo solicitado. \

*Preparar condimentos y especies segun lo requerido por
el chef.

*Ordenar los utensilios.

«Lavar, secar y organizar los estantes, baldosas, pisos,
fregaderos.

*Brindar soporte a los meseros.
*Realizar reportes periédicos de las tareas asignadas. /

, , )
*Trabajo en equipo.
*Responsabilidad.
*Trabajo bajo presion.
*Proactivo.
*Buena comunicacion.
J

Figura 50. Ayudante de cocina




6.2.6 Meseros
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Figura 51. Meseros

*Sexo: Hombre o mujer.
*Edad: 20 — 25 anos.

«Formacion Profesional: Cursando estudios
superiores.

*Experiencia: 6 meses como mesero.
*Disponibilidad: Tiempo Completo.

J

)\

*Recibir y tomar los pedidos a los clientes, brindando
un servicio de alta calidad.

*Atender requerimientos de los clientes.
*Mantener los utensilios limpios.
«Brindar soporte en cocina.

*Proactivo.

*Buen trato con otras personas.
+Servicio al cliente.

*Fluencia verbal.

*Trabajo en equipo.

*Trabajo bajo presion.
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6.2.7 Personal para éareas:

*Sexo: Hombre o mujer.

+Edad: 18-25 anos.

*Formacion profesional: Bachiller.
*Experiencia: 6 meses cuidado de nifos.
*Disponibilidad: Medio Tiempo.

*Vigilar a los ninos.
*Rotar en las areas.
«Asistir a los ninos en el area de turno.

*Responsable.
*Carismatica.
*Buena presencia.
*Proactiva.

Figura 52. Personal para las areas




6.2.8 Cajero
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*Sexo: Hombre o muijer.
*Edad: 22-28 arios.

*Formacion profesional: Cursando estudios superiores en
Administracién de empresas o carreras afines.

*Experiencia: 1 afio como cajero en establecimientos de
servicio de comida.

*Disponibilidad: Tiempo completo.

*Emitir facturas.

*Procesar pagos.

+Atender las llamadas.

*Registrar todas las ventas.

*Elaborar corte de caja y entregar a su jefe inmediato.
*Brindar soporte a los meseros, recibiendo a los clientes.

*Hacer conocer a los clientes las especialidades del
restaurante y las promociones.

~

J

*Proactivo.

*Trabajo bajo presion.
*Buena presencia.
+Carismatico.

Figura 53. Cajero




6.2.9 Guardia
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*Sexo: Masculino.

*Edad: 25 - 35 afos.

*Formacion profesional: Bachiller.
*Experiencia: 2 afios en cargos similares.
*Disponibilidad: Fines de semana y feriados.

*Vigilar la empresa, los empleados y bienes muebles e
inmuebles.

*Proteger a los clientes dentro del negocio.

*Efectuar la proteccion del almacenamiento, recuento,
clasificacién y transporte de dinero, valores y objetos
valiosos.

*Informar de cualquier movimiento extrano cerca de las
instalaciones.

\
*Proactivo.
*Responsable.
*Honesto.
*Buena comunicacion. p

Figura 54. Guardia




6.2.10 Personal de Limpieza
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*Sexo: Femenino.

*Edad: 25 - 35 anos.

*Formacion profesional: Bachiller.
*Experiencia: 2 afos en cargos similares.

*Disponibilidad: Tiempo completo incluyendo Fines de
semana y feriados.

*Limpieza, abastecimiento de insumos de baro para los
clientes.

*Limpieza de cada area.
*Manejo, control y registro de los insumos de limpieza.

VAN

*Proactivo.
*Responsable.
*Honesto.

«Buena comunicacion.
*Servicio al cliente.

Figura 55. Personal de Limpieza




6.3 Sueldos y proyecciones de sueldos

Tabla 27. Remuneracién Mensual Afio 1
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SUELDO | DECIMO DECIMO | VACACION APORTE TOTAL
TERCER | CUARTO
SLDO. SLDO PATRONAL

GERENTE 1000,00 83,33 29,50 41,67 111,50 266,00
ADMINISTRADOR 800,00 66,67 29,50 33,33 89,17 219,00
CHEF 700,00 58,33 29,50 29,17 78,04 195,00
CHEF 700,00 58,33 29,50 29,17 78,04 195,00
MARKETING 600,00 50,00 29,50 25,00 66,92 171,00
AYUDANTE

COCINA 354,00 29,50 29,50 14,75 39,46 113,00
AYUDANTE

COCINA 354,00 29,50 29,50 14,75 39,46 113,00
MESERO 354,00 29,50 29,50 14,75 39,47 113,00
MESERO 354,00 29,50 29,50 14,75 39,47 113,00
MESERO 354,00 29,50 29,50 14,75 39,47 113,00
PERSONAL

AREAS 354,00 29,50 29,50 14,75 39,48 113,00
PERSONAL

AREAS 354,00 29,50 29,50 14,75 39,48 113,00
PERSONAL

AREAS 354,00 29,50 29,50 14,75 39,48 113,00
PERSONAL

AREAS 354,00 29,50 29,50 14,75 39,48 113,00
CAJERO 450,00 37,50 29,50 18,75 50,17 136,00
GUARDIA 354,00 29,50 29,50 14,75 39,50 113,00
PERSONAL

LIMPIEZA 354,00 29,50 29,50 14,75 39,50 113,00
TOTAL 8144,00 678,67 501,50 339,33 908,08 | 2428,00




Tabla 28. Remuneracién Anual Afio 1
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SUELDO | DECIMO | DECIMO VACACION APORTE TOTAL
TERCER | CUARTO
SLDO. SLDO PATRONAL

GERENTE 12000,00| 1000,00 354,00 500,00 1338,00| 3192,00
ADMINISTRADOR | 9600,00 800,00 354,00 400,00 1070,00| 2624,00
CHEF 8400,00 700,00 354,00 350,00 936,50 | 2340,50
CHEF 8400,00 700,00 354,00 350,00 936,50 | 2340,50
MARKETING 7200,00 600,00 354,00 300,00 803,00 | 2057,00
AYUDANTE

COCINA 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,50 | 1358,50
AYUDANTE

COCINA 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,50 | 1358,50
MESERO 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,57 | 1358,67
MESERO 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,67 | 1358,67
MESERO 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,67 | 1358,67
PERSONAL

AREAS 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,75| 1358,75
PERSONAL

AREAS 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,75| 1358,75
PERSONAL

AREAS 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,75| 1358,75
PERSONAL

AREAS 4248,00 354,00 354,00 177,00 473,75| 1358,75
CAJERO 5400,00 450,00 354,00 225,00 602,00 | 1631,00
GUARDIA 4248,00 354,00 354,00 177,00 474,00 1359,00
PERSONAL

LIMPIEZA 4248,00 354,00 354,00 177,00 474,00| 1359,00
TOTAL 97728,00| 8144,00| 6018,00 4072,00 10897,00 | 29131,00

6.4 Politicas Laborales y de Contratacion

Las politicas laborales y de contratacion se haradn bajo lo estipulado en el

codigo de trabajo del Ecuador, tomando en cuenta los cambios que se han

dado en el ministerio de relaciones laborales. Como la ley lo estipula todos los

empleados contaran con los beneficios de ley: décimo tercero, décimo cuarto,

vacaciones, fondo de reserva, seguro social, utilidades, etc).

Una vez que hayan pasado el periodo de prueba de 90 dias el contrato sera

indefinido, como indica el Cédigo de trabajo. Adicionalmente cumpliendo con el

codigo de trabajo, la empresa elaborara su propio reglamento interno en el cual
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se definir4 las obligaciones y reglas para el personal, normas de seguridad
industrial, horarios, etc para que sea cumplido por todo el personal del negocio.

6.5 Derechos y restricciones de accionistas e inversores

Los socios tendrén los siguientes derechos:

e Intervenir en todas las decisiones de la compafiia personalmente o por
medio de un representante constituido en la forma que se determine en el
contrato.

e Percibir los beneficios correspondientes, la parte proporcional de la
participacion pagada, siempre y cuando este estipulado en el contrato de
forma legal.

e A que se limite su responsabilidad al monto de sus participaciones
sociales, salvo las excepciones estipuladas en la ley.

¢ No ser obligados al aumento de su participacion social. Si la compafiia
acordare el aumento de capital, el socio tendra derecho de preferencia en
ese aumento, en proporcién a sus participaciones sociales, si es que en el
contrato constitutivo o en las resoluciones de la junta general de socios no
se conviniere otra cosa.

e A la adquisiciéon de las participaciones correspondientes a otros socios,
cuando el contrato social o la junta general prescriban este derecho.

e A solicitar la revocacion de la designacién de administradores o gerentes.
Este derecho se ejercitara sélo cuando causas graves lo hagan
indispensable. Se consideraran como tales el faltar gravemente a su deber,
realizar a sabiendas actos ilegales, no cumplir las obligaciones
establecidas por el Art. 124, o la incapacidad de administrar en debida
forma.

e A que se limite su responsabilidad al monto de sus participaciones
sociales, salvo las excepciones que en esta Ley se expresan.

¢ A no devolver los importes que en concepto de ganancias hubieren

prercibido de buena fe; pero si las cantidades percibidas en este concepto
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no correpondieren a beneficios realmente obtenidos, estaran obligados a
reintegrarse a la compafiia.

e La facultad de los socios que representen por lo menos el 10% del capital
social, de solicitar libremente la remocion de los administradores al juez de
lo civil, si en virtud de denuncia de cualquiera de ellos, la compafia no
tomare medidas tendientes a corregir la mala administracion.

e Sila compafiia acuerda el aumento de capital, el socio tendra derecho de
preferencia en ese aumento, en proporcion a sus participaciones sociales.
Si es que en el contrato constitutivo o en las resoluciones de la junta
general de socios no se conviniere otra cosa.

e A ser preferido para la adquisicion de las participaciones correspondientes
a otros socios, cuando el contrato social o la junta general prescriban este
derecho, el cual se ejercitara a prorrata de las participaciones que tuviere.

e A solicitar a la junta general la revocacion de la designacién de
administradores o gerentes. Este derecho se ejercitara solo cuando causas
graves lo hagan indispensable. Se considerardn como tales el faltar
gravemente a su deber, realizar a sabiendas actos ilegales, no cumplir las
obligaciones establecidas por el Art. 124, o la incapacidad de administrar
en debida forma.

e Aimpugnar los acuerdos sociales, siempre que fueren contrarios a la Ley
0 a los estatutos.

e A pedir convocatoria a junta general en los casos determinados por la
presente Ley. Este derecho lo ejercitaran cuando las aportaciones de los
solicitantes representen no menos de la décima parte del capital social.

e A ejercer en contra de los gerentes o administradores la accién de
reintegro del patrimonio social. Esta accién no podra ejercitarla si la junta

general aprobo las cuentas de los gerentes o administradores.

Obligaciones de los socios

e Pagar a la compainiia la participacion suscrita dentro del plazo estipulado en

el contrato, o en su defecto del previsto en la Ley, la compaifiia podra,
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segun los cases y atendida la naturaleza de la aportacion no efectuada,
deducir las acciones establecidas en el Art. 219 de la ley.

e Cumplir los deberes que a los socios impusiere el contrato social.

e Abstenerse de la realizacion de todo acto que implique injerencia en la
administracion.

e Cumplir las prestaciones accesorias y las aportaciones suplementarias
previstas en el contrato social.

e Responder ante la compafiia y terceros, si fueren excluidos, por las
pérdidas que sufrieren por la falta de capital suscrito y no pagado o por la
suma de aportes reclamados con posterioridad, sobre la participacion
social.

e Art. 4.- De la informacion relacionada con los asuntos del orden del dia.
Los socios o accionistas y los comisarios, tienen derecho a que el
administrador facultado estatutariamente, les remita adjunto al correo
electrénico de notificacion de la convocatoria, previsto en el articulo 2 del
reglamento de juntas generales de socios y accionistas de compafias. La
informacion referente a los temas a tratar en la junta, con los
correspondientes justificativos de respaldo y las pertinentes propuestas; de
ser el caso, con la unica limitacion de aquella cuya confidencialidad esté
protegida por la ley, a la cual igualmente tendran acceso, pero en la sede
social.

e Los socios o0 accionistas son responsables de guardar el debido sigilo
respecto de los proyectos de propuestas e informaciones a las que tuvieren
conocimiento mediante este mecanismo de garantia de acceso a la
informacion, y no podran usarlos ni reproducirlos en forma alguna, bajo las
responsabilidades civiles y penales a las que hubiere lugar.

e La sociedad podra requerir la suscripcion de convenios de confidencialidad

para efectos del acceso a la informacion respectiva.

Las juntas generales de socios pueden ser ordinarias o extraordinarias. Las
ordinarias se reuniran una vez al afio, dentro de los tres meses posteriores a la

finalizacion del ejercicio econdmico de la compaiiia y las extraordinarias,
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cuando asi lo resuelvan el consejo de administracion, el presidente o gerente

general.

Son atribuciones de la junta general:

e Designar y remover administradores y gerentes.

e Aprobar las cuentas y los balances que presenten los administradores y
gerentes.

e Definir la forma de reparto de las utilidades.

e Participar en la cesidn de las partes sociales y en la admision de nuevos
SOcCios.

e Tomar decisiones sobre el aumento o disminucion del capital y la prorroga
del contrato social.

e Seleccion de auditores externos, de ser necesario.

¢ Resolver sobre la disolucién anticipada de la compafiia.

e Acordar la exclusién del socio por las causales definidas en la ley.

e Las juntas generales se reuniran en el domicilio principal de la compafiia,
previa convocatoria.

e Las juntas generales seran convocadas por la prensa en uno de los
periddicos de mayor circulacién en el domicilio principal de la compafiia,
con ocho dias de anticipacién, por lo menos, al dia fijado para la reunion, o
por los medios previstos en el contrato.

¢ A las juntas generales concurriran los socios personalmente o por medio
de representante, en cuyo caso la representacion se conferira por escrito y
con caracter especial para cada junta.

e Todos los miembros de la junta general deberan firmar el acta de
deliberaciones y acuerdos.

e Se formara un expediente de cada junta. El expediente contendra la copia
del acta y de los documentos que indiquen los temas tratados en la junta.

e Los gerentes estaran obligados a presentar el balance anual y la cuenta de
pérdidas y ganancias, asi como la propuesta de distribucién de beneficios,
en el plazo de 60 dias a contarse de la terminacién del respectivo ejercicio
economico
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7. CAPITULO VII: CRONOGRAMA GENERAL

7.1 Cronograma general

Para que empiece a operar el negocio, se deben seguir los siguientes pasos:

e Conformacion de la compaifiia: Suponiendo que el negocio comience a
operar el 4 de enero del 2016, la conformacion del negocio tendrd una
duracion de 90 dias laborables, es decir que el 8 de abril del 2016 concluira
el proceso de tramites legales y permisos necesarios para empezar a
operar de manera normal. Adicionalmente se conformaré la Junta General
de socios que vayan a conformar la empresa.

e Bulsqueda del local de acuerdo al sector seleccionado, construccion y
adecuacion de las areas previstas estas actividades se iniciaran el 20 de
enero, con una duracion de 60 dias laborables, concluira el 15 de abril. Se
llevard a cabo el proceso de adecuacion de las areas de entretenimiento,
las mesas, acabados y decoracion de la tematica de jungla.

e Proceso de seleccion de personal: Estas actividades iniciaran una vez que
se encuentre listo el local, es decir a mediados de abril, concluyendo a
principios de junio. Las actividades que se llevaran a cabo son:
reclutamiento, seleccion. Posterior a esto se capacitara al personal
seleccionado sobre las actividades que les corresponda segun sus
funciones incluyendo en todas las areas: normas de seguridad, y atencion al
cliente.

e Adquisicion de equipos y materia prima: Estas actividades iniciaran una vez
gue el proyecto empiece a operar el 4 de enero, teniendo una duracion de
90 dias laborables. Concluira el 30 de abril. Se adquirira todos los equipos
necesarios para la implementaciéon del negocio, y en todas las areas de
entretenimiento, junto con la compra de insumos para el abastecimiento de
la bodega para la primera semana de operaciones del restaurante.

e A continuacion se presenta el Diagrama de Gantt, en el cual se indicara las
actividades que se llevardn a cabo, la duracion de las mismas y las

personas responsables de llevar a cabo:



7.2 Diagrama de Gantt

DIAGRAMA DE GANTT
TAREA DURACION  |FECHAINICIO| FECHAFIN |RESPONSABLES ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO | SEPTIEMBRE
Conformacion de la compafiia 90 1/4/16 4/3/16
Reunién Inicial de accionista 1 1/4/16 1/5/16 | Accionistas
Apertura de cuenta 1 1/5/16 1/6/16|Abogados (externo)
Inscripcion el Superintendencia de compafiias 1 1/6/16 1/7/16|Abogados (externo)
Escritura de constitucion de la empresa 3 1/7/16 1/10/16 | Abogados (externo)
Aprobacidn de construccion y nombre por la Superintendencia de
compafiias 5 1/10/16 1/15/16 | Abogados (externo)
Certificado de solicitud de la patente municipal 1 1/15/16 1/16/16 | Abogados (externo)
Inscripcion en el Registro Mercantil 1 1/17/16 1/18/16 | Abogados (externo)
Obtencion del RUC 2 1/19/16 1/21/16 | Abogados (externo)
Carta solicitando devolucion del valor por cuenta de integracién
de capital a la Superintendencia de compafiias 5 1/22/16 1/27/16 | Abogados (externo)
Patente Municipal 1 1/28/16 1/28/16 | Abogados (externo)
Nombrar Gerente 1 1/29/16 1/30/16 | Abogados (externo)
Aprobacidn del nombramiento en el Registro Mercantil 3 2/1/16 2/4/16|Abogados (externo)
Permiso de funcionamiento 21 2/5/16 2/26/16 | Abogados (externo)
Permiso de ministerio de salud 21 2/27/16 3/19/16 | Abogados (externo)
Permiso de bomberos 21 3/20/16 4/10/16 | Abogados (externo)
Plan de Seguridad y salud ocupacional 15 1/21/16 2/5/16|Asesores
Local, construccion y adecuaciones 90 1/31/16 4/30/16
Busqueda del local 21 1/31/16 2/21/16 |Arquitectos - Accionistas
Aprobacidn de los planos en el municipio 21 2/21/16 3/13/16 |Arquitectos
Construccion y adecuaciones 30 3/14/16 4/13/16 | Arquitectos
Acabados 15 4/14/16 4/29/16 | Arquitectos
Seleccién del personal 60 4/15/16 6/14/16
Seleccién de Gerente 21 4/15/16 5/6/16|Accionistas
Seleccién de area administrativa 21 4/17/16 5/8/16|Gerente General
Seleccion de personal operativo 21 4/17/16 5/8/16|Gerente General
Capacitaciones 7 6/1/16 6/8/16|Gerente General
Adquisicién de equipos 90 5/8/16 8/6/16
Compra equipo de cocina 25 5/9/16 6/3/16|Personal administrativo
Compra muebles y enseres 15 6/4/16 6/19/16 | Personal administrativo
Compra equipos y Gtiles de oficina 15 6/18/16 7/3/16|Personal administrativo
Compra utensillos 15 6/18/16 7/3/16|Personal administrativo
Compra vajillas 15 7/3/16 7/18/16 | Personal administrativo
Materia prima 15 7/18/16 8/2/16|Personal administrativo

LET
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7.3 Riesgos e imprevistos

Como se puede observar en el diagrama de Gantt todas las actividades son
importantes, pero hay actividades que tiene mayor prioridad de realizarlas

dentro del tiempo de duracién que se determiné para cada actividad.

En la conformacion de la compafia las actividades que podrian tener
imprevistos puede ser lo relacionado a los permisos que se deben solicitar, lo
cual no tardaria mas del tiempo previsto y no incurriria en ningun riesgo de
tiempo ni dinero, al ser trdmites legales los cuales deben estar asesorados por

expertos quienes eviten demora alguna.

En la etapa referente al local, construccién y adecuaciones existen mayores
riesgos que el tiempo estipulado de duracion pueda demorar un poco mas
sobre todo en la busqueda del local, que cumpla con los requerimientos
necesarios para llevar a cabo el negocio. El tiempo de demora posible no
puede exceder los 20 dias, ya que la demora de esta actividad atrasaria las
actividades siguientes: aprobacién de planos, construcciones y adecuaciones y
acabados.

Posterior a las actividades ya mencionadas, se procedera a la seleccion del
personal para conformar el equipo de trabajo para la seleccion del equipo
gerencial y administrativo. En estas actividades no puede haber un margen de
demora, ya que esto se realizard con la ayuda de empresas dedicadas a la

busqueda de personal para las empresas.

Por ultimo, se tiene la adquisicion de equipos, herramientas, materia prima y
suministros. Es importante cumplir los tiempos para poder empezar a operar en

el tiempo determinado y que no afecte econdmicamente a la empresa.
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8. CAPITULO VIII;: RIESGOS CRITICOS, PROBLEMAS Y SUPUESTOS

8.1 Supuestos y criterios utilizados en el prondstico de ventas

El prondstico de ventas se lo hace en base al calculo de la demanda potencial
por afio. Considerando la capacidad del local los dias de mayor concurrencia
del negocio serian los fines de semana. La capacidad utilizada de fin de
semana el primer afio sera del 61% este porcentaje se obtiene al dividir el
namero de clientes proyectados en los fines de semana, para la capacidad total
de fines de semana y feriados y de lunes a viernes de 4%, basandose en la
misma légica del calculo ya mencionado. El calculo de clientes proyectados se
obtiene en base al porcentaje de los resultados de la encuesta de las personas
que prefieren visitar el restaurante en fines de semana y quienes prefieren

visitarlo de lunes a viernes.

Para el prondstico del calculo de ventas, del 100% de los posibles clientes el
27% referente a nifios de 1 a 14 afios de acuerdo con la piramide poblacional
de Pichincha consumen menu para nifios, es decir que el 73% restante

consume menu para adultos.

En el escenario esperado el primer afio se pronostico un total de ventas por
unidades de 114.283, es decir $383.023.

8.2 Supuestos y criterios utilizados en la determinacién del precio

El precio de venta se lo estima de la investigacion realizada en el grupo focal y
las encuestas. Considerando también los precios de la competencia, con un
incremento al incluir el uso de las areas. Exceptuando el area de arte y de

cocina.
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8.3 Supuestos y criterios utilizados para la determinacion de la
participacion de mercado

Segun datos presentados por el INEC en el 2010 Quito tenia una poblacion de
2.576.287 habitantes, para determinar la participacion de mercado nos
enfocamos a los niveles socioeconémicos medio alto y alto dando un total del
tamafo de la poblacion de 99.968, que sean padres de familia que comprendan
entre los 26 a 50 afios con hijos de 3 a 10 afios. De acuerdo con el estudio
financiero, se define que el proyecto cuenta con un mercado potencial de
42.919 clientes proyectados, se proyecta alcanzar una participacion de
mercado del 1.76%, porcentaje basado en la investigacion de mercado que se
realizé en la cual se muestra el interés y la aceptacion de las personas por este

proyecto.

8.4 Supuestos y criterios utilizados para la determinacion de ubicacion

geografica

De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacibn de mercados, se
determind que el restaurante estara ubicado en el Sector La Carolina en la
ciudad de Quito. Los factores que se tomaron en cuenta para el calculo de
localizacion son: abastecimiento de materia prima, demanda de mercado,
mano de obra, servicios basicos, Infraestructura, competencia.

El Sector mencionado obtuvo la calificacion mas alta siendo 3.65 en la matriz
de célculo de localizacion.

8.5 Supuestos y criterios utilizados para la determinacion del personal

necesario para el negocio

Se determind en el capitulo 6 que el equipo de trabajo sera el siguiente: 1
Gerente General, 2 Chef, 1 Administrador, 1 Analista de Marketing, 2

ayudantes de cocina, 3 meseros, 4 personas para las areas de los nifios.
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Adicionalmente se contard con el siguiente personal: guardiania, personal de
limpieza, asesorias profesionales de un abogado cuando requiera el negocio.

8.6 Riesgos y problemas principales

e Se requiere una elevada inversion para la adecuacion e implementacion del
proyecto, lo que también es positivo ya que es una barrera de entrada alta
para la competencia de imitar, esto hara que el restaurante se posicione en
la mente de los consumidores.

e Ingresos menores a los proyectados, al ser un emprendimiento con una
tematica nueva se corre el riesgo de que hasta posicionarse en el mercado
las ventas sean menores a las esperadas, lo que afectaria el flujo de caja 'y
no se podrian cubrir los gastos del negocio. Es indispensable tener liquidez
para cualquier desfase.

e La demanda puede ser superior a la proyectada, por lo que sera necesario
abrir otra sucursal o ampliar el lugar, y contratar mas personal para
satisfacer a los clientes.

e Imitacion del valor agregado que se ofrece por parte de la competencia,
para esto se debe innovar constantemente, ya sea en menu o en las areas

de entretenimiento para los nifios.

8.7 Inversién

Basandose en la matriz financiera realizada, se proyecta el financiamiento de la
inversion de la siguiente manera: 40% con capital propio de los socios y 60%
con capital prestado, con una tasa activa efectiva del 11.83% para el segmento

comercial prioritario PYMES.

8.8. Problemas de liquidez

Se realizaria un andlisis para disminuir gastos y costos. Al suponer que existan
problemas de liquidez en el restaurante, se solicitara un crédito tomando en
cuenta las tasas de interés de los bancos, para inyectar capital a la empresa.
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8.9 Riesgos de competencial

El restaurante minimizara los riesgos de imitacién de la competencia innovando
las areas de entretenimiento, y los platos a la carta disponible. Al proyectar una
tematica distinta es dificil que la competencia pueda imitar este valor agregado

por la infraestructura y capital que se requiere.

8.10 Riesgos en las ventas proyectadas

En el caso de que existan riesgos en las ventas proyectadas, es decir que el
servicio no tenga la demanda esperada, se aplicara diferentes estrategias de
marketing para atraer clientes y lograr llegar a posicionar la marca en los

mismos.
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9. CAPITULO IX: PLAN FINANCIERO

9.1 Inversién Inicial

Para el célculo de la inversion inicial se considera los siguientes rubros:
Capital de trabajo $18.094

Total de activos fijos $34.419

Intangibles $19.220

TOTAL $71.733

El capital de trabajo comprende la sumatoria del flujo final de los 12 primeros
meses de funcionamiento, ya que contempla los gastos de funcionamiento que
la empresa debe cancelar desde el inicio de sus operaciones hasta que pueda

solventarse por si misma.
El total de la inversion se financiara de la siguiente manera:
El 60% con capital prestado por una instituciéon financiera es decir $ 43.039,80

y el 40% por los accionistas es decir $28.693,20 como se puede observar en el
Anexo 17.



144

40%
PROPIO

PRESTADO
60%

Figura 56. Inversiéon

9.2 Fuente de Ingresos

En la siguiente tabla se detalla los ingresos del primer afio en el escenario
esperado, en donde las unidades se obtienen en base a la multiplicacién de los
posibles clientes proyectados por el porcentaje de personas que piden los
platos disponibles en el menda.

Tabla 29. Fuente de Ingresos Primer Afio

PRODUCTO UNIDADES | PRECIO TOTAL
Menu para nifios $ 46.636
Hot dogs 2879 $ 2,00 $ 5.758
Pizza 2879| $ 2,00 $ 5.758
Sanduches 2879| $ 2,00 $ 5.758
Hamburguesas 2879| $ 4,00 $ 11.512
Bananas con chocolate 2879 $ 3,00 $ 8.637
Gelatinas 2879| $ 1,60 $ 4.606
Cupcakes 2879| $ 1,60 $ 4.606
Menu para adultos

Entradas $ 19.580
Nachos 2277 $ 2,60 $ 5.920
Alitas 2277 $ 4,00 $ 9.108
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Pan de ajo 2276 $ 2,00 $ 4.552
Plato Fuerte $ 174.541
Costillas bbqg y papas fritas 1518 $ 12,00 $ 18.216
;ﬁ;na‘fai'go con papas fritas y 1518| $ 12,00 $ 18.216
Costillas de cerdo ahumadas 1518 $ 12,00 $ 18.216
Hamburguesas 1518 $ 6,00 $ 9.108
Burritos 1518 $ 8,00 $ 12.144
Eﬁ'slgljég”” con papasy 1518 $ 8,00 $  12.144
Eg:)lgsal curry con vegetales y 1518| $ 8.00 $ 12.144
Spaguetti Carbonara 1518( $ 8,00 $ 12.144
Spaguetti a la bolofiesa 1518( $ 8,00 $ 12.144
Gorditas 1518 $ 9,00 $ 13.662
Egggsaf'r‘ig‘so acompafiado con 1518| $ 12,00 $ 18.216
Pollo a la carbonara 151561 $ 12,00 $ 18.187
Postres $ 14.206
Cheesecake de mora 1093| $ 3,00 $ 3.279
Pie de limén 1093| $ 2,00 $ 2.186
Waffle con chocolate y helado 1093 $ 3,00 $ 3.279
Torta mojada de chocolate 1093 $ 2,00 $ 2.186
Torta tres Leches 1092 $ 3,00 $ 3.276
Bebidas $ 59.230
Aguas 8584 $ 1,00 $ 8.584
Jugos 17168 $ 1,60 $ 27.469
Gaseosas 17168| $ 1,20 $ 20.602
Otros 4292 $ 0,60 $ 2.575
Cafeteria $ 34.600
Sandwich Serrano 1138| $ 6,00 $ 6.828
(?jgs(\)/vich a la plancha jamény 1138] $ 6.00 $ 6.828
Sandwich cubano 1138| $ 6,00 $ 6.828
Sandwich de lomo 1139.4| $ 6,00 $ 6.828
Cappuccino 455 $ 3,00 $ 1.365
Moccaccino 455| $ 3,00 $ 1.365
Pintado 455 $ 2,00 $ 910
Expresso 455($ 2,00 $ 910
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Cappuccino Frozen 455|1$ 3,00 $ 1.365
Moccaccino Frozen 455 $ 3,00 $ 1.365
Entretenimiento $ 34.230
Artes 2282 $ 5,00 $ 11.410
Muro para escalar 2282 $ 5,00 $ 11.410
Mini Golf 2282 $ 5,00 $ 11.410
TOTAL PRIMER ANO $ 383.023

Las ventas de los siguientes afios en el mismo escenario se puede observar en

la siguiente figura:

600.000 554.945
505.847
500.000 —
420.276 461.068

400.000 383.023

300.000 —
200.000 e
100.000 —

Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Figura 57. Fuente de Ingresos

Las ventas se estimd segun en el nUmero de unidades vendidas por el precio

de venta de cada producto.

Se considera que el 23% obtenido con base en la piramide poblacional que son

nifios de 1 a 14 afios consuma el menu para nifios y el 73% consuma menu

para adultos.

Se contemplo la proyeccion de los ingresos segun el crecimiento esperado, el

cual se fundament6 en un promedio de crecimiento de la industria de servicio

de comida para un periodo de 5 afios, la variacion de afio a afio es del 10%.



147

9.3 Costos Fijos y Variables

Los costos variables del negocio comprenden: insumos, comisiones tarjeta de
crédito y promocién al depender del porcentaje sobre ventas que se estima
gastar en la promocion. En el primer afio da un total de $202.356.

Los costos fijos comprenden: Sueldos operacionales y administrativos,
uniformes, mantenimiento, arriendo, internet, suministros de oficina, servicios
basicos, contabilidad, publicidad, depreciaciones, amortizaciones que el primer
afo da un total de $171.862.

En la siguiente tabla se puede observar la estructura de costos proyectados a

5 afos.

Tabla 30. Costos Fijos y Variables

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Costos Variables 202.356 |222.035 |243.586 |267.241 |293.182
Insumos 176.694 [193.876 |212.694 |233.349 |256.001
Comisiones tarjeta de
crédito 16.087 |17.625 |19.365 [21.246 |23.308
Promocién 9.576 10.507 11.527 12.646 13.874
Costos Fijos 171.862 |185.513 |191.619 |193.858 |200.182
Sueldos Operacionales |77.548 [85.210 [88.028 [90.943 |93.961
Uniformes 1.800 1.863 1.927 1.995 2.064
Mantenimiento 500 517 535 554 573
Sueldos Administrativos |49.311 [54.281 |56.108 |57.999 |59.956
Arriendo 21.600 |22.352 |23.130 [23.934 |(24.767
Internet 960 993 1.028 1.064 1.101
Suministros de oficina 2.400 2.484 2.570 2.659 2.752
Servicios basicos 4.800 4.967 5.140 5.319 5.504
Contabilidad 2.400 2.484 2.570 2.659 2.752
Publicidad 548 1.367 1.386 1.407 1.428
Depreciaciones 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Amortizaciones 3.844 3.844 3.844 3.844 3.844
Total costos 374.219 |408.548 |436.005 |468.465 |500.947
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9.4 Margen bruto y margen operativo

Se presenta el margen bruto y operativo de la proyeccion de los 5 afios.

Tabla 31. Margen Bruto y Operativo

Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Margen Bruto 33% 33% 34% 34% 35%
Margen
Operativo 2% 3% 5% 7% 10%

Como se puede observar en la tabla 31 el margen bruto y margen operativo
desde el primer afio son positivos, lo cual es aceptable para el desarrollo del
negocio, ya que asi como incrementan los costos y gastos las ventas anuales

también tienen crecimiento. (Anexo 40).

9.5 Estado de Resultados

El estado de resultados es obtenido en las ventas menos costos y gastos para
determinar la utilidad del ejercicio cada afio. Se presenta el estado de
resultados proyectado a los 5 afios en los escenarios: esperado, optimista y
esperado.

El célculo completo se lo puede ver en el Anexo 24. Los siguientes datos son

los obtenidos en el escenario esperado:

Tabla 32. Utilidad Bruta en Ventas

Ano 1 Ao 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5

Utilidad Bruta 126.482 |138.809 |157.883 [172.429 |195.564




Tabla 33.Utilidad Operativa
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Afol |Afio2 |Afo3 |Afo4 AR05
Utilidad Operativa 8.805 |11.728 |25.063 |37.381 53.999
Tabla 34.Utilidad antes de Impuestos

Afol |[Afio2 |Afo3 |Afo4 Afo 5
Utilidad antes de impuesto
(EBT) 4.069 |(7.831 22.109 |35.487 53.298
Tabla 35. Utilidad Neta

Aol |Afio2 |Afo3 |Afo4 Afo 5
UTILIDAD NETA 2.429 |4.675 13.199 |21.186 31.819
Pago de dividendos 1.458 |2.805 7.919 12.712 19.091
Utilidad del balance 972 1.870 5.280 8.474 12.728
Utilidades retenidas 972 2.842 8.121 16.596 29.323

9.6 Estado de Situacion Financiera

El balance general de igual manera se realizé en los tres escenarios: esperado,

optimista, pesimista proyectado a 5 afios. Tomando en cuenta el escenario

esperado tenemos los siguientes datos, los mismos que se puede observar en

el Anexo 27:



Tabla 36. Activos Corrientes
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Los activos corrientes comprenden los siguientes rubros: Caja, cuentas por
cobrar, e inventarios, se puede observar en el Anexo 27.

Afo O Aol | Alo2 | Aho3 | Aho4 Afo 5
Activos

Corrientes 18.094 | 36.677 | 40.833 | 46.434 | 48.852 | 52.638
Tabla 37. Activos Fijos Netos

AfoO | Aol | Afo2 | Aio3 | Afo4 Afo 5
\ Activos Fijos netos | 34.419 | 28.266 | 22.114 | 15.962 | 13.682 | 11.401
Tabla 38. Total de Activos

Afo O Afo 1 Afio 2 Afo3 | Afo4 | Afio 5
\Total activos 71.733 | 80.320 74.480 | 70.084 | 66.378 |64.039
Tabla 39. Pasivos Corrientes

Afo O Afo 1 Afio 2 Afo3 | Afo4 | Afio 5
\ Pasivos Corrientes 0 14.939 | 15.920 | 17.211 | 18.610 |20.123
Tabla 40. Patrimonio

Afo O Ano 1 Afo 2 Afo3 | Afo4 | Ao 5
\ Total patrimonio 28.693 | 29.050 29.776 | 32579 | 37.024 [43.916

9.7 Flujo de Efectivo

En el escenario esperado se presenta los siguientes datos del flujo de efectivo:

Tabla 41. Flujo de Efectivo

Afo 0 Aol |Afo2 |Afo3 |Afo4 |Afob5
Caja al inicio 18.094 | 24.097 | 27.374 |31.912 | 33.182
FLUJO DE CAJA NETO 18.094 6.003 3.277 4,539 1.270 | 2.547
Caja Final (Pasa a BG) 18.094 24.097 | 27.374 | 31.912 |33.182 | 35.729




9.8 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es aquel

gastos, es decir no tiene perdida ni ganancias.

151

nivel donde la empresa cubre sus costos y
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Figura 58. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es cuando se vendan 110.606 productos y las ventas
sean de $370.701.

Tabla 42. Punto de Equilibrio

COSTOS Y GASTOS COSTOS
UNIDADES | VENTAS GASTOS FIJOS VARIABLES
110.606 370.701 370.701 122.413 248.288

9.9 Analisis de Sensibilidad

Para realizar el analisis de sensibilidad del proyecto se identificaron las tres

variables de mayor riesgo en el proyecto: Precios, cantidad y costos. Asi

mismo, se realizd un estudio basado en el célculo de la TIR la cual en el

escenario normal es del 21,19%.
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Las variaciones en el precio oscilaron entre +/- 3,50% con un porcentaje de
variacion del 0,05%. Mientras que, en cuanto a la cantidad y a los costos
oscilaron entre +/- 4,00% con un porcentaje de variacion del 1%. Con estas
desviaciones la variable mas afectada es la cantidad ya que si se disminuye la
cantidad asi sea en un 1% la TIR del proyecto no alcanzaria ni siquiera a la
tasa de descuento libre. En cuanto al precio si baja en un 2% en adelante, la
TIR ya no resulta beneficiosa porque de igual manera seria menor a la de
descuento. Finalmente, la alteracion en los costos no se ve tan afectada como

las dos variables anteriores.

SENSIBILIDAD A PRECIOS, CANTIDAD Y COSTOS

-/+0,07 -/+0,06  -/+0,05 -/+0,04  -f+0,03 -/+0,02  -/+0,01 .00 +/-0,01 +/-0,02  +/-0,03 +/-0,04  +/-0,05 +/-0,06  +/-0,07

-60%

-80%

-100%

PRECIOS

CANTIDAD cosTos

Figura 59. Sensibilidad a precios, cantidad y costos

Como conclusién de este andlisis, en la figura 59 se puede observar que la
variable mas sensible al cambio es la cantidad de los platos que se vendan. Si
se vende menos del 4% de platos que estan programados en el proyecto los
ingresos decaerian en un 86% Yy asi mismo si se venden el 4 % mas de lo que
estd programado tendriamos un incremento de 75%. Por otro lado, la variable
de menor impacto son los costos puesto g si se disminuye o aumenta hasta en

un 4%, solamente varia en 31% los ingresos.

Por ende, hay q mantener la cantidad de platos que se ha proyectado vender

con visién de ir incrementando este nimero a medida que los clientes vayan
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conociendo la marca y familiarizandose con ella. El precio también juega un
papel importante que hay que mantener puesto que la gente no esté dispuesta
a que suba en un gran porcentaje. En cuanto a costos se tiene un margen con
el que se podria manejar la empresa para que no repercuta negativamente en

los ingresos.

9.10 Indicadores Financieros

9.10.1 Liquidez

Activos Corrientes /Pasivos
Corrientes 2,52

Esto quiere decir que por cada dolar que se debe, se tiene $2.52 para hacer
frente a las obligaciones financieras del negocio para respaldar la deuda

adquirida.

9.10.2 Prueba Acida

(Activos Corrientes - Inventarios)
/Pasivos Corrientes 2,02

Esto quiere decir que por cada délar que se debe a corto plazo se cuenta con
$2.02 para su cancelacion en activos corrientes, sin tener que recurrir a la

venta de inventarios.

9.10.3 ROI

Utilidad Neta / Inversion 3%

El ROl mide el porcentaje de las ganancias o pérdidas obtenidas del valor
invertido. Este indicador ayudara a la decision de invertir o no en el proyecto. El
primer afo se registra un ROI de 3%, es decir que por cada dolar invertido se

esta ganando $0.03.
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9.10.4 ROE

Utilidad Neta / Patrimonio 8%

El ROE es un indice que mide el rendimiento del negocio con relacion al
desempeiio de las operaciones de la empresa. La razon de la utilidad neta
sobre el patrimonio es del 8% el primer afio, es decir que por cada dolar
invertido se tiene un retorno de $0.08.

9.10.5 ROA

Utilidad Neta / Activos Totales 3%
El ROA mide la eficiencia de la utilizaciéon de los activos del negocio en la

generacion de ganancias. EI ROA en el primer afio es del 3%, lo que quiere

decir que por cada ddlar que se invierte en activos se esta generando $0.03.

9.10.6 Rotacién de Activos Fijos

Ventas/Activos Fijos Netos 11,13

Se puede concluir que en el primer afo el activo fijo rotara 11,13 veces.

9.10.7 Rotacién de Cuentas por cobrar

Tabla 43. Rotacion de cuentas por cobrar

Ventas/ Cuentas por Cobrar 73,47

Rotacion de cuentas por cobrar en dias 4,97

La rotacion de cuentas por cobrar indica el tiempo que demora la compaifiia en

recaudar sus cuentas que tiene pendientes. La empresa tarda 5 dias en
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recaudar sus cuentas por cobrar ya que al dividir 365 dias para 73.47 nos da
un total de 4.97.

9.10.8 Rotacién de cuentas por pagar

Mide el nimero de veces al afio que se pagan las cuentas pendientes.

Tabla 44. Rotacion de cuentas por pagar

Costo de Ventas/ Cuentas por Pagar 17,42

Rotacion de cuentas por pagar en dias 20,95

La rotacion de cuentas por pagar el primer afio es 17,42 veces, es decir 21

dias.

9.10.9 Rotacién de Inventarios

Tabla 45. Rotacién por Inventarios

Costo de Ventas/ Inventarios 35,33

Rotacion de cuentas por pagar en dias 10,33

La rotacion de inventarios mide el tiempo que se renuevan los productos que la
compafiia mantiene en sus bodegas. Es decir el primer afio la rotacion de
inventario serd de 35,33 veces, se necesita en promedio 10 dias para que el

inventario realice un ciclo completo.

9.10.10 Valoracioén

Modelo CAPM

El CAPM determina la relacion entre el riesgo y el rendimiento esperado.El
CAPM dio un costo de oportunidad apalancado de 28.85%.

Se obtiene una tasa de descuento del 16.2% que mide el costo del capital,
entre la proporcion de recursos propios y la proporcion de los recursos ajenos

para el proyecto.



Tabla 46. Modelo CAPM y WACC
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Beta 0,890
Bono del estado 11,15%
Riesgo Pais 12.40%
Prima de Mercado 5.96%
Costo de oportunidad Apalancado 28.85%
Costo d.
Total Costo de imp WACC
Credito 60,0%| 11,8% 33, 7% 4,7%
Aportes
socios 40,0%| 28,9% 11,5%
100,0%
WACC 16,2%
9.10.11 VAN

Tabla 47. VAN Y TIR

INVERSIONISTA

Con Apalancamiento Sin Apalancamiento

Normal | Pesimista | Optimista | Normal | Pesimista| Optimista
VAN 1.023 [(2.976) 12.236(22.549 | 596 45.576
TIR 29,95% | 25,25% 40,85% 26,04% | 16,53% 34,24%

PROYECTO

Normal | Pesimista | Optimista | Normal | Pesimista| Optimista
VAN 11.301 | 4.047 28.018]22.549 | 596 45.576
TIR 21,19% |18,17% 27,63% 26,04% | 16,53% 34,24%

Como se puede observar en la tabla 47 se tiene la valoracion del proyecto

desde la perspectiva de inversionista y la perspectiva del proyecto con

apalancamiento y sin apalancamiento.

En el escenario normal o esperado del proyecto con apalancamiento tenemos

un VAN de $11.301 al ser mayor a 0 se concluye que el producto es realizable.

La Tasa Interna de Retorno del proyecto es de 21,19%, lo que nos indica que el

proyecto si es aceptable al dar un porcentaje mayor a la tasa de descuento.
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10. CAPITULO X. PROPUESTA DE NEGOCIO

10.1 Financiamiento deseado

El proyecto necesita una inversion de $ 71.733, este valor esta comprendido
por la suma de: capital de trabajo, total activos fijos e intangibles. La inversion
inicial debera ser financiada con el 40% de aporte de los socios y el 60% por

medio de un préstamo bancario.

FINANCIAMIENTO

M Préstamos

W Accionistas

Figura 60. Financiamiento
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10.2 Estructura de capital y deuda buscada
Tabla 48. Estructura de Capital

ESTRUCTURA DE CAPITAL

INVERSIONES

Capital de Trabajo $ 18.094
Equipamiento cocina $9.877
Muebles y equipos oficina $2.211
Menaje $5.432
Hardware y software $6.184
Muebles restaurante $10.715
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS $34.419
INTANGIBLES Y PREOPERACIONALES $19.720
TOTAL $71.733

Como se puede observar en la tabla 48 el total de la inversion es de $71.733, el
cual sera financiado el 40% con aporte de los accionistas es decir $28.693,20 y
el 60% $43.039,80 haciendo uso de un préstamo bancario para poder iniciar
las operaciones previstas. El préstamo serd otorgado por una Institucion

financiera, con una tasa de interés anual de 11.83%.

La estructura del capital sera apalancado en un plazo de 5 afios, es decir en 60

meses se cancelara el total del préstamo con sus respectivos intereses.

10.3 Capitalizacién

En el estado de pérdidas y ganancias se obtiene el pago de dividendos y las

utilidades retenidas para el crecimiento del negocio.

Tabla 49. Capitalizacién

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5

Pago de dividendos | 1.458 2.805 7.919 12.712 19.091

Utilidad del balance 972 1.870 5.280 8.474 12.728

Utilidades retenidas 972 2.842 8.121 16.596 29.323
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Como se puede observar el pago de dividendos en el afio 1 es de $1.458 y las
utilidades retenidas es $972. La empresa tendra 2 accionistas, quienes
aportaran con el mismo valor del capital suscrito, es decir cada uno financiara
el 50%. Por lo tanto, cada accionista debera aportar con un valor de
$14.346,52.

10.4 Uso de fondos

Los fondos se utilizaran para el financiamiento de los activos fijos, activos
intangibles y capital de trabajo para iniciar con las operaciones del negocio.En

la tabla 48 de la estructura de capital se encuentra el detalle de la inversion.

10.5 Retorno para el inversionista

Tabla 50. Retorno para el Inversionista

INVERSIONISTA
Con Apalancamiento Sin Apalancamiento
Normal |Pesimista|Optimista | Normal Pesimista | Optimista
VAN 1.023 (2.976) 12.236 22.549 596 45.576
TIR 29,95% | 25,25% 40.85% 26,04% 16,53% 34,24%

Como se muestra en la tabla 50 la TIR del inversionista en un escenario normal
0 esperado con apalancamiento es de 29,95%, y un VAN de $1.023 se puede

concluir que es una inversion atractiva para invertir en este proyecto.
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11. CAPITULO XI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1 Conclusiones

Por medio del plan financiero que se realizé se puede determinar que si es
viable financieramente el proyecto al arrojar en el escenario esperado con
apalancamiento un VAN para el inversionista de $1.023 y para el proyecto
$11.301, es decir que al ser positivo el proyecto es rentable.

De acuerdo al estudio de investigacion de mercados y al plan financiero
realizados se determina que la demanda potencial para el proyecto
propuesto es de 2.437.824.

Las encuestas realizadas en la investigacion de mercados se reflejé que el
78,24% estarian dispuestos a pagar entre $5.00 y $10.00 por las areas de
entretenimiento. Para el rango de precio de los platos el 64,77% de los
encuestados estarian dispuestos a pagar de $10.00 a $15.00.

Tomando en cuenta la informacion anterior, el precio de entretenimiento
para los nifios el primer afio es de $5.00 por area de entretenimiento
exceptuando el area de culinaria que se pagaria por lo que el nifio
consume que va en un rango de precios de $2.00 a $4.00, y los platos de
adultos el precio va desde $6.00 a $12.00.

Se estableci6é un plan de marketing previo a la apertura del negocio se hara
BTL, semanas antes se hara activacion de marca con promotores
disfrazados de la temética propuesta.”

Se manejard marketing digital por medio de redes sociales , para que se
den a conocer las promociones, se entregaran articulos promocionales y
material POP, las cuales se enlazaran a la pagina web del restaurante.

En el plan de operaciones realizado, se elaboré la cadena de valor del
restaurante y la estrategia de operaciones, en la cual se toma en cuenta
cada elemento de la cadena de valor para que la ejecucion de los procesos
sea mas eficaz.

Se elabor¢ el flujograma de operaciones del establecimiento el cual
consiste en: Requisicién de materia prima e insumos, seleccién de

proveedores, eleccion de la mejor oferta, recepcion y almacenamiento en
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bodegas, preparacién de los alimentos, entrega de los pedidos, y por
ultimo se factura por el servicio.

Se realizo el flujograma de atencion al cliente el cual se divide en dos
partes: ingreso al restaurante e ingreso a las &reas. Empieza desde la
entrada y recepcion del cliente. Para el ingreso al restaurante, se ubica al
cliente, se hace la recepcion de pedidos, se prepara lo solicitado, se
entrega el pedido y por ultimo se hace la facturaciéon del servicio.Para el
ingreso a las areas de entretenimiento, se factura previo al acceso de las
areas, y el nifio ingresa a las areas durante el tiempo permitido.

Al realizar la matriz financiera para el costeo de materia prima se toma en
cuenta lo siguiente: insumos, sueldos preoperacionales, mantenimiento, y
uniformes. El cual dié como resultado un costo de ventas de $256.541.

Se analizo la rentabilidad del proyecto y para el inversionista en 3 posibles
escenarios. Para el inversionista en el escenario normal con
apalancamiento dio como resultado un VAN de $1.023 y un TIR de
29.95%. En el escenario pesimista di6 un VAN de (2.976) y un TIR de
25,25%. En el escenario optimista un VAN de $12.236 y un TIR de 40,85%.
Para el proyecto en el escenario normal con apalancamiento arrojé un VAN
de $11.301 y un TIR de 21,19%. En el escenario pesimista con un VAN de
$4.047 y un TIR de 18,17%. El escenario optimista un VAN de $28.018 y
un TIR de 27,63%.
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11.2 Recomendaciones

e De acuerdo a la investigacion de mercado realizada, se sugiere que el
restaurante este ubicado en el Sector de La Carolina, al ser un lugar
central y donde se encuentra los principales competidores en sus
alrededores.

e Capacitar constantemente al personal encargado en las éreas de
entretenimiento para brindar seguridad tanto a los padres como a los nifios,
al ser responsables del bienestar de los nifios durante su estadia en el
restaurante.

e Mejorar continuamente para alcanzar las certificaciones ISO en calidad y
asi ganar prestigio y posicionarse como un restaurante socialmente
responsable en el Ecuador

e Medir constantemente la satisfaccion del cliente, para identificar los
procesos deébiles del restaurante y elaborar planes de mejora, y convertir
las debilidades en fortalezas.

¢ Implementar un plan de seguridad industrial para las areas de
entretenimiento de los nifios.

¢ Implementar estrategias de fidelizacion de clientes y estrategias de
captacion de nuevos clientes, para aumentar los ingresos de Safari.

e Analizar la idea de expandirse en un futuro tanto en Quito, como en otras

ciudades grandes del pais.
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ANEXOS



Anexo 1

Compaiiias activas en Quito

VENTAS
VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
nombre ituacion legal tipo_compania ciudad ciiu4 tamaiio e | (Sl
i g Bo-comp GRAVADAS |CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA | EXENTAS DE
IVA
GODDARD CATERING RESPONSABILIDAD
GROUP QUITO S.A. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 GRANDE 26309993,1| 200963,55
EMPRESA TURISTICA
EQUINOCCIO SA
EQUINOCSA ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 22209485,5 510,28
PRINCESA TOA HOTELES
Y RESTAURANTES S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 15819063,3 0
RESPONSABILIDAD
LA CHOZA CIA LTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 9311151,93 0
EL BRASERO BRAVEDIAZ RESPONSABILIDAD
CLTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 7197424,07 5833,23
CITYMAXIS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 GRANDE 4575671,8 o)
MONGE CEVALLOS Y RESPONSABILIDAD
CEVALLOS MCYC CLTDA [ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 4007651,45 968,17
RESPONSABILIDAD
RECOINTER C LTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 3723206,68 0
MENESES E HIJOS
ADMINISTRACION DE RESPONSABILIDAD
RESTAURANTES CLTDA |ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 3070918,93 0
RINCON LA RONDA
SERVICIOS Y BANQUETES
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 2559188,93 270211,98
ANTOISAFOOD CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 2261193,54| 117691,95
ALBANEPA S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 2235884,38 0
RESTAURANTE
RISTOCARMINE S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 2090609,47 0
RESPONSABILIDAD
LAI LAI CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1983043,4| 712789,24
CREPES & WAFFLES CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 1830268,72 0




VENTAS

VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
. . . . . .. " LOCALES | GRAVADAS
nombre ituacion lega| tipo_compania ciudad ciiud tamaiio
GRAVADAS |CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA |EXENTAS DE
IVA
EL CRATER NEBBIA CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1814819,91 0
ALIMENTOS MARCOVICI
ZOLDAN - ALIMARZOL RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1806822,61 0
BASELGOURMET & DELI
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1703213,14 0
SUSHICORP S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 GRANDE 1649374,11 0
FRUITNATURALS.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1605703,53 3074,3
GLOJATOURS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1560276,32 300,46
ALIMENTOS YOI ALIMYOI
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1550869,73 71511,56
MARILOLY'S FOOD
SERVICE S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 1536873,7 0
ALIMENTOS Y BEBIDAS
ALIBESAMONTY'S S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1530156,78 3413,21
TOURBLANCHE CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1529543,8 0
RESPONSABILIDAD
JORKAT CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 1512535,98 2663,99
SERVICIOS ZELBIK CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 1508159 37519,92
EL POBRE DIABLO CAFE, RESPONSABILIDAD
POBREDIABLO CIA. LTDA [ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1466583,59 0
ILLESVELS.A ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 1383650,46 5037,52
RESPONSABILIDAD
VERALI CAFE CIA. LTDA. |ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 1365083,81 1319,66
RELDACORP S.A ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 1353627,89 413,74,
DALAG DRINKS & FOODS RESPONSABILIDAD
CIA.LTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 1276587,35 0




VENTAS

VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
nombre ituacion legal tipo_compania ciudad ciiud tamaiio LOCALES | GRAVADAS
£ (=l GRAVADAS |CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA [ EXENTAS DE
IVA
SERVICIOS DE
RESTAURANTES Y BARES RESPONSABILIDAD
POHEMOS CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1247876,51 3539,16
LUNACORP S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 1104551,25 0
LOZANO & VALLEJO CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1084931,37 46,29
OPERACIONES
TURISTICAS
PERSONALIZADAS OTP RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 1075578,64 0
FERRAO FOOD SERVICES RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 1017492,52 22204,99
CHIPOTEVENTS RESPONSABILIDAD
COMPANIA LIMITADA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 976189,45 0
ZURICH GOURMET & DELI RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 869914,8 230149,74
JASAFOOD S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 854670,15 122103,07
VIZCAINO & VINUEZA
ASOCIADOS VIZIA CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 760803,79 0
UMBRELLA FOOD
FACTORY ALIMENTOS RESPONSABILIDAD
ECUADOR CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 745826,38 0
ZINKGASTRO BAR CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 732132,71 0
CIBUS RESTAURANTE RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 688533,46 0
RESPONSABILIDAD
CAFESPIRAL CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 677625,49 115743,87
NURESTAURANT S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 656547,6 0
NUHOTELS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 628217,11 0
RESTAURANTE LOS
TRONCOS RELOT CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 612062,45 28737
NATGEOTELS ECUADOR
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 587620,51 0
FOODGRANACS.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 578123,05 0




VENTAS

VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
nombre ituacion lega tipo_compania ciudad ciiud tamaiio HOEALS || @GEATARAS
= (Rl GRAVADAS |CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA | EXENTAS DE
IVA
RESPONSABILIDAD
TM - DIRULO CIA. LTDA. [ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 564729,65 0
SPORT BAR SA. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 531874,02 0
GOURMET & MORE S.A ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 519540,77 o)
ARVASA S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 501210,21 0
LA TABLITA GROUP CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 GRANDE 500349,83 0
PROMOTORA
INDUSTRIAL DE MARCAS,
SERVICIOS Y SISTEMAS
S.A. LABARCAPIM'S ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 480293,35 887,75
AGOPOLS.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 464522,28 0
RUZVENS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 429505,05 213642,27
CHEZJEROME
RESTAURANTE CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 420521,79 0
RESTAURANT RACLETTE RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 411285,16 2461,57
MB-MAYFLOWER
BUFFALOS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 GRANDE 403399,3 0
HERMANOS GUANA S.A. |ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 392657,65 0
MACANDRIAN GROUP RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 372729,32 0
LAS PALMERAS
GROUPALMERAS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 355877,3 0
GARCIA MEATSERVICE
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 350688,67 53050,66
COSTA Y SIERRA
COMPARNIA DE
ALIMENTOS Y COMIDAS
COMALIMSA S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 NO DEFINID! 348588,71 466839,5
AVERBUR SUR
RESTAURANTE Y CAVA RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 332785,25 32476,17
PRODALBUCO S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 321189,27 78776,42
ALPROMAQS.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 GRANDE 319179,22 193693,28




VENTAS

VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
nombre ituacion lega tipo_compania ciudad ciiuga tamaiio LOCALES GRAVADAS
= (e GRAVADAS [CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA | EXENTAS DE
IVA
ALIPROBUQUI S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 316078,3 426682,1
PRODALMACO S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 271372,51 [e]
SUCURSAL
CETIS OVERSEAS INC. ACTIVA EXTRANJERA QUITO 15610.01 PEQUENA 237953,43 o
SUCURSAL
SHEMLON S.A. ACTIVA EXTRANJERA QUITO 15610.01 MICRO 222490,87 816,95
DELI INTERNACIONAL SUCURSAL
S.A., ACTIVA EXTRANJERA QUITO 15610.01 NO DEFINID 208894,67 ¢
DOELDOS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 189809,07 [¢]
ENMARDOS S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 MEDIANA 188858,65 o
RESPONSABILIDAD
TRABAJOSA CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 186295,87 (o]
COMPARNIA FUNDKOL RESPONSABILIDAD
SERVICIOS CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 186199,29 78979,78
MENESTRAS DEL NEGRO
S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 178153,98 [e]
RESPONSABILIDAD
TRESEMPECU CIA. LTDA. |ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 176224,13 19183,14/
RESPONSABILIDAD
CARPUNTO CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 164712,2 o]
RICOPOLLO BELLAVISTA RESPONSABILIDAD
RESTAURANT CIA. LTDA. [ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 164637,11 [e]
HUGONOTTE S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 MEDIANA 151205,23 o
ELVENTANALUIO S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 126117,24 22573,95
FINNMCCOOLS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 98722,32 o]
SERVICIOS DE
RESTAURANTES LETIERY RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 97409,31 o]
OFFICEHOME
INMOBILIARIA CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 88376,67 o]
COLREST S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MEDIANA 77584,29 [¢]
NUMEDIA S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 68970,79 o]
BRONSSE MERCANTIL &
SERVICIOS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 67543,3 11887,61
REPRESENTACIONES DE
ALIMENTOS
REPALMENTOS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 PEQUENA 65947,89 ]
MONTADITOFOODS S.A. [ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 65438,04 33
HCW COMERCIAL CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 64728 ]
RESTAURANTE ZAZU CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 59508,59 11174,32
RESTAURANT
ORIENTGOURMET CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 58020,66 o]




VENTAS

VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
nombre ituacion legal tipo_compania ciudad ciiud tamafio HEAIS || IS
= oLy GRAVADAS |CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA |EXENTAS DE
IVA
CEROGUESCORP CIA. RESPONSABILIDAD
LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 46567,87| 113655,51
AL FORNO PIZZERIA
ITALIANA S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 PEQUENA 30911,6 0
EQUINOCCIAL
ALIMENTOS Y BEBIDAS RESPONSABILIDAD
EQALBE CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 25650,94 0
NIGIRI SUSHI
RESTAURANTE S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 24209,47 0
ALIMENTARIA RANGHI
S.A. ALIRA ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 MICRO 23588,71 11900,1
FRANGOURMET S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 MICRO 23286,25 60288,56
FRANQUINTER S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 MICRO 10500 0
POLLO REGALON POLREG RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 3827,97 0
CONNEQUE S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 3115 0
RESPONSABILIDAD
BUAGES CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 2877,98 634,41
POMERILLO S.A. ACTIVA ANONIMA QuUITO 15610.01 PEQUENA 2152,95 0
RESPONSABILIDAD
PARRIART CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QuUITO 15610.01 PEQUENA 2000 0
CERALIALIMENTOS S.A. [AcTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 328,64 23968,44
RESPONSABILIDAD
SADORNOEL CIA. LTDA. [ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MEDIANA 300 0
RAMMAR ALIMENTOS & RESPONSABILIDAD
FRANQUICIAS CIA. LTDA. |ACTIVA LIMITADA QuUITO 15610.01 PEQUENA 1 0
RESTAURANTE FORANOR
S.A. ACTIVA ANONIMA QuITO 15610.01 PEQUENA 0 o]
COMPARNIA LOCROZA RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 PEQUENA 0 0
CAJOVIAMS.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 0 13405,25
PRODUCTORA DE
ALIMENTOS
SYEMCORENADSS. A. ACTIVA ANONIMA QuITO 15610.01 MICRO 0 0




VENTAS
VENTAS NETAS
NETAS LOCALES
. " . . . .. " LOCALES | GRAVADAS
nombre ituacion legal tipo_compania ciudad ciiud tamafio
GRAVADAS [CON TARIFA
CON TARIFA|0% DE IVA O
12% DE IVA | EXENTAS DE
IVA
LAMASTAS
RESTAURANTES S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 0 0
SANO Y NUTRITIVO RESPONSABILIDAD
SANONUT CIA. LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 0 0
GARDENSALADS & RESPONSABILIDAD
SOUPS CIA.LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 0 0
SERVICIOS BRASILEROS
DE ALIMENTOS NASBEN RESPONSABILIDAD
CIA. LTDA ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 MICRO 0 0
ALIMENTOS SALVADOR
& ZAMORA ASZSA S.A. |ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 0 o)
ALIMENTOS
ELCARDENALITO S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO 0 o)
YIPPYGREENFOOD
SERVICIOS
ALIMENTICIOS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO
MISHKY BURGUER RESPONSABILIDAD
WMMB CIA.LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 NO DEFINIDO
DUICH ALIMENTOS Y
BEBIDAS S.A. ACTIVA ANONIMA QUITO 15610.01 MICRO
COMERCIALIZADORA RESPONSABILIDAD
MOKAFE CIA.LTDA. ACTIVA LIMITADA QUITO 15610.01 NO DEFINIDO




Anexo 2

Entrevistas con los expertos

Gabriela Zambrano, Administradora de Restaurante Patio Plaza

perteneciente a la empresa Menta Catering S.A.
Preguntas:

1) ¢Qué opina sobre la industria? Es una industria concentrada o fragmentada

en el mercado nacional?

Es una industria concentrada en el mercado nacional, al haber muchas

opciones en las cuales el cliente puede escoger de acuerdo a sus gustos.
2) ¢Cree que es rentable estar dentro de la industria?

Es un negocio rentable siempre y cuando sean optimizados todos los recursos

tanto en capital humano como en materia prima.
3) ¢Cuales son las tendencia de comida dentro del Ecuador?

Al estar ubicados en el centro de la ciudad, tenemos mayor preferencia con los
platos nacionales, ya que asumimos que el 70% de los clientes son extranjeros

y prefieren una carta nacional.

4) ¢De acuerdo a su experiencia cuales son los alimentos que mas se

venden?

Los platos que mas se venden son los que tienen como plato principal carnes

rojas y lo que tiene que ver con platos tipicos del pais.

5) ¢Qué tipo de comida rapida considera las mas populares para consumo de

los clientes?



En nuestro caso el platillo que se prepara en menos tiempo son las sopas.
Pero considero que las comidas rapidas mas populares son: hamburguesas,

alitas, pizza, papas fritas.

6) ¢Cuales cree que son los factores criticos que considera para iniciar en la

industria de servicio de comida?

Uno de los factores criticos es poder complacer el paladar de todos los
clientes, muchas veces los platos estdn bien preparados pero no son 100%
gusto de los clientes, dificilmente se va a poder complacer el paladar de todas

las personas depende de los gustos y preferencias del cliente.

7) ¢Ha percibido en algin momento la incomodidad de los padres cuando

estan con sus hijos dentro de un restaurante?

Si, muchisimas veces en muchas ocasiones los padres no pueden disfrutar de
los alimentos por mas ricos que estén los pasamos en el momento que lo
solicitan estan en sus términos, pero al estar pendientes de los nifios, se
descuidan del plato y cuando vuelven a comer ya no estan en las mismas

condiciones.

8) ¢Cree que se deberia tomar en cuenta las necesidades de los nifios tanto

en mend como en entretenimiento?

Claro que si, generalmente los nifios comen poco y no son los mismos gustos
qgue los adultos. Me parece interesante este tema de poder trabajar en un
menu enfocado a los nifios, también enfocarse en el entretenimiento para

ellos.
9) ¢ Cuales son sus principales proveedores?

Lo que tiene que ver con materia prima nuestro proveedor principal es:
Pronaca, también trabajamos con supermaxi, mega Santamaria y con

proveedores que tienen que ver con el tema de legumbres y frutas.



10) ¢, Qué opina sobre un restaurante con tematica de jungla con 2 ambientes
para padres y nifios y el ambiente de nifios conste de areas de

entretenimiento?

Me parece muy interesante, sobre todo el tema que se esta enfocando en la
satisfaccion del nifio, no solamente del adulto, que los nifios disfruten de cada

area y los padres tengan la seguridad de que el nifio esta disfrutando.

11) ¢ Cree ideal que en el restaurante se ofrezca comida r4pida para nifios y
adultos?

Yo creeria que la comida rapida deberia enfocarse a los nifios, pero si algo
mas elaborado para los adultos.

12) ¢Qué aspecto se deberia tomar en cuenta para iniciar con este negocio?
Las preferencias de los clientes, tanto de nifios como de los adultos.

13) ¢,De acuerdo a tu experiencia que zona consideraria adecuada para iniciar

con este negocio?

Yo creeria que el norte de la ciudad, entre el sector de la Mariscal hasta Las

Naciones Unidas.
14) ¢ Como se puede lograr fidelizar a los clientes?
Con un servicio personalizado y con un producto de primera calidad.

15) ¢ Cudles son los medios publicitarios que han utilizado para dar a conocer

el restaurante?

Se ha manejado con volanteo, banner, promociones y siempre esta el boca a

boca que es el mejor medio para darse a conocer.

16) ¢Cree que las redes sociales es un buen medio publicitarios para dar a

conocer estos tipos de negocio?



En realidad me parece que es un buen mecanismo ya que hoy en dia todo se

maneja por medio de redes sociales.

17) ¢Conoces algun concepto del plan de negocios comentado dentro de
Quito?

No he visto un proyecto similar.
18) ¢, Qué te parece sobre la tematica de jungla dentro del restaurante?

Me parece muy interesante ya que las personas se van a poder transportar a

otro ambiente sin necesidad de hacer un viaje largo.
19) ¢ Qué sugerencias me podria dar para este emprendimiento?

Acerca de proveedores realizar los respectivos analisis para ver si cumple con
lo que se requiere no Unicamente en tema de precios, sino también en tema de
calidad. Muchas veces los proveedores ofrecen los precios mas bajos pero no
siempre van hacer productos de calidad, y vigilar que siempre cumplan con las
normativas para que los clientes puedan estar satisfechos. El tema de
alimentacion es una gran responsabilidad para nosotros los administradores
por el tema de salud de nuestros clientes, no se puede arriesgar a que para
obtener una utilidad mayor dar un producto que no esté en perfecto estado.
Este es uno de los pardmetros que a nosotros nos ha ayudado a mantenernos

ya 10 afios en la industria.

20) ¢ Le parece una buena idea establecer dias para realizar ciertos productos

en el &rea de culinaria en base a un menu especial?

Me parece muy bueno este tema, como lo comente anteriormente se va a

satisfacer al nifo.

Va hacer una opcién para que los padres puedan incentivar a los nifios a

portarse bien o realizar tareas de la escuela durante la semana.



21) ¢(De las é&reas que te he mencionado cuales te parecen las mas

adecuadas para los nifios?

Todas las cosas que nos transporten a otro lugar me parecen interesantes, tal
vez olvidarnos el tema de la tecnologia que ahora nos corroe a todas las
personas, para poder ir a un restaurante y disfrutar de un buen plato y un
servicio. Por ejemplo lo que he podido observar mucho es que cuando las
personas llegan a un restaurante lo primero que hacen es pedir la clave del

wifi, lo ideal seria llegar a un lugar asi y desconectarnos completamente.

22) ¢Qué opina sobre ofrecer paquetes de precios para las areas exceptuando

el area de culinaria y arte?

Me parece ideal, porque al tener paquetes de precios esto va a resultar mas

atractivo para los padres.

23) ¢ Para iniciar con el proyecto cuantos producto me recomendarias para

iniciar?

Yo creo que en el menu infantil no puede ser mayor a 5 productos, en cambio

en una carta para los adultos es recomendable tener de 15 a 20 opciones.



Anexo 3

Entrevista: Karen Moreno, Psicologa

1) ¢Qué beneficios cree usted que tiene el uso de técnicas de entretenimiento

para los nifios?

Estamos en una época en que los nifios se estan limitando a entretenimientos
tecnologicos como videojuegos, es muy comun ver a los nifios con tablets y
celulares a cortas edades. Me parece beneficioso crear entretenimientos para
los nifios alejandolos por un momento de la tecnologia que hoy en dia nos
envuelve a todos, debido a que en el largo plazo puede traer problemas y esto

da la oportunidad de compartir en familia.
Introduccion sobre el plan de negocios a la entrevistada.

2) ¢Como cree que favorece a los nifios el entretenimiento dentro de un

restaurante?

Yo pienso que el entretenimiento de los nifilos en los restaurantes, beneficia
mas a los padres, sin embargo es un momento para compartir en familia otro

tipo de diversion para ellos, alejados de la tecnologia.
3) ¢Como cree que favorece esta opcién para los padres?

Yo soy mama, tengo una hija de 7 afios para mi realmente ir a un restaurante

con mi hija implica muchas cosas:

Primero que el restaurante no sea aburrido que tenga su zona de
entretenimiento y segundo lo escogeria solo por poder comer. Uno cuando
esta con niflos sobre todo los mas pequefios se enfoca en el nifio y como
padres terminamos comiendo a medias o mal. Entonces pienso que es un
momento para que los niflos se diviertan y para que los padres tengan un

momento tranquilo donde se pueda disfrutar de la comida y el ambiente.



4) ¢Qué opina sobre el area de culinaria donde los nifios puedan preparar su
propia comida de acuerdo a un menu especial con ayuda de personal?

A mi me encanta la idea, ya que llama la atencion la actividad y es algo que va
atraer mas la atencion de los nifios, pues yo me aseguraria que sea un

ambiente seguro.
5) ¢Qué tipo de comida recomendarias la adecuada para esta area?

Me parece que la pizza es una super idea, por la elaboracion de los nifios y se
puede hacer de diferentes formas.Me parece muy apto para esta area los
postres que los nifios puedan decorar una galleta un brownie este tipo de
cosas son llamativas. Sin embargo, considero que esta actividad va mas ligada
a las niflas, dependeria de la decoracidn de esta area, y la forma de los
alimentos a preparar para que se pueda atraer la atencidn de los nifios

también.
6) ¢Cree que el area de arte desarrolle la creatividad en los nifios?

Los nifios siempre pasan por una edad en que les encanta pintar, lo digo
también por mi hija. Para los nifios lo mejor que hay es pintar ya que desarrolla

motricidad, escritura aunque no parezca ayuda mucho.

7) ¢Cuales de las siguientes areas le parece adecuada para los nifios: Muro
para escalar, Juegos electrénicos, Laberintos?

Yo diria que no a los juegos electrénicos esto es un poco lo que se debe alejar
de los nifios, pienso que la tecnologia es algo que se vive en todo el mundo. El
muro para escalar me parece una buena idea, deberia haber un medidor de
estatura para que los nifios puedan ingresar a esta area. El laberinto me

parece que es buena idea pero se requiere de un espacio amplio.

8) ¢Qué otra area podria recomendar para el restaurante?



Esta area de pelotas es buena idea para los mas pequefios. Pienso que un
parque para los nifios que tenga un tobogén para los mas grandes, desde los 5

anos.

9) ¢De acuerdo a las areas de entretenimiento que se ha mencionado hasta

que edad cree que les llame la atencién a los nifios visitar el restaurante?

Pienso que si es un restaurante familiar estaria apto para todas las edades,
para ingresar a estos juegos diria que hasta los 10 — 11 afios, en esa edad

empiezan a cambiar sus gustos.
10) ¢ A qué edad un nifio entra a la pre adolescencia?

Hoy en dia diria que entre los 10 e incluso 11 afios empiezan a pensar en
otras cosas, sus gustos empiezan a cambiar, al igual que aparecen cambios

en su cuerpo y mente.
11) ¢ Cudles son las ventajas de diferenciar las areas para padres y nifios?

Es un lugar que puede servir para ir con el esposo, familia incluso amigos y

llevar a los nifios y ambos disfrutar del restaurante.

12) ¢ De las areas mencionadas cuales cree que se pueden compartir padres y

ninos?

En mi opinidon el area de culinaria y arte se podrian realizar de manera

conjunta.



Anexo 4

Grupo focal

Preambulo
Bienvenida a los participantes

Buenas tardes. Estamos haciendo una investigacion de mercados y, para
nosotros, es de gran importancia conocer su opinion sobre las caracteristicas
gue son importantes a la hora de visitar un restaurante. Por lo que agradeceria

que fuesen lo més sinceros posible.

Explicacion del objetivo basico del grupo focal

Plan de negocios para determinar la viabilidad de la creacion de un restaurante
con dos ambientes para padres y nifios en la ciudad de Quito. Este analisis es
Unicamente para fines académicos.

Introduccion

Presentacion de los participantes

Guia del Grupo Focal

1) Con que frecuencia sale con su familia a comer fuera de casa? (Conocer la

frecuencia que comparten padres e hijos comiendo fuera de casa)
Todos los fines de semana sabado y domingo.

2) Cuales son los restaurantes que generalmente visitan con sus hijos?

(Determinar la competencia)
Mc Donalds
Hornero

Vaco y Vaca



3) Qué es lo que buscan para ustedes y para sus hijos el momento de visitar
un restaurante? (Conocer necesidades y comodidades del clientes)

Que la comida sea buena y pasen rapido, que tengan juegos infantiles un

ambiente seguro para los nifios.

4) Cuéanto gasta aproximadamente por persona cuando sale a comer fuera de

casa? (Determinar cuanto esta dispuesto a pagar)
Minimo $10.00 a $20.00

5) Qué tan importante cree que es un restaurante que atienda las
necesidades de los nifios en comida y entretenimiento? (Importancia de

entretenimiento para los nifios)

Muy importante para que los padres puedan comer y los nifios se mantengan

entretenidos y permiten a los papas disfrutar la comida

6) Visitaria ud un restaurante con tematica de jungla y areas de
entretenimiento supervisadas para nifios? (Aceptabilidad del plan de

negocios del segmento de mercado dirigido)

La mayoria de personas del grupo focal respondieron que si visitarian el

restaurante por las areas de los nifios.

7) Conoce algun restaurante que tenga una tematica distinta en Quito?

(Determinar competencia)
No conocen de un restaurante que tengan una tematica distinta
8) Qué areas de entretenimiento le gustaria que tenga de las siguientes areas:

Culinaria, (Menu especial del dia para que los nifios preparen su comida con
ayuda del personal) Arte, (Area para pintar figuras en madera, ceramica o
camisetas) Muro para escalar, Area de juegos electronicos, Area de piscina de

pelotas para los mas pequefos, Laberintos?

Las respuestas de esta pregunta prefieren muro para escalar y laberintos.



9) ¢Cuales creen que son las ventajas y desventajas para padres y nifios con
areas de entretenimiento en un restaurante? (Ventajas y desventajas que

ven los padres)

La ventaja para los padres es comer con la tranquilidad de que los nifios se
encuentran bien y poder disfrutar de tu comida y que los nifios hayan
disfrutado de las &reas. Les gustaria que compartir a los padres en ciertas
areas con los niflos que todo sea optativo para los padres. Una desventaja es

gue los niflos se entretengan y ya no quieran comer

10) ¢En qué sector le gustaria que esté ubicado el restaurante? (Determinar

ubicacion)

Cumbaya, valle los chillos, mitad del mundo para salir de lo comun, enfocado a

las afueras de la ciudad

11) ¢Qué tipo de comida le gustaria que se venda en el restaurante tematico?
Comida rapida como: alitas; hamburguesas, alitas bbq, costillas bbq,

nachos, pizza, burritos?
O platos a a la carta? (Determinar productos a vender)
Platos a la carta
12) ¢ Visitarian el restaurante tematico? (Utilizacion del servicio)
Si

13) ¢Qué dias preferiria acudir con sus hijos al restaurante teméatico?

(Determinar los dias que mas visitarian)
Fines de semana

14) ¢ Con gue frecuencia visitaria el restaurante con su familia? (Frecuencia de

utilizacion del servicio)

1 vez cada 15 dias, o una vez al mes



15) ¢ Les gustaria que exista la opcion de paquetes de precios para las areas
de entretenimiento, para que puedan utilizar mas de 1 area? ( Aceptacion

de precios mas asequibles para las areas de entretenimiento)
Deberia estar incluido en el servicio es decir en el precio de los platos

16) ¢Hasta que precio estaria dispuesto a pagar si el precio en el plato ya

incluye el acceso de areas?
Depende del plato, de $15 a $20

17)Por cual medio publicitario les gustaria recibir informacion? (Determinar el
medio de publicidad que prefiere el segmento al que va dirigido el plan de

negocios)
Redes sociales
18) ¢ Qué opinan sobre posibles logos para el restaurante?
Tipo safari o tarzan
19) ¢ Que ideas me pueden dar para el proyecto?

Que el precio de la comida incluya las areas y “parezca gratis”. Que el area de
los bebes no deberia considerarse porque no es muy frecuente que los padres
dejen a los pequefios y son areas que al considerarse se infectan mucho por
los bebes. Las mesas tengan la amplitud de poder entrar con los coches para
los bebes. Que se considere pafialeras en los bafos. Juegos infantiles

20) Mayores competidores

Mc donalds

Kidzone por estar en el patio de comidas
Granja del Tio Mario

La Moreria



Anexo 5

Encuesta

Estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante con tematica de
jungla, que tenga dos ambientes uno para padres y otro para nifios con
areas de entretenimiento en la ciudad de Quito.

1. Género (*)
Femenino

Masculino

00

2. Rango de edad (*)
25 a 29 afos

30 a 34 anos

35 a 39 afios

40 a 44 afios

45 a 49 afos

50 a 54 afios

De 55 en adelante

3. Sector de Residencia
Norte

Centro

Sur

Valle de los Chillos

ODO0O 00 0O 0oo0ood

Cumbaya
4. Estado Civil

Soltero

[]



Casado ]
Divorciado ]
Bt Tiene hij@s en edades entre 3 a 10 anos?

Si su respuesta es no, terminar con la encuesta. Gracias. (*)
Si ]

No D

6. Cuando sale con su familia come fuera de casa? (*)

Si

No

O u

7. Cuantas veces al mes sale a comer a restaurantes? (*)
1 vez al mes

2 veces al mes
3 veces al mes

Mas de 4 veces

0 ooao

8. Qué tan importante considera tener areas de entretenimiento para los nifios en
un restaurante? (*)

Muy Importante Importante Algo importante Poco importante Nada importante

] ] ] 1] (I

9. Ordene del 1 al 6 la importancia de los siguientes factores al visitar un

restaurante siendo (1 muy importante y 6 poco importante).

1 2 3 4 5 6




Precio

Ubicacién

Servicio

Calidad

Ambiente

Entretenimiento

10. Mencione los 3 principales restaurantes que visita con sus hij@s?
Mc Donalds
Burger King

Ch- Farina

000 4d

La granja del tio Mario
Mu Lala Coffee Shop &Brun{__|
La Casa de Rafa
El Sitio

El Portico

El Tambo

La Briciola

La Moreria

Hornero

00000000

Vaco y Vaca




Otro (Mencione) ‘

11. Cudl es el rango de gasto por persona cuando usted visita un restaurante?

$10a$15 0
$20 a $25 D
$30 a $35 ]
$40 a $45 ]

12. Visitaria usted un restaurante con tematica de jungla con 2 ambientes, uno
para padres y otro para nifios, el cual incluye diferentes areas de entretenimiento
para los nifios?

Si ]
No ]
13. Qué tipo de comida preferiria?
Comida rapida ]
Platos a la carta ]

14. Qué areas de entretenimiento le gustaria que tenga el ambiente para los nifios
con personal capacitado para cuidarlos? Escoger dos areas.

Muro para escalar

Area de juegos electrénicos
Mini golf

Cama elastica

Laberintos

oo o



15. Cuanto estaria dispuesto a pagar por entretenimiento para los nifios?

$5a $10 (:I
$10a $15 -
$15 en adelante ]

16. Qué dias preferiria acudir con sus hijos al restaurante tematico?
Lunes a Viernes ]

Fines de semana

]

17. Con que frecuencia visitaria con sus hijos el restaurante?
1 vez a la semana O
1 vez cada quince dias ]

1 vez al mes I:I

18. Adquiriria la opcion de paquetes para las areas de entretenimiento con precios

mas asequibles?

si [
]
No
19. A través de que medio publicitario le gustaria recibir informacién?
Redes Sociales

Volantes

Revistas

00 oo

Tv



Radio

il

20. En donde le gustaria que esté ubicado el Restaurante?

Valle de los Chillos

Sector La Carolina [

L]
Av. América

|
Whymper

]
Cumbaya

1

]

Mitad del mundo
21. Qué nombre le gustaria que tenga el restaurante?
La Jungla

The Jungle

Safari

0 0O 00

La Jungle



Anexo 6

Cotizacion Sillas

MUEBLECOM

Quto, 01 de Julio del 2015

Proforma: 0006687
ELIC: 1709307399001
Direccion: Av. América N16-51 v Rio de Janeiro
Teléfono: 3239-147

Sefiores: EDEMSA

(Cantidad Detalle V. Unitario V. Total

SILLON GERENCIAL MODELO MATIE

*Sillon neumdtico-giratorio con base cromada de cinco puntas
*Asiento ¥ espaldar con esponja de alta densidad

*Braros cromados fomades en cuenina

*Colot negro

1 $133,00 | $13800

n “3

SILLON GERENTE MODELO LUX

*Sillon neumdtico-giratorio con base cromada de cinco puntas
*Asiento ¥ espaldar con esponja de alta densidad

*Braros elaborados en polipropileno
*Tapizado en ouering negra ndustrial

5178,00 $178,00

“

SILLON GERENTE MODELOQ BAJO LIGHT

*Sillon neumatico-giratork con base comada de cnce puntas
*Asiento con esponja de alta densidad y espaldar en malla inpermada
v dos postes cromados (cabecera en cuerina)

*Brams cromados reforzados

*Color negro




Anexo 7

Cotizacion Equipo de Cocina

INAS EN ALUMINIC

FABRICA Y VENTAS: 2807-613 / 2807-614
www.vitrinasbuenano.com QUITO-ECUADOR

PROFORMA 006-4469 RUC: 1801343045001

Fecha: Quito, 08 de julio del 2015 Direccién:
Cliente: Roxana Vinueza Teléfono:
Contacto: Celular: 0992719410
mail: roxi_vinueza@hotmail.com
Cant. DETALLE V/UNIT. V/TOTAL
1 Gondola lateral, elaborada en tol 0,7mm, pintura al horno de larga duracion, medidas 170,00 70,00
165alto x 100ancho x 40fondo, tablero MDF ’ 200
1 Cocina industrial de 4 quemadores, elaborada en acero brillante pulido, son horno, 1200,00 12
funcionamiento a gas. i 00,00
Vertical de 1 puerta, elab en acero brillante pulido, puerta de vidrio,
1 |con 4 repisas internas, medidas 200alto x 80ancho x 65 fondo, con garruchas para facil 1200,00 1200,00
movilidad.
1 |Archivador de 4 gabetas, elaborado en tol, pintura electroestatica, color a elegir. 210,00 210,00
1 |Escritorio tipo L medidas 150 310,00 310,00
Forma de pago: 50% a la firma del contrato o factura Subtotal 3090,00
50% contra entrega 12% IVA 370,80
Son: Total 3460,80

validez de la oferta: 30 dias laborables
Garatia: 1afio
Tiempo de entrega 8 dias laborables

Incluimos Transporte, al lugar especificado dentro de la ciudad.
SI ESTA DE ACUERDO CON ESTA COTIZACION POR FAVOR DEPOSITO O TRANSFERENCIA:
CTA. CORRIENTE BCO. PICHINCHA 3387443204 SR. ISAIAS BUENANO

CTA.C 0 SR. ISAIAS flo
ACEPTAMOS TARJETA DE CREDITO
s
Dyitode Ven - 5 Sr. ISAIAS BUENANO
Mercedes Vera GERENTE
2807613-614 CELULAR: 0999718487,

= §E — == T e




Anexo 8

Cotizacion Adecuaciones

COTIZACION

En atencion a requerimiento de cotizacidn de adecuaciones y decoracion
de restaurant tipo jungla me permito presentar la siguiente cotizacion:

ADECUACIONES VALOR

BANOS $ 2.000.00
COCINA $  2.000.00
DECORACION TIPO JUNGLA AREA 200 METROS $ 50.00 C/M $ 10.000.00

MURO DE ESCALADA 3,50 METROS ALTO X 2MT ANCHO METALICO Y MADERA $ 1.500.00

MINI GOLF { 6 HOYOS ) 6 METROS CADA UNO $ 1.000.00

Atentamente
Y

Ar elo Sandoval



Anexo 9

Cotizacion Menaje

CﬂMERGI L

—

PROFORMA N2 00124

BAL

NOMEFRE: Foxma Vimar

FECHA: 060820015

DHRECCTON: Faeal Andiencia CIUDAD: Quito
TELEFONO: (982718410 EIC:
DETALLE CANTIDAD B L. TOTAL
LICLIADHORA SEMI INDIUSTRAAL DSTER z 511238| 523678
PROCESADOR DE ALIMENTOS SEMI INDUSTRIAL DSTER 1 S529000| 5230,00
PELADORY DE PARSS ¥ VEGETALES 5 5272 216,34
JUESD DE CALDERDS INDUSTRISALES IMDELLIM |3 FZS) 1 5 30,09 5 340,09
JUESD SARTENES INDUSTRIALES COM ANTIADHERENTE (3 FZS) 2 550,63 SaE3 79
JUES0 COLADCRES DE ACERD (4 PZS) 2 51784 Z34.E8
JUEED FYREX |3 F25] E FEED] 246,79
PINZA 12° z 5234 33,08
PINZA 5 2 52 34,02
ESPATLILA £ TRAMDNTIMNA 2 57,68 219,35
ESPATLILA 5 TRAMDNTINA 1 510,38 10,38
TLERAS COCINA WINCD F 513,21 526,43
JUEE0 DE CUCHILLOS DE COOMA FROFESIONAL TRAMONTINA | 7
P 2 53879 Sua79
MIAIATADR D FAPAS IMDLISTRIAL 1 527,68 227,88
MIORTERC WINCO 2 53,50 57,00
RALLADCR METALICD ILKD! F 53,73 3750
AERE1 ATAS ONIX z 55322 S 0,35
CHAIRA FA&RA AFILAR CUCHILLOS 107 TRAMONTINA z 51124 s22,41
HORNO MICROONDAS OSTER 1 517L.20| SITLZD
JUESD DE WANLLA BORMICL ESPAROL (4 P2S) 13 Siags| 5478479
JUEE0 DE OUBIERTOS C. USA, 130 $345| Sa1aT
WA50 DE VIDRID 12441 12 02 120 50,67 580,36
CUCHARA SCERD FARA CAFE CUSA 1] 50,70 247
TAZA ¥ PLATO PARA CAFE BORMICU &0 5472 %283,39
PLATOS DESECHABLES M2 200 50,04 37,06
WE505 DESECHABLES 702 200 S04 3214
CLIBIERTOS DESECHAELES 120 50,07 512,43
SUBTOTAL 54.126,08
A 548513
TOT&L 54.621,21

Marchena OE3-40y Llkna. Sector Sta. Clara f (54

54 G057 f comarcialarabal@hotmall com




Anexo 10

Cotizacion Equipo de cocina

METALICAS LOZADA HNOS
Fabrica : Autopésta Gral Rutsihalusd Km 4 12
Almacen Not : Utloa y Mercadilio C € Snta Clara Jocal N9 13

www.metalicaslozada.com
c-ail © mctal
AUC 1708050230001
TH- 2656400 ; 2635-160 ; O387842-623
CLENTE
VINUEZA NELSON
FECHA
24.06-15
No
emall
neduvinueza®@hozmail.com
EQUIPD
CANT
PAUNT
PSTOY
COONA IND 4 QUIMADORLES
1
$760,00
$760,00
COORA 40
ACERD

ESTILCTURA FABICTADA DN FERALEAIA ESTRUCTURAL REFORZADA PARA
TRABAIO PESADO MONTADO SOBRE PATAS COMSTALIOAS EN TUBD SUSTENTADAS SOONT ARGATONES REGUIADORES 0F
ALTURA . LATERALES EN ACERO INODARLE  DOCEL SUPEAICA EXTRA RESISTENTE EN ACIRD INONDABLE SOLOADO CON EL
PROCESO TG FRENTE DEL MISMO MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION Y MAL TRATO PARRALAS EN HIERKD FUNDIDD DE
G0XAD cts. QUE SOPORTAN TEMPERATURAS SUPERIORES A 1200 ol QUUEMADONES OEL MISIO MATENLAL CON CAPADDAD
CALORICA DE 20,000 A 20,000 BTU/MHCRA VALVULAS OF CONTROL ITALIANAS
FRENTE
170 ¢em
FONDO
S5on
amrQ
ESam
HORNO INDUSTRIAL

FABRICADO EN 5U PARTE
EXTIRIOR FUSATAY SOCELES EN ACERD INOKIDASLE INTESIOR EN ADERD INORDANLE SITENA OF CALENTAMITNTO AGAS
POR MEDIO DE QUEMADCRES TIPO FLAUTA POTENCIA 25000 S8TUSH LINEA DE GAS TN TUBD 1502 0F 1/2” VALYULA O£
CONTROLITALANA DE MEDIA
vieTa

183 e

REFRIGERADOR INDUSTRIAL DE 2 PUERTAS
1

$2.115,00

$2.115,00

REFRIGERADCA

FABRICADOD EN S
PAATE EXTERICA EN ACERD INOIDAILE INTTRIOR ¥ PUERTAS SOUDAS IDEL MISMD MATERAL SOLDADO POR MEDIO CEL



PROCESD Tod BOUPAL] OON HEARANES CROMADO S SISTEFAA DF DX FAADD FOE MICIO DF EMPACE PALGNETICD SO
CAVESIINES INTERICAES PARS ALMACENARTENTO DF PROOUCTOS S5TEMA DE AEMIGERACI DN INCLESTALAL ALSLAKIEKTC EH
POLLIEETARG OF 12 Ctms 0F

ESFES0N

FRERTL

140 em

FOROD:

0 om

AL

185 cm

CONGELADOR RDUSTRIAL M 2 PUERTAS
i

Rt RG]
$2.315,00
COMGEILADCH

FHARICADS EM SU
PARTE EXTERIDR EW ACERD INCIDWEELE INTERIDA ¥ FUERTAS SOUIDAE DEL MISEYD MATERLEL SOLDALD FOR MEDIQ DEL
PRGCESO Tl BOLPADD COM HERRAIES CROMADDS SSTEMA DE CERLADD PO MEDHD DE EMPALUE MAGHETICO  COM
CRSIDNES INTERIGAES PARA ALMACEMAMENT] DE FROTICTOS SETHMA DI BIFRGIRACON INDUSTRIAL ASLAMIENTS EN
POLILMETAMD DF 13 Ot DE
ESPESCR

FrERTE
140 om
FOMDG
FOcm
MO
185 an
PARRILLA GRILL A CARBON
i
S580.00
5580,00
GRILL &
CAAON
ESTRUCTLIRS FASAICADS, EM PEAFILEALS ESTRLCTURAL BEFORIAOS PAAA.
TRABAID FESADD MONTADD SOERE PATAS DONSTRUIRAS BN TUBD SLETENTADWS SOBRE RDGATONES REGLUADORES DE
ALTUAA . LATERALES M ACEAD IROX0RBLE BOCEL SUPERKIR EXTRA RESIETENTE BN ACERD INCMIDABLE SOL0ADS COM EL
MDCESD THG FREMTE DEL AP0 PAATERIAL RESIETENTE A LACOREJSION ¥ MAL TRATO ECHA PRGOS COM PARFILLA PAILA
CALEMTAMIENTD FABRICADD EN WASILLE CUADRADS, TIENE CDCHE ROATA CARBOM BN SU PAATE
INFERIDR

FREMTE
Slitm
FOMDO
Mem
ALTD
a5cm

PLANCHA ASADORA COM GRATINADOR
1

§545,00
5545,00
PLANMCH#

ESTALCTURA, FREAICA0R BN FERFILEATA EITALCTURAL REFORZADA, PARA,
THARAID FEIALDC) WLINTADC SOIORE FATAS QIR ETRLIDAS EN TUBD FAFTERTADLAS SOORE SEGATORNEE REGLUILADTEES D
ALTURS | LATERALES BN ACERD INCHCABLE BODEL SUFERIDR EXTRA RESISTENTE EN ACERD INOXIDABLE SOLOADO DONEL
PROCESOTIG FREWTE DEL MM MATERLAL RESITENTE & LA CORRCSION ¥ MAL TRATD VALVLILAS DE CONTROL
IMaLl&MAS PLA&KCHA,

ASADORE
DOMSTALAGA, EN Lakdida Of ACTAC) AL WA CAUBOND ESPESOR 102" EOUPALA CON
MaRI0 FRITECTOR CE ACERD INROCMALE SISTEMA DE CALERTAMEN TO CUEMADCRES TIPD FLAUTA DE 25000 BTU/HORA
FREMTE
Bl am
FORDD
52 om
ALTD



B5om
FREIDORA D 25 LIDRAS
1
345,00
EERER
FABICIRA Tika, DE ACEITE COMSTELIDA COMPLETAMENTE EX
ALERD INOMDAELE SOLCADO COM ELPROCESOITIG SISTEMA DE CALE NTAMENTO CON CRIERROOA DE 20,000 BTUVH

4300,00

FESAH TEABAID
ACERD
ESTRUCTURS FaBRICATLE EN PERFLEAA ESTRUCTURAL RIFORTADA PARS,
TRADAID PESALD MONTALD SDORT FATAS COMETRLADAS FR TUBD SUSTENTADRS S5ONE ADTATONES REGLILADCAES 0F
ALTUEA TOFE S0 PSS 0K EM ACERG INGHIDABLE ENTREFARID EW ACEAD |HEOMBLE
FRERTD
200 an
FOMDO
TS5 eamn
ALTD
85 e
CANPANA ENTRACTORA
1
$1.500,00
S1.500,00
CHMFARA,
AGERD

ERENCADO [ 51 PARTE
EXTERICH BN Labnis DE ACERD INCUODAALE SOL0ADRD POR MEDKD DEL
PROCESD T

FREMTE
430 cm
FOKDO
100 cm
T
S0hem
FREGADERC INDLSTRIAL DE 2 POROS
2
$EI5.00
$4.770,00
FAEGARERD
ESTRUCTUNA FARRICADH EW PERFILERLS ESTRUCTURSL AEFOATACA, PARA
TEAQAID FESADD MIONTADD SOHRE PATAS COMETALIDAS BN TUBD 5L STE NTALSS SOSAE REEATONES REGULNDOSES DF
ALTURA TOFE SUPERIOR EN ACERC INOEIDABLE ESFALDAA SAN TARKD IDE 12 Chrrk D ALTUEA METIDRS DEL POZD SOMSINES

Crmby.
FEENTE

200 om
FORR

Them
aa
85 cm
LICUADORA INDUSTRIAL DE 16 LITRQS
z
554500
51.4r80,00



LIRS,
18

WESD O ACERD INQRTIAELY
e SOLBAOD OO PROCESD THE WADNTADO SOERE UM A ESTRUCTLIRS, Fi BRICADA TN TUIRO CLIADIGD O DF 17 COM SETERA OE
FEBATINWGESI T , CUCHILLAG HEWY DLTTY M ADTRD MCOICABLE OO 1 5 mm MDTOS D 1 HP OF PADCEDEN OA BRASLED QUE
i, & QG0 AP M BASE O SUSTENTAQON DL MOTCA TR ALLIMEID FUNTIRO TAPA BN ROTRD
bt el E

PELAD®A DE PAPAS DE X5 LIBRAS

1
£585,00
L568,00
PELADCRE]S

CUIERPD EXTERICR

FABRICADG N ACIRD INONDAALE MOTOR DE 173 W9 0F PROCEQINCLS BRASLEAC QU GA A 1750 RPMA PRATES
D ROTRCION ¥ CARGA, FAERICADD EN ALURIKID FUNDIDD ABRESNTD DF FELADD COLOCADD BN EL DD ¥ TAMBIR DEL
EQUIPD CAFACIDAD OE FELADD 25

LBSWT

TLGO PATRICIC LOZADA
TILRFD INTREGA,
1501eE LaBOianLEg
FLE TOTAL
$18,165,00
RARARTIA
1500
i
5L5TI0
HOAR PaS0
SN ANTITI D 50N CONTRA EWTREGS
TaTaL
L14.744,00



Anexo 11

Cotizacién Material POP

-
M 4
‘ 6 - CREATIVIDAD BTL
FECHA DE
COTIZACION 23 DE SEPTIEMBRE DEL 2015
FECHA DE
IMPLEMENTACION  |POR DEFINR
CLIENTE: ROXANA VINUEZA
LOCACION QUITO
ESFEROS Produccion de esferos conlogoimpresoa 1 color en T posicion 1| 250 |§  065)§ 162,50 [3diosLaborables
LLAVEROS Producaon.de\loveros,termoformados[REF LOGO EMPRESARIAL), de 7 cmx 1l s 2l asml
7 cm aproximadamente. 5 dics laborables
VOLANTES Prgduccpn de volates fomorio a5 en couche de 115 gr, impresion en fio y 100 |5 oi0ls 00
refiro reflados 3 dios Laborables

FABIAN MOGOLLON

*CREATIVDAD BTL

Ul f’g@wuﬁ



Anexo 12

Cotizacion Computadores

NOVISOLUTIONS CIA, LTDA.
THALIA MOREIRA
LO MISMO PERO MAS BARATO yulexythaly96@hotmail com
7! 73
|CLIENTE: |CDULA:
L |TELEFONO:
PROFORMA
CANT, DETALLE V. UNITARIO V.TOTAL
1,00 | DELL3043-5000 575,89 575,89
(R JPENTIUM QUAD-CORE N3530 2.16GHZ
500G3 DE DISCO DURD
4GB DE RAM
. |WIND, 8,1
PANTALLA 20
1,00 | TOSHIBACSSD-A5146 468,75 468,75
Procesador: AMD Quad Core A4-5000M 1.5GHz
Disco Duro SO0GB
Memeria RAM 4GB
Pantals de 15,67 {1366x 768)
Lector de OVD-RW
Sistema Operativo Windaws 8.1
Webcam + Microfono
1,00|TOSHIBACSSD-BS219 522,32 522,32
Memoria RAM 4GB
Disco Duro 750G8
RED: WIFT 4 Buesooth
sistems Operativa Windows 8,1 ——
SUBTOTAL 1.666,96
12%IVA[ 188,08
TOTAL| 1.755,00

Valor tolal apica pages en edectivo, cheque yio transferencia Entrega da equipos cuando se haya efectivizado el
P30 en la cuanta de NOVICOMPU en PRJ08 con cheque yio transderancia Valdez del Presente documento B dias a
partir de la facha emittda. Precio ¥ stock de articuiols) son sujtes a Vvafiaacnes. Configuracion de equipcs 26,00
DOLARES adicicnalas {Office, Artivirys € ldioma) Equpos REFURBISHED control de calidad A1

REF. TARJETA DE CREDITO
3 pagos 659,84; 1.979.53
6 pagos 336,13 2016,79
9 pages 228 29 205483

12 pagos 127 4 1.528 94



Anexo 13

Cotizacion Mesas y Sillas para nifios

From: alvaro@arboldemaple.com
Subject: Re: Cotizacion

Date: Wed, 23 Sep 2015 09:22:33 -0500
To: roxi_vinueza@hotmail.com

Estimada Roxana,
Gracias por su solicitud, lamentablemente su email llegd hoy miércoles. Si le sirve a continuacion los precios solicitados:

a. mesas de Bus con bancas, de 180x60x60cm, en madera pintada con laca automotriz, $155,00
b. mesas con bancas para nifios, de 120x60x50cm en madera pintada con laca automotriz, $125,00

Motas:

- Eltiempo de entrega dependera del pedido final

- Los precios no incluyen VA

- Se aplican descuentos gue van del 5 al 20% dependiendo del monto del pedido

- Seincluye entrega e instalacion de los productos dentro de la ciudad de Quito v valles cercanos

-Forma de pago:
. Efectivo, 50% al inicio, 50% a |a entrega.
Tarjeta de crédito Diners, se aumentara comision e intereses de |a tarjeta (si los hubiera). Seis meses sin intereses, 12 meses con intereses
. Otras tarjetas: por Internet via Paypal (sin comision ni intereses)

Esperando su respuesta
Atentamente,

Alvaro Yépez R

Arbol de Maple

022232204
09 95682991



Anexo 14

Cotizacion Mesas y Sillas para adultos

MUEBLIMA CIA. LTDA.
veenene i) NILEVO CONCEPTO

PROFORMA 001342
Sries): ELECTRICAS DE MEDELLIM INGEMIERIA ¥ SERVICIOS Fecha: 02072015
Direccion: Replblica de I Salvador y Portugal N35-82 Telef fax: TEG2718410
Atencion: Srta. Roxana Vinueza
| | - | - | FRECID | PRECIO
CANT. | CODIGO DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
Opcion 1
&0 Mesa modelo K 139,00 11.940,00
240 Silla Menta sin brazos 125,00  30.000,00
Opcion 2
&0 Mesa madelo K 139,00 11.940,00
240 Silla Movie sin brazos 81,00 19.440,00
Opcion 3
&0 Mesa modelo K 139,00 11.940,00
240 Silla K sin brazos 81,00 19.440,00
Opcion 3
&0 Mesa modelo K 129,00 11.940,00
240 Sillz 10 sin brazos 65,00 15.600,00
NOTA: Precios no incluyen IVA
Modelos de sillas para importacion entrega en
60 dias
SUMAN
DESCUENTO % 0 -
SUBTOTAL -
VA 12% -
TOTAL -

SOM:  DOS MIL QUINIENTOS DIEZ CON 58/100 DOLARES AMERICANOS

Proforma Valids: 20 DIAS

Tiempo de Entrega: 45 DIAS LABORABLES A PARTIR DE L& ENTREGA DEL ANTICIFO
Formade Pago:  70% ANTICIPO - 30% CONTRA ENTREGA

Garantia: DOS ARIOS EN DEFECTOS DE FABRICACION

Transporte: TRANSPORTE SIN COSTO DENTRO LA CIUDAD

ASESOR COMERCIAL

ING.

FRAMNCISCO NOBOA

EXHIBICION ¥ VENTAS: Bellavista de Carretas EV NT4-178y N75  Telefax: 2480141 Cel: 0208751138
E mail: ventas@mueblima.com.ec/ ventas2@mueblimacom.es -  www.mueblima. com.ec
QUITO - ECUADOR




Anexo 15

Cotizacion Camisetas para pintar

Confecciones “CONFORTEX”

Publicidad y Sublimacion Todoen estampedo Tedk:
i y N © Camisetas
Miguel Felipe Grijalva o Gume.

RUC: 1002513289001

ciente: Consumidor Final

COTIZACION
No. 0230

| Fee: 22-10-2015

pireccién: |barra

Teit scel: 0992719410

[ cant. coNc ElP 1O Valor Unit. | Valor Total
100 | Camisetas blancas de nifios (llanas) varias tallas $1.85 $185
1000 | Camisetas blancas de nifios (llanas) varias tallas $1.70 $1.700

Calle Gonzalez Suarezy \f(y:;"(:;{:;?;:’z.;l;blvnmn\. 2535-363 Celular ‘_:Sc}:u)s Saldo § TOTAL s )

Atuntaqui - Ecuador

Precios no incluyen IVA




Anexo 16

Costos de produccion

Hot dog Costo
1 Pan de Hot dog S 0,20
1 Salchicha S 0,40
1 Cebolla S 0,10
% Tomate S 0,15
Mayonesa S 0,05
Salsa de Tomate S 0,05
Mostaza S 0,05
TOTAL S 1,00

Pizza 8 porciones Costo
250 ml. de agua. S 0,05
300 gr. de harina. S 1,25
1 sobre de levadura. S 0,40
Aceite de oliva. S 0,60
150 gr. de taquitos de jamén. | S 3,20

200 gr. de queso rallado

parmesano. S 1,35
Tomate frito. S 1,00
Orégano. S 0,15
TOTAL S 7,95

Sandwiches (12) Costo
Pan de miga S 2,50
jamén de pavo o pollo S 3,20

1 paquete de queso para

sandwich S 2,40
lechuga S 0,60
tomate S 0,80
pimiento S 0,40
queso roquefort S 1,80
TOTAL S 11,70




Hamburguesas Costo
1 cda Aceite de oliva S 0,10
1Ajo $ 0,05
3 cds Cebolla morada S 0,05
300 gr Carne molida de res S 1,10
1 rebanada Queso tipo
americano S 0,30
1 pieza Bollo de hamburguesa |$ 0,20
1 hojade lechugaitaliana S 0,05
1 Tomate (jitomate) S 0,10
1 cda Mostaza S 0,05
TOTAL ) 2,00
Bananas con chocolate Costo
2 Bananas S 0,40
Chocolate a bafio maria S 1,10
TOTAL $ 1,50
Gelatina Costo
2 sobres de gelatina S 0,80
TOTAL S 0,80




Cupcakes(8) Costo

110 gr. de harina todo uso S 0,80

110 gr. de aziicar moreno S 0,60

110 gr. de mantequilla a

temperatura ambiente S 0,80

16 gr. de levadura quimica

(polvos de hornear) S 0,40

2 huevos S 0,30

Ralladura de dos limones y el

zumo de uno S 0,10

125 gr de mantequilla en

pomada S 0,80

225 gr de azlcar glacé S 1,30

5 ml del extracto del sabor

elegido (vainilla, café, fresa,

frambuesa ...) S 0,50

15 ml de nata liquida S 0,50

Gotitas del colorante elegido S 0,10

Fondant S 0,20
$ 6,40

TOTAL S 0,80

Nachos Costo

1 Bolsa de nachos S 0,20

Carne picada 175 gramos S 0,50

Media cebolla S 0,10

Medio Queso rallado S 0,30

1Tomate S 0,05

1 aguacate S 0,15

TOTAL S 1,30




Alitas (2 porciones) Costo
12 unidades de alas de pollo S 3,00
200 gramos de salsa kétchup S 0,15
1unidad de naranja S 0,10
% unidades de limén S 0,02
50 ml de salsa soja S 0,15
50 ml de salsainglesa S 0,18
30 ml de vinagre de vino blanco | S 0,05
50 g de azucar morena S 0,15
% cucharadita de café en polvo |$ 0,06
1 cucharadita de jengibre S 0,02
1 cucharadita de pimienta
negra S 0,02
1 cucharadita de pimentoén
dulce S 0,02
1 cucharadita de ajo en polvo S 0,05
1 cucharadita de comino S 0,02
1 pizca de sal S 0,01
S 4,00
TOTAL S 2,00
Costillas bbq y papas fritas Costo
1.51b de costillas de cerdo S 2,60
1/2 taza de mantequilla S 0,50
% taza de vinagre S 0,15
1taza de agua S 0,05
1taza de salsa kétchup S 0,30
2 cucharas de salsainglesa S 0,15
1 cucharadita de mostaza S 0,15
2 cucharaditas de chile en polvo| $ 0,15
% cucharadita de pimienta S 0,03
1 cucharadita de sal S 0,02
% taza de azUcar S 0,40
1 unidad de cebolla picada S 0,20
2 dientes de ajo S 0,10
2 litros de agua S 0,20
2 papas S 0,50
1unidad de lechuga S 0,20
3 unidades de tomate S 0,30
TOTAL S 6,00




Lomo Fino con papas fritas y ensalada Costo

250 gr Lomo fino S 2,70
30 gr champifiones S 1,00
30 cccremade leche S 0,60
30 gr cebolla a la juliana pimienta y

sal S 0,10
5 gr mantequilla S 0,50
Papas fritas o al horno S 0,80
Ensalada de lechuga y tomate S 0,30
TOTAL S 6,00

Costilla de cerdo ahumadas Costo

11b. costillas de cerdo S 2,60
2 cucharadas de sal S 0,10
2 hojas de laurel S 0,30
8 semillas de pimienta guayabita S 0,10
1 cebolla mediana cortada por la

mitad con su cascara S 0,10
1zanahoria cortada en trozos S 0,05
las hojas verde-oscuras de 1 ajo S 0,10
1 cucharadita de pimienta negra en

granos S 0,05
400 ml. de salsa de tomate S 1,15
2 dientes de ajo cortados finamente |$ 0,15
5 cucharadas de miel S 0,20
1 cucharada de una buena mostaza

(Dijon) S 0,10
4 cucharadas de vinagre de vino tinto

o vinagre de Jerez S 0,20
6 cucharadas de salsa de soja S 0,40
% cucharada de pimentén molido S 0,05
% cucharada de pimentén

ahumado molido S 0,05
% cucharadita de curry S 0,05
TOTAL S 5,75




Hamburguesas Costo
1/2 Ib carne molida S 1,55
Pimienta S 0,03
Sal S 0,02
1 cebolla en rebanadas S 0,05
Aceite S 0,20
12 rebanadas de tocino S 0,40
6 rebanadas de queso S 0,30
6 bollos de hamburguesa S 0,20
Lechuga S 0,05
Salsa de tomate S 0,05
1 huevo S 0,15
TOTAL S 3,00
Burritos Costo
Tortillas de harina S 1,10
% Lb de carne molida S 1,40
2 Tomates S 0,25
2 dientes de ajo S 0,10
2 pimientos rojos S 0,15
1 cebolla pequefia S 0,10
60 gr queso mozzarella S 0,80
Pimienta negray sal una pizca S 0,10
TOTAL S 4,00
Pollo al grill con papas y ensalada Costo
Pechuga de pollo S 1,80
1taza de champifiones S 1,00
1 cucharada de aceite S 0,10
1taza cremade leche S 0,80
1 cebolla paitefia finamente picada | $ 0,10
2 taza de agua S 0,05
2 dientes de ajo S 0,10
Sal al gusto S 0,05
TOTAL S 4,00




Pollo al curry con vegetales y papas Costo
2 pechugas de pollo sin hueso S 3,00
Una zanahoria mediana S 0,05
Media cebolla fresca S 0,10
2 dientes de ajo S 0,10
Salsa curry S 0,10
Aceite de oliva S 0,60
Cucharadita de sal S 0,05
TOTAL S 4,00

Spaguetti Carbonara Costo
% Espaguetis S 1,00
1 Cebolla picada S 0,10
Bacon 80 ml S 1,30
Vino blanco, 80 ml S 0,30
1litro de agua S 0,10
60 gramos de queso parmesano S 0,60
3 huevos medianos S 0,45
1 cucharada de aceite de oliva S 0,10
Perejil picado. S 0,05
TOTAL S 4,00

Spaguetti a la bolonesa Costo
% kg de Espaguetis S 1,00
% kg de carne molida S 1,50
1lata de tomate pelados S 0,20
2 Cucharadas de aceite de oliva S 0,20
2 dientes de ajo S 0,10
1tomate rojo S 0,10
1 pimiento verde S 0,05
1 cebolla pequefia S 0,05
1 cucharada de hierbas provenzales |$ 0,10
100 gr de queso mozzarella S 0,50
1 pufiado de hojas de albahaca S 0,10
1 pizca de sal S 0,05
1 pizca de pimienta S 0,05
TOTAL S 4,00




Gorditas Costo
% funda de carne Mr. Chancho S 1,15
Frejol S 0,40
2 cucharadas de aceite de girasol S 0,20
4 huevos S 0,60
1 cucharita de cebolla blanca S 0,05
Medio tomate rifidn S 0,05
Media lechuga crespa S 0,15
6 tortillas de maiz S 1,10
2 dientes de ajo S 0,10
1 pizca de culantro S 0,05
% taza de guacamole S 0,15
% taza de queso rallado S 0,50
TOTAL S 4,50

Pollo ala carbonara Costo
1 presade pollo S 3,00
% taza de harina S 0,50
% taza de pan molido S 0,40
2 huevos S 0,15
1taza de crema S 0,40
2 huevos S 0,30
% tocineta ahumada S 0,80
% taza de queso rallado S 0,40
1 pizca de sal y pimienta S 0,05
TOTAL S 6,00

Pollo al vino acompanado con papas

fritas Costo
1 presa Mr. Pollo S 2,40
60 gramos de mantequilla S 0,80
1/2 taza botella de vino S 0,80
1taza de champifiones S 1,00
% cebolla S 0,05
1/2 cucharada de aceite de girasol S 0,50
Perejil S 0,05
Sal y pimienta S 0,10
2 papas peladas S 0,30
TOTAL S 6,00




Cheesecake de mora (6 porciones) Costo
1% taza galleta dulce molida (Maria) | $ 0,20
4 onzas de margarina S 0,40
540 grs de queso crema S 2,30
250 grs de natilla S 1,00
1lata de leche condensada nestle S 2,35
Ralladura de limdn S 0,05
4 Huevos S 0,80
2 tazas de moras S 1,00
3 cucharadas de mermeladade mora | $ 0,35
% taza de azlcar S 0,30
1 cucharada de jugo de limén S 0,05
1 cucharada de maicena S 0,19
% de taza de agua. S 0,01
$ 9,00
TOTAL S 1,50

Pie de limon (6 porciones) Costo
2 tazas de harina S 0,80
1 huevo S 0,15
125 gramos de mantequilla S 0,80
2 cucharaditas de polvos de hornear |$ 0,10
3 cucharadas de azucar S 0,20
1tarro de leche condensada S 2,35
1taza de jugo de limén S 0,50
4yemas S 0,30
4 claras S 0,30
11/2 taza de azucar flor S 0,50
TOTAL S 6,00

Waffle con chocolate y helado Costo
1taza de harina S 0,40
1taza de leche S 0,20
20 gr. De mantequilla S 0,10
1 huevo S 0,15
2 cdas de azucar S 0,10
Nutella S 0,25
Helado S 0,30
TOTAL S 1,50




Torta mojada de chocolate (8

porciones) Costo
5 huevos S 0,75
11/2taza de harina S 0,60
2 taza cocoa S 0,80
1taza. azUcar S 0,60
1lataleche condensada S 2,35
1lata leche evaporada S 1,50
1 cucharadita polvo de hornear S 0,05
1 cucharadita vainilla S 0,05
100 gr. de chocolate rallado S 0,35
1taza. aceite S 0,30
1taza. agua helada S 0,05
1taza. manjar de leche S 0,60
$ 8,00
TOTAL S 1,00
Torta tres leches (6 porciones) Costo
Para el bizcocho
6 huevos S 0,90
200 gr de azlcar S 0,80
200 gr de harina S 0,80
1 cucharadita de esencia de vainilla S 0,05
1 cucharadita de polvo para hornear S 0,05
Parala crema
1lata de leche condensada S 2,35
1lata de leche evaporada S 1,50
1lata de cremade lecha S 1,50
Para el merengue
3claras de huevo S 0,45
1taza de azlcar S 0,60
$ 9,00
TOTAL S 1,50
Sandwich Serrano Costo
2 rebanadas de pan S 0,50
2 hojas de lechuga S 0,10
2 rodajas tomate natural S 0,10
Mayonesa S 0,20
100 g jamon serrano S 2,10
TOTAL S 3,00




Sandwich a la plancha de jamén y
queso Costo
2 rebanadas de pan S 0,50
Mantequilla S 0,20
2 rebanadas de jamon de pavo S 1,30
2 rebanadas de queso mozzarella S 1,00
TOTAL S 3,00
Sandwich de lomo Costo
1Flauta S 0,30
1 Bife de lomo S 2,25
2 hojas de lechuga S 0,05
2 rodajas de tomate S 0,10
Cebolla S 0,05
Sal S 0,05
Mayonesa, kétchup o mostaza S 0,20
TOTAL S 3,00
Sandwich cubano Costo
1 Flauta de pan de agua S 0,30
3 rebanadas de cerdo asado S 1,00
2 rebanadas de jamdn ahumado S 0,80
2tiras de pepinillos S 0,05
2 rebanadas de queso suizo S 0,60
Mostaza amarilla S 0,05
Mantequilla S 0,20
TOTAL S 3,00
Cappuccino Costo
1taza de leche S 0,30
2 cucharadas de cafe en polvo S 0,17
Chocolate rallado S 0,20
Endulcorante polvo S 0,63
Canelamolida S 0,20
TOTAL S 1,50
Moccaccino Costo
1taza de leche S 0,30
2 cucharadas de café cargado S 0,20
Cacao en polvo S 0,13
Endulcorante polvo S 0,63
Chocolate en polvo S 0,24
TOTAL S 1,50




Pintado Costo
3 cucharadas de café S 0,03
1tz de leche S 0,30
Endulcorante polvo S 0,38
Agua S 0,29
TOTAL S 1,00
Expresso Costo
3 cucharadas café en polvo S 0,09
Agua S 0,29
Endulcorante polvo S 0,63
TOTAL S 1,01
Cappuccino Frozen Costo
Leche S 0,30
Hielo S 0,03
Café polvo S 0,09
Chocolate rallado S 0,25
Endulcorante polvo S 0,63
Canela molida S 0,20
TOTAL S 1,50
Moccaccino Frozen Costo
Leche S 0,30
Café cargado S 0,20
Hielo S 0,03
Cacao en polvo S 0,10
Endulcorante polvo S 0,63
Chocolate en polvo S 0,24
TOTAL S 1,50




Anexo 17

Inversién Inicial

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Afo 0

INVERS IONES
Capital de Trabajo 18.094
Equipamiento cocina 9.877
M uebles y equipos oficina 2.211
Menaje 5.432
Hardware y software 6.184
M uebles restaurante

10.715
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 34.419
INTANGIBLES 19.220
TOTAL 71.733

FINANCIAMIENTO

Préstamos 43.040
Accionistas 28.693
Total financiamiento 71.733




EQUIPAMIENTO COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD| VALOR TOTAL
Cocina industrial (4 quemadores) 1 760 760
Horno 1 680 680
Refrigerador 1 2.115 2.115
Congelador 1 1.200 1.200
Grill 1 580 580
Plancha gratinadora 1 545 545
Freidora 1 345 345
Mesa de trabajo de acero inoxidable 2 500 1.000
Campana extractora 1 1.500 1.500
Licuadora 2 118 237
Procesador de alimentos 1 250 250
Peladora de papas y vegetales 1 665 665
Alacena de platos 1 170 170
Microondas 1 171 171
TOTAL 9.876,78
MUEBLES Y EQUIPOS OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR TOTAL

Teléfono 1,00 67,00 67,00
Escritorio 4,00 310,00 1.240,00
Archivador 1,00 210,00 210,00
Sillas para oficina 3,00 138,00 414,00
Mostrador 1,00 280,00 280,00
TOTAL 2.211,00

MUEBLES RESTAURANTE

DESCRIPCION CANTIDAL VALOR TOTAL

Mesas 20,00 199,00 3.980,00
Sillas 95,00 65,00 6.175,00
Mesas pequefias 2,00 155,00 310,00
Sillas pequefias 2,00 125,00 250,00
TOTAL 10.715,00

MUEBLES RESTAURANTE

DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR [ TOTAL

Mesas 20,00 199,00 3.980,00
Sillas 95,00 65,00 6.175,00
Mesas pequefias 2,00 155,00 310,00
Sillas pequefias 2,00 125,00 250,00
TOTAL 10.715,00




HARDWARE Y SOFTWARE
DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR TOTAL
Computador de escritorio 4,00 522,32 2.089,28
Impresora 2,00 337,56 675,12
Caja Registradora 1,00 420,00 420,00
Software restaurant 1,00 3.000,00 3.000,00
TOTAL 6.184,40
INTANGIBLES
Cantidad Costo Unitario Total
gastos de constitucion, permisos,
tramites, etc. 1 600 600
Activacion de la marca 1 720 720
Pégina web 1 600 600
Posicionamiento en google 1 300 300
Posicionamiento en redes 1 500 500
Adecuaciones 1 16.500 16.500
TOTAL 19.220




Anexo 18

Costos Variables

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costos Variables 202.356 222.035 243.586 267.241 293.182
Insumos 176.6%4 193.876 212.694 233349 256.001
Comisiones tarjeta de crédito 16.087 17.652 19.365 21.246 23.308
Promocion 9576 10.507 11.527 12.646 13.874
Anexo 19

Costos Fijos

Costos Fijos 171.862 186.513 192.419 201.225 207.764
Sueldos Operacionales 77548 85.210 88.028 97.510 100.743
Uniformes 1800 1863 1927 1.9% 2.064
Mantenimiento 500 517 535 554 573
Sueldos Administrativos 49311 54.281 56.108 57.999 59.956
Arriendo 21,600 22.352 23130 23934 24.767
Internet 960 993 1.028 1.064 1101
Suministros de oficina 2400 2.484 2510 2.659 2.752
Servicios hasicos 4800 4.967 5.140 5319 5504
Contabilidad 2400 2484 2510 2.659 2.152
Publicidad 548 1.367 1386 1407 1428
Depreciaciones 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Amortizaciones 3844 3844 3.844 3844 3.844
Total costos 374219 408.548 436.005 468.465 500.947




Anexo 20

Depreciacion y amortizacion

ESQUEMA DEPRECIACION
ACTIVOS

Tasas

Muebles, enseres y equipos

10%

Menaje y computadora 33%
Montos Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo4 Afio 5
Muebles, enseres y equipos 2.280 2.280 2.280 2.280 2.280
Menaje y Computadora 3.872 3.872 3.872 - -
TOTAL 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
| Amortizacion Preoperacionales | 20% 3.844 3.844 3.844 3.844 3.844




Anexo 21

Ingreso ventas escenario esperado

VENTAS DE PRODUCTOS POR TIPO ESCENARIO ESPERADO EN USD

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Menu para nifios

Hot dogs 5.758 6.316 6.930 7.604 8.343
Pizza 5.758 6.316 6.930 7.604 8.343
Sanduches 5.758 6.316 6.930 7.604 8.343
Hamburquesas 11.512 12.633 13.861 15.207 16.686
Bananas con chocolate 8.637 9.475 10.395 11.405 12.514
Celatinas 4.606 5.053 5.544 6.083 6.674
Cupcakes 4.606 5.053 5.544 6.083 6.674
Total productos vendidos para nifios 46.636 51.163 56.135 61.589 67.578
Menu para adultos

Entradas 19.580 21.483 23.568 25.856 28.368
Nachos 5.920 6.495 7.125 7.816 8.577
Alitas 9.108 9.992 10.961 12.025 13.195
Pan de ajo 4552 4.996 5.483 6.015 6.595
Plato Fuerte 174.541 191.524 210.113 230.508 252.870
Costillas bbq y papas fritas 18.216 19.980 21.922 24.054 26.391
Lomo Fino con papas fritas y ensalada 18.216 19.980 21.922 24.054 26.391
Costillas de cerdo ahumadas 18.216 19.980 21.922 24.054 26.391
Hamburguesas 9.108 9.990 10.961 12.027 13.195
Burritos 12.144 13.320 14.614 16.036 17.594
Pollo al grill con papas y ensalada 12.144 13.320 14.614 16.036 17.594
Pollo al curry con vegetales y papas 12.144 13.320 14.614 16.036 17.594
Spaguetti Carbonara 12.144 13.320 14.614 16.036 17.594
Spaguetti a la bolofiesa 12.144 13.320 14.614 16.036 17.594
Corditas 13.662 14.985 16.441 18.041 19.793
Pollo al vino acompafiado con papas fr 18.216 19.980 21.922 24.054 26.391
Pollo a la carbonara 18.187 20.030 21.952 24.043 26.347
Postres 14.206 15.588 17.101 18.762 20.582
Cheesecake de mora 3.279 3.598 3.945 4.328 4.751
Pie de limon 2.186 2.399 2.630 2.885 3.167
Waffle con chocolate y helado 3.279 3.598 3.945 4.328 4.751
Torta mojada de chocolate 2.186 2.399 2.630 2.885 3.167
Torta tres Leches 3.276 3.595 3.951 4.335 4.747
Total productos vendidos para adultos 208.327 228.595 | 250.782 | 275.125 301.820




Bebidas 59.230 64.982 71.293 78.216 85.814
Aguas 8.584 9.418 10.332 11.336 12.436
Jugos 27.469 30.137 33.063 36.274 39.798
Gaseosas 20.602 22.603 24.797 27.205 29.849
Otros 2.575 2.825 3.100 3401 3731
Total bebidas bendidas 59.230 64.982 71.293 78.216 85.814
Cafeteria 34.600 37.973 41.658 45.707 50.130
Sandwich Serrano 6.828 7.494 8.224 9.022 9.893
Sandwich a la plancha jamén y queso 6.828 7.494 8.224 9.022 9.893
Sandwich cubano 6.828 7.494 8.224 9.022 9.893
Sandwich de lomo 6.836 7.49%4 8.215 9.014 9.901
Capuccino 1.365 1.499 1.645 1.805 1.978
Moccaccino 1.365 1.499 1.645 1.805 1.978
Pintado 910 1.000 1.097 1.203 1.319
Expresso 910 1.000 1.097 1.203 1.319
Capuccino Frozen 1.365 1.499 1.645 1.805 1.978
Moccaccino Frozen 1.365 1.499 1.645 1.805 1.978
Entretenimiento 34.230 37.563 41.199 45.209 49.603
Artes 11.410 12.521 13.733 15.070 16.534
Muro para escalar 11.410 12.521 13.733 15.070 16.534
Mini Golf 11.410 12.521 13.733 15.070 16.534
TOTAL INGRESOS 383.023 | 420.276 | 461.068 | 505.847 554.945




Anexo 22

Ingreso por ventas escenario optimista

VENTAS DE PRODUCTOS POR TIPO ESCENARIO OPTIMISTA EN USD

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Menu para nifios - - - - -
Hot dogs 2% 5.758 6.480 7.294 8.209 9.240
Pizza 2% 5.758 6.480 7.294 8.209 9.240
Sanduches 2% 5.758 6.480 7.294 8.209 9.240
Hamburquesas 3% 11512 12.964 14.584 16.422 18.484
Bananas con chocolate 2% 8.637 9.720 10.942 12.313 13.859
Gelatinas 1% 4.606 5.184 5.835 6.567 7.392
Cupcakes 1% 4.606 5.184 5.835 6.567 7.392
Total productos vendidos para nifios 12% 46.636 52.491 59.080 66.494 74.845
Men para adultos

Entradas 5% 19.580 22.037 24.802 27.919 31425
Nachos 2% 5.920 6.662 7.498 8.441 9.501
Alitas 2% 9.108 10.249 11535 12.987 14.617
Pan de ajo 1% 4552 5126 5.770 6.491 7.306
Plato Fuerte 46% 174.541 196.462 221.104 248.900 280.132
Costillas bbq y papas fritas 5% 18.216 20.501 23.078 25.969 29.225
Lomo Fino con papas fritas y ensaladq 5% 18.216 20.501 23.078 25.969 29.225
Costillas de cerdo ahumadas 5% 18.216 20.501 23.078 25.969 29.225
Hamburguesas 2% 9.108 10.251 11.539 12.984 14.613
Burritos 3% 12.144 13.668 15.385 17.313 19.484
Pollo al grill con papas y ensalada 3% 12.144 13.668 15.385 17.313 19.484
Pollo al curry con vegetales y papas 3% 12.144 13.668 15.385 17.313 19.484
Spaguetti Carbonara 3% 12.144 13.668 15.385 17.313 19.484
Spaguetti a la bolofiesa 3% 12.144 13.668 15.385 17.313 19.484
Gorditas 4% 13.662 15.376 17.309 19.477 21919
Pollo al vino acompafiado con papas f 5% 18.216 20.501 23.078 25.969 29.225
Pollo a la carbonara 5% 18.187 20.492 23.016 26.001 29.281
Postres 4% 14.206 15.989 17.996 20.260 22.800
Cheesecake de mora 1% 3279 3.691 4.154 4674 5.263
Pie de limon 1% 2.186 2461 2.769 3116 3.509
Waffle con chocolate y helado 1% 3279 3.691 4.154 4.674 5.263
Torta mojada de chocolate 1% 2.186 2461 2.769 3.116 3.509
Torta tres Leches 1% 3.276 3.685 4.150 4.681 5.256
Total productos vendidos para adultog 54% 208.327 234.488 263.902 297.079 334.357




Bebidas 15% 59.230 66.663 75.032 84.450 95.052
Aguas 2% 8584 9.661 10.874 12.239 13.776
Jugos % 27.469 30.917 34.797 39.166 44,082
(Gaseosas 5% 20.602 23187 26.098 29.374 33.062
Otros 1% 2575 2.898 3.263 3672 4133
Total bebidas bendidas 15% 59.230 66.663 75.032 84.450 95.052
Cafeterfa 9% 34.600 38.947 43.844 49.347 55.532
Sandwich Serrano 2% 6.828 7.686 8.654 9.740 10.960
Sandwich a la plancha jamén y queso 2% 6.828 7.686 8.654 9.740 10.960
Sandwich cubano 2% 6.828 7.686 8.654 9.740 10.960
Sandwich de lomo 2% 6.836 7.691 8.647 9.737 10.966
Capuccino 0% 1.365 1537 1732 1.948 2191
Moccaccino 0% 1.365 1.537 1732 1.948 2191
Pintado 0% 910 1.024 1154 1.299 1461
Expresso 0% 910 1.024 1154 1.299 1461
Capuccino Frozen 0% 1.365 1.537 1732 1.948 2191
Moccaccino Frozen 0% 1.365 1537 1732 1.948 2191
Entretenimiento (% de nifios) 9% 34230 38.526 43.368 48.800 54.935
Culinaria 0% - - - -

Artes 3% 11.410 12.842 14.456 16.267 18.312
Muro para escalar 3% 11.410 12.842 14.456 16.267 18.312
Mini Golf 3% 11.410 12.842 14.456 16.267 18.312
TOTAL INGRESOS 100% 383.023 431.114 485.225 546.170 614.722




Anexo 23

Ingreso por ventas escenario pesimista

VENTAS DE PRODUCTOS POR TIPO ESCENARIO PESIMISTA EN USD

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Men para nifios

Hot dogs 2% 5.758 6.194 6.665 7.169 7.715
Pizza 2% 5.758 6.194 6.665 7.169 7.715
Sanduches 2% 5.758 6.194 6.665 7.169 7.715
Hamburquesas 3% 11512 12.389 13.325 14.343 15.425
Bananas con chocolate 2% 8.637 9.291 9.997 10.754 11572
Gelatinas 1% 4.606 4.955 5332 5.735 6.172
Cupcakes 1% 4.606 4.955 5.332 5.735 6.172
Total productos vendidos para nifios 12% 46.636 50.174 53.980 58.075 62.483
Men para adultos

Entradas 5% 19.580 21.065 22.663 24.384 26.230
Nachos 2% 5.920 6.368 6.852 7.312 7.930
Alitas 2% 9.108 9.797 10.541 11.342 12.200
Pan de ajo 1% 4552 4.899 5271 5.669 6.100
Plato Fuerte 46% 174541 187.795 202.027 217372 233.859
Costillas bbq y papas fritas 5% 18.216 19.595 21.086 22.685 24.396
Lomo Fino con papas fritas y ensalada 5% 18.216 19.595 21.086 22.685 24.396
Costillas de cerdo ahumadas 5% 18.216 19.595 21.086 22,685 24.396
Hamburguesas 2% 9.108 9.797 10.543 11.342 12.198
Burritos 3% 12.144 13.063 14.058 15.123 16.264
Pollo al grill con papas y ensalada 3% 12.144 13.063 14.058 15.123 16.264
Pollo al curry con vegetales y papas 3% 12.144 13.063 14.058 15.123 16.264
Spaguetti Carbonara 3% 12.144 13.063 14.058 15.123 16.264
Spaguetti a la bolofiesa 3% 12.144 13.063 14.058 15.123 16.264
Gorditas 4% 13.662 14.696 15.815 17.013 18.297
Pollo al vino acompafiado con papas frit] 5% 18.216 19.595 21.086 22.685 24.396
Pollo a la carbonara 5% 18.187 19.605 21.035 22.663 24.462
Postres 4% 14.206 15.285 16.443 17.693 19.032
Cheesecake de mora 1% 3279 3527 379 4.082 4.393
Pie de lim6n 1% 2.186 2.351 2.529 2.721 2.929
Waffle con chocolate y helado 1% 3279 3527 3.79% 4.082 4.393
Torta mojada de chocolate 1% 2.186 2.351 2529 2721 2.929
Torta tres Leches 1% 3.276 3.530 3.797 4.085 4.389
Total productos vendidos para adultos 54% 208.327 224.145 241.133 259.448 279.122




Bebidas 15% 59.230 63.721 68.555 73.758 79.352
Aguas 2% 8.584 9.235 9.936 10.690 11,501
Jugos % 27.469 29.552 31.7% 34.207 36.801
Gaseosas 5% 20.602 22.164 23.845 25.655 27.600
Otros 1% 2.575 2.770 2.980 3.207 3.450
Total bebidas vendidas 15% 59.230 63.721 68.555 73.758 79.352
Cafeteria 9% 34.600 37.225 40.053 43.101 46.362
Sandwich Serrano 2% 6.828 7.351 7.909 8.503 9.150
Sandwich a la plancha jamén y queso 2% 6.828 7.351 7.909 8503 9.150
Sandwich cubano 2% 6.828 7.351 7.909 8.503 9.150
Sandwich de lomo 2% 6.836 7.340 7.896 8514 9.152
Capuccino 0% 1.365 1.468 1.581 1.702 1.830
Moccaccino 0% 1.365 1.468 1.581 1.702 1.830
Pintado 0% 910 979 1.054 1135 1.220
Expresso 0% 910 979 1.054 1135 1.220
Capuccino Frozen 0% 1.365 1.468 1581 1.702 1.830
Moccaccino Frozen 0% 1.365 1.468 1581 1.702 1.830
Entretenimiento (% de nifios) 9% 34.230 36.834 39.625 42633 45871
Culinaria 0% - - - -

Artes 3% 11.410 12.278 13.208 14211 15.290
Muro para escalar 3% 11.410 12.278 13.208 14211 15.290
Mini Golf 3% 11.410 12.278 13.208 14211 15.290
TOTAL INGRESOS 100% 383.023 412.099 443.347 477.016 513.191




Anexo 24

Estado de Resultados escenario esperado

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO ESCENARIO ESPERADO

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo5
Ingresos 383.023 420.276 461.068 505.847 554.945
Costo de ventas 256.541 281.467 303.185 333408 359.381
Insumos 176.694 193.876 212.694 233349 256.001
Sueldos Operacionales 71.548 85.210 88.028 97.510 100.743
Mantenimiento 500 517 535 554 573
Uniformes 1.800 1.863 1.927 1.995 2.064
Utilidad Bruta 126.482 138.809 157.883 172.439 195.564
Gastos Administraivos y ventas 117.677 127.081 132.820 135.058 141565
Sueldos Administrativos 49.311 54.281 56.108 57.999 59.956
Arriendo 21.600 22.352 23.130 23.934 24.767
Internet 960 993 1.028 1.064 1101
Suministros de oficina 2.400 2.484 2570 2.659 2.752
Servicios basicos 4.800 4967 5.140 5.319 5.504
Contabilidad 2.400 2.484 2570 2.659 2.752
Publicidad 548 1.367 1.386 1.407 1.428
Depreciaciones 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Amortizaciones 3844 3844 3844 3844 3844
Comisiones tarjeta de crédito 16.087 17.652 19.365 21.246 23.308
Promocion 9.576 10.507 11.527 12.646 13.874
Utilidad Operativa 8.805 11.728 25.063 37.381 53.999
Intereses préstamos 4736 3.897 2.955 1.8%4 701
Utilidad antes de impuesto (EBT) 4.069 7.831 22.109 35.487 53.298
Participacion laboral 610 1.175 3316 5.323 7.995
Impuesto a la renta 1.029 1.981 5.594 8978 13.484
UTILIDAD NETA 2429 4.675 13.199 21.186 31819
Pago de dividendos 1.458 2.805 7.919 12.712 19.001
Utilidad del balance 972 1.870 5.280 8.474 12.728
Utilidades retenidas 972 2.842 8121 16.596 29.323




Anexo 25

Estado de Resultados escenario optimista

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO ESCENARIO OPTIMISTA

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos 383.023 431.114 485.225 546.170 614.722
Costo de ventas 256.541 286.468 314.327 352.015 386.959
Insumos 176.694 198.877 223.836 251.956 283.578
Sueldos Operacionales 77.548 85.210 88.028 97.510 100.743
Mantenimiento 500 517 535 554 573
Uniformes 1.800 1.863 1.927 1.995 2.064
Utilidad Bruta 126.482 144.647 170.898 194.155 227.763
Gastos Administraivos y ventas 117.677 127.808 134.438 137.759 145.570
Sueldos Administrativos 49.311 54.281 56.108 57.999 59.956
Arriendo 21.600 22.352 23.130 23934 24.767
Internet 960 993 1.028 1.064 1.101
Suministros de oficina 2.400 2484 2.570 2.659 2.752
Servicios bésicos 4.800 4.967 5.140 5.319 5.504
Contabilidad 2.400 2.484 2.570 2.659 2.752
Publicidad 548 1.367 1.386 1.407 1.428
Depreciaciones 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Amortizaciones 3.844 3.844 3.844 3.844 3.844
Comisiones tarjeta de crédito 16.087 18.107 20.379 22.939 25.818
Promocién 9.576 10.778 12.131 13.654 15.368
Utilidad Operativa 8.805 16.839 36.460 56.396 82.192
Intereses préstamos 4.736 3.897 2.955 14.182 701
Utilidad antes de impuesto (EBT) 4.069 12.942 33.506 42.214 81.492
Participacién laboral 610 1.941 5.026 6.332 12.224
Impuesto a la renta 1.029 3.274 8.477 10.680 20.617
UTILIDAD NETA 2.429 7.726 20.003 25.201 48.650
Pago de dividendos 1.458 4.636 12.002 15.121 29.190
Utilidad del balance 972 3.090 8.001 10.081 19.460
Utilidades retenidas 972 4.062 12.063 22.144 41.604




Anexo 26

Estado de Resultados escenario pesimista

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO ESCENARIO PESIMISTA

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ario 4 Afio 5
Ingresos 383.023 412.099 443.347 477.016 513.191
Costo de ventas 259.117 278.625 297.022 323.384 344.862
Insumos 179.269 191.035 206.531 223.325 241.481
Sueldos Operacionales 77.548 85.210 88.028 97.510 100.743
Mantenimiento 500 517 535 554 573
Uniformes 1.800 1.863 1.927 1.995 2.064
Utilidad Bruta 123.907 133.473 146.325 153.632 168.329
Gastos Administraivos y \entas 117.677 126.533 131.632 133.126 138.768
Sueldos Administrativos 49.311 54.281 56.108 57.999 59.956
Arriendo 21.600 22.352 23.130 23934 24.767
Internet 960 993 1.028 1.064 1.101
Suministros de oficina 2.400 2484 2.570 2.659 2.752
Servicios basicos 4.800 4.967 5.140 5.319 5.504
Contabilidad 2.400 2.484 2.570 2.659 2.752
Publicidad 548 1.367 1.386 1.407 1.428
Depreciaciones 6.152 6.152 6.152 2.280 2.280
Amortizaciones 3.844 3.844 3.844 3.844 3.844
Comisiones tarjeta de crédito 16.087 17.308 18.621 20.035 21.554
Promocion 9.576 10.302 11.084 11.925 12.830
Utilidad Operativa 6.229 6.940 14.693 20.506 29.561
Intereses prestamos 4.736 3.897 2.955 1.894 701
Utilidad antes de impuesto (EBT) 1.494 3.042 11.738 18.612 28.860
Participacion laboral 224 456 1.761 2.792 4.329
Impuesto a la renta 378 770 2.970 4.709 7.302
UTILIDAD NETA 892 1.816 7.008 11.112 17.229
Pago de dividendos 535 1.090 4.205 6.667 10.338
Utilidad del balance 357 727 2.803 4.445 6.892
Utilidades retenidas 357 1.083 3.886 8.331 15.223




Anexo 27

Estado de Situacidén Financiera escenario esperado

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO ESPERADO

ACTIVOS
Caja
Cuentas xcobrar
Inventarios

Activos Corrientes
Equipamiento cocina
Muebles y equipos oficina
Menaje
Hardware y software
Muebles restaurante
Dep. Acumulada

Activos Fijos netos
Activos diferidos
Total activos
PASIVOS Y PATRIMONIO
Cuentas por pagar proveedores

Pasivos Corrientes

Préstamos bancarios LP
Capital social
Utilidades retenidas

Total patrimonio

Total pasivo y patrimonio

[ A0 | Aol | A2 [ A3 | A4 | Afos |
18,004 24,603 20141 36.166 41477 49.874
5213 5720 6.276 6.885 7.553

7.261 7.968 8.741 9,590 10521

18.094 37.078 42829 51.183 57.952 67.948
9877 9.877 9877 9,877 9.877 9877
2211 2211 2211 2211 2211 2211
5432 5432 5432 5432 5432 5432
6.184 6.184 6.184 6.184 6.184 6.184
10.715 10.715 10.715 10.715 10.715 10.715
(6.152) (12.305) (18.457) (20.737) (23.017)

34.419 28.266 22114 15.962 13682 11.401
19.220 15.376 11532 7.688 3844 -
71.733 80.720 76.475 74833 75478 79.350
14.724 16.156 17.725 19.446 21.333

- 14.724 16.156 17.725 19.446 21.333
43040 36331 28.784 20.294 10.744 -
28,693 28.603 28,693 28,693 28.603 28,693
972 2842 8.121 16,596 29323

28.693 29.665 31535 36.814 45289 58.016
71.733 80.720 76.475 74833 75478 79.350



Estado de Situacion Financiera escenario optimista

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO OPTIMSITA

ACTIVOS
Caja
Cuentas xcobrar
Inventarios
Activos Corrientes
Equipamiento cocina
Muebles y equipos oficina
Menaje
Hardware y software
Muebles restaurante
Dep. Acumulada
Activos Fijos netos
Activos diferidos
Total activos
PASIVOS Y PATRIMONIO
Cuentas por pagar proveedores
Pasivos Corrientes
Préstamos bancarios LP
Capital social
Utilidades retenidas
Total patrimonio

Total pasivo y patrimonio

Anexo 28

[ A0 | Al | A2 | A3 | A4 |  Afos |

18,004 24.603 30425 40.250 47263 62506

5213 5,868 6,604 7.434 8.367

7.261 8.173 9.199 10.354 11,654

18.094 37.078 44.466 56.053 65.051 82.527

9877 9.877 9877 9.877 9877 9877

2211 2211 2211 2211 2211 2211

5432 5432 5432 5432 5432 5432

6.184 6.184 6.184 6.184 6.184 6.184

10.715 10.715 10.715 10.715 10.715 10.715

(6.152) (12.305) (18.457) (20.737) (23.017)

344197 282667 221147 159627 136827 11401
19.220 15.376 11532 7.688 3.844 -

71.733 80.720 78.112 79.703 82.577 93.929

14724 16573 18,653 20.996 23.632

- 14724 16.573 18.653 20.996 23.632
43040 36331 28,784 20204 10.744 -

28,693 28,603 28,693 28,603 28,693 28,693

972 4,062 12,063 22144 41.604

28.693 29.665 32.755 40.756 50.837 70.297

71.733 80.720 78.112 79.703 82.577 93.929



Anexo 29

Estado de Situacion Financiera escenario pesimista

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO PESIMISTA

[ A0 [ Adol | A2 | A3 | A4 | A5 |
ACTIVOS
Caja 18.094 24.097 21.374 31.912 33.182 35.729
Cuentas xcobrar 5213 5.609 6.034 6.493 6.985
Inventarios 7.367 7.851 8488 9.178 9.924
Activos Corrientes 18.094 36.677 40.833 46.434 48.852 52.638
Equipamiento cocina 9.877 9.877 9.877 9.877 9.877 9.877
Muebles y equipos oficina 2211 2211 2211 2211 2211 2211
Menaje 5.432 5.432 5.432 5432 5432 5432
Hardware y software 6.184 6.184 6.184 6.184 6.184 6.184
Muebles restaurante 10.715 10.715 10.715 10.715 10.715 10.715
Dep. Acumulada (6.152) (12.305) (18.457) (20.737) (23.017)
Activos Fijos netos 34419 7 28266 7 22114 " 15962 7 13682 "7 11401
Activos diferidos 19.220 15.376 11532 7.688 384 -
Total activos 71.733 80.320 74.480 70.084 66.378 64.039
PASIVOS Y PATRIMONIO
Cuentas por pagar proveedores 14.939 15.920 17.211 18.610 20.123
Pasivos Corrientes - 14.939 15.920 17.211 18.610 20.123
Préstamos bancarios LP 43.040 36.331 28.784 20.294 10.744 -
Capital social 28693 28693 28693 28,693 28,693 28,693
Utilidades retenidas 357 1.083 3.886 8331 15.223
Total patrimonio 28.693 29.050 29.776 32,579 37.024 43.916

Total pasivo y patrimonio 71.733 80.320 74.480 70.084 66.378 64.039



Anexo 30

Flujo de efectivo escenario esperado

ESTADO DEFLUJO DEEFECTIVO ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO ESPERADO

ACTIVIDADES OPERACIONALES

Utilidad neta

(+) depreciacion y amort

() Incrementos de Cuentas por cobrar

() Incrementos de Inventarios

(+) incrementos cuentas por pagar proveedores

Flujo neto de caja operativo

ACTIVIDADES DEINVERSION
Activos fijos
Preoperacionales

Flujo de caja neto por inversiones

ACTIVIDADES FINANCIERAS
Prestamos

Aportes accionistas

Dividendos pagados a accionistas
Flujo neto de caja por act. Financieras

BALANCEDE EFECTIVO
Caja al inicio

FLUJO DE CAJA NETO
Caja Final (Pasa a BG)

[ Aio0 | Aot [ Amo2 | A3 | Afo4 | A5 |
249 4675 13199 2118 31819
9996  99%  99% 6124 61
(5.213) 7)) (55) (609) (668)
(7.261) ) (73 (849) (931)
474 1432 1568 1721 1888
14675 1480 23435 27573 38232
(34.419)
(19.220)
(53.639) - - - -
£300  (6709)  (7547)  (8490)  (9550)  (10.744)
28693
(1458)  (2805)  (7919) (12712)  (19.091)
7733 (8166)  (1035)  (16409) (22262  (20.8%)
18004 24603 20141 36166 41477
18094 6509 4538 706 5311 8397
18004 24603 29141 3666 41477 49874



Anexo 31

Flujo de efectivo escenario opimista

ESTADO DE FLUJO DEEFECTIVO ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO OPTIMISTA

[ Aro0 | Afiol | Afo2 | Afo3 | Afio4 | Afo5 |

ACTIVIDADES OPERACIONALES

Utilidad neta 2429 7.726 20003 25201  48.650
(+) depreciacion y amort 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
(-) Incrementos de Cuentas por cobrar (5.213) (655) (737) (830) (933)
(-) Incrementos de Inventarios (7.261) (912) (1.026) (1.156)  (1.300)
(+) incrementos cuentas por pagar proveedores 14.724 1.849 2.080 2.343 2.635
Flujo neto de caja operativo 14675 18005 30317 31684 55177

ACTIVIDADES DE INVERSION

Activos fijos (34.419) -
Preoperacionales (19.220)
Flujo de caja neto por inversiones (53.639) - - - - -

ACTIVIDADES FINANCIERAS

Prestamos 43040 (6.709) (7.547) (8.490) (9.550) (10.744)
Aportes accionistas 28.693

Dividendos pagados a accionistas (1.458)  (4.636) (12.002) (15.121) (29.190)
Flujo neto de caja por act. Financieras 71733  (8.166) (12.183) (20.492) (24.671) (39.934)
BALANCEDE EFECTIVO

Caja al inicio 18094 24603 30425 40250  47.263
FLUJO DE CAJA NETO 18.094 6.509 5.822 9.825 7.013  15.243

Caja Final (Pasa a BG) 18.094 24603 30425 40250 47.263  62.506



Anexo 32

Flujo de efectivo escenario pesimista

ESTADO DEFLUJO DEEFECTIVO ACTUAL Y PROYECTADO ESCENARIO PESIMISTA

ACTIVIDADES OPERACIONALES

Utilidad neta

(+) depreciacion y amort

(-) Incrementos de Cuentas por cobrar

(-) Incrementos de Inventarios

(+) incrementos cuentas por pagar proveedores

Flujo neto de caja operativo

ACTIVIDADES DE INVERSION
Activos fijos
Preoperacionales

Flujo de caja neto por inversiones

ACTIVIDADES FINANCIERAS
Prestamos

Aportes accionistas

Dividendos pagados a accionistas
Flujo neto de caja por act. Financieras

BALANCE DEEFECTIVO
Caja al inicio

FLUJO DE CAJA NETO
Caja Final (Pasa a BG)

[ Ano0 | Aol | Afo2 | Aro3 | Afo4 | Afo5 |

82 1816 7008 11112 17229
99%  99%  999% 6124 6.124
(5213)  (3%)  (4%5)  (459) (492)
(7367)  (484)  (637)  (690) (746)
14.939 981 1201 1400 1513
13247 11914 17233 17487 23628
(34.419) -
(19.220)
(53.639) - - ; ; ;
43040  (6709) (7547)  (8490)  (9550)  (10.744)
28.693
(535)  (L090)  (4205)  (6:667)  (10.338)
7L733  (7244)  (8637) (12694) (16217)  (21.081)
18094 24097 27374 31912 33182
18094 6003 3277 4539 1270 2,547
18094 24097 27374 31912 33182 35729



Anexo 33

Amortizacién

- Gastos Anuales|Gastos Anuales
ANOS i .
Por Interés Por Capital
ANO 1 4.736 6.709
ANO 2 3.897 7.547
ANO 3 2.955 8.490
ARNO 4 1.894 9.550
ANO 5 701 10.744
TOTALES 14.182 43.040
Pago (954)
Interés tasa activa** 11,83%
NUumero pagos Anual 12
N 60
Afios 5
VA 43.040




Indices Financieros

Anexo 34

PROYECCION INDICADORES FINANCIEROS
| Aol | Ano2 | Aro3 | Afo4 | Afo5

RAZON DE RENTABILIDAD

MARGEN DE UTILIDAD

Utilidad bruta/ventas 33% 33% 34% 34% 35%
Utilidad neta/ventas 1% 1% 3% 4% 6%
Costos/Ventas 67% 67% 66% 66% 65%
ROA

Utilidad Neta / Activos Totales | 3%| 6%| 18%| 28%| 40%
ROE

Utilidad Neta / Patrimonio | 8% 15%| 36%| 47%)| 55%
ROI

Utilidad Neta / Inversion | 3% 7% 18%| 30%| 44%
RAZON DE ROTACION

ROTACION DE ACTIVOS FIJOS

Ventas/Activos Fijos Netos | 11,13 | 19,00 | 28,89 | 36,97 | 48,67
ROTACION DE CUENTAS X COBRAR

Ventas/ Cuentas por Cobrar 73,47 73,47 73,47 73,47 73,47
Rotacion de cuentas por cobrar en

dias 4,97 4,97 4,97 4,97 4,97
ROTACION DE CUENTAS X PAGAR

Costo de Ventas/ Cuentas por Pagar 17,42 17,42 17,11 17,15 16,85
Rotacion de cuentas por pagar en dias 20,95 20,95 21,34 21,29 21,67
ROTACION DE INVENTARIOS

Costo de Ventas/ Inventarios 35,33 35,33 34,69 34,77 34,16
Rotacion de cuentas por pagar en dias 10,33 10,33 10,52 10,50 10,69
INDICE DE LIQUIDEZ

Activos Corrientes /Pasivos

Corrientes 2,52 2,65 2,89 2,98 3,19
Prueba acida

(Activos Corrientes - Inventarios)

/Pasivos Corrientes 2,02 2,16 2,39 2,49 2,69




Anexo 35

Evaluacion escenario esperado

Flujo de fondos en el escenario NORMAL CON APALANCAMIENTO

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 | 420.276 461.068 | 505.847 | 554.945
Costo de venta 256.541 | 281.467 303.185 | 333.408 | 359.381
Gastos Administrativos 107.681 | 117.085 122.823 | 128.933 | 135.441
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 374.219 | 408.548 436.005 | 468.465 | 500.947
UTILIDAD OPERATIVA (BAIl) 8.805 11.728 25.063 37.381 53.999
Gasto Intereses 4.736 3.897 2.955 1.894 701
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 4.069 7.831 22.109 35.487 53.298
Participacion Laboral (15%) 610 1.175 3.316 5.323 7.995
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 3.459 6.656 18.792 30.164 45.303
Impuesto a la renta (22%) 1.029 1.981 5.594 8.978 13.484
UTILIDAD NETA 2.429 4.675 13.199 21.186 31.819
(+) Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversion de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733)| 12.425 14.671 23.195 27.310 67.438
Préstamos
(+) Crédito 43.040
Pagos
(-) Amortizacion del capital - (6.709) (7.547) (8.490) (9.550)| (10.744)
(-) pago de intereses (4.736) (3.897) (2.955) (1.894) (701)
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (28.693) 981 3.227 11.751 15.866 55.994
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado NORMAL
tasa de descuento LIBRE 16,25%]
Afio VF FA VAN  VAN.Acumula
do
0 (71.733) 1,00 [ (71.733) (71.733)
1 12.425 0,86 10.689 (61.044)
2 14.671 0,74 10.857 (50.187)
3 23.195 0,64 14.765 (35.422)
4 27.310 0,55 14,955 (20.467)
5 67.438 0,47 31.768 11.301
Valor Actual Neto VAN 11.301
Tasa Interna de Retorno TIR 21,19%




APALANCADO

tasa de descuento INVERSIONISTA 28,85%
Afio VF FA VAN  VAN.Acumula
do

0 (28.693) 1,00 [ (28.693) (28.693)
1 981 0,78 761 (27.932)
2 3.227 0,60 1.943 (25.988)
3 11.751 0,47 5.492 (20.496)
4 15.866 0,36 5.755 (14.740)
5 55.994 0,28 15.763 1.023

Valor Actual Neto VAN 1.023

Tasa Interna de Retorno TIR 29,95%

Flujo de fondos en el escenario NORMAL SIN APALANCAMIENTO

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 [ 420.276 461.068 | 505.847 [ 554.945
Costo de venta 256.541 | 281.467 303.185 | 333.408 | 359.381
Gastos Administrativos y ventas 107.681 | 117.085 122.823 | 128.933 | 135.441
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 374.219 [ 408.548 436.005 [ 468.465 [ 500.947
UTILIDAD OPERATIVA (BAII) 8.805 11.728 25.063 37.381 53.999
Gasto Intereses
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 8.805 11.728 25.063 37.381 53.999
Participacion Laboral (15%) 1.321 1.759 3.759 5.607 8.100
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 7.484 9.969 21.304 31.774 45.899
Impuesto a la renta (22%) 1.646 2.193 4.687 6.990 10.098
UTILIDAD NETA 5.837 7.776 16.617 24.784 35.801
(+) Depreciaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversion de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733)|] 15.834 17.772 26.613 30.908 71.421
Préstamos
(+) Crédito
Pagos
(-) Amortizacion del capital
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (71.733)] 15.834 17.772 26.613 30.908 71.421
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado NORMAL
tasa de descuento LIBRE 28,85%|
Afio VF FA VAN  VAN.Acumula
do
0 (71.733) 1,00 [ (71.733) (71.733)
1 15.834 0,86 13.621 (58.112)
2 17.772 0,74 13.151 (44.961)
3 26.613 0,64 16.941 (28.020)
4 30.908 0,55 16.925 (11.094)
5 71.421 0,47 33.644 22.549
Valor Actual Neto VAN 22.549
Tasa Interna de Retorno TIR 26,04%




Anexo 36

Evaluacion escenario pesimista

Flujo de fondos en el escenario PESIMISTA CON APALANCAMIENTO

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 412.099 443.347 477.016 513.191
Costo de venta 259.117 278.625 297.022 323.384 344.862
Gastos Administrativos 107.681 116.537 121.636 127.002 132.643
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 376.794 405.159 428.654 456.510 483.630
UTILIDAD OPERATIVA (BAIl) 6.229 6.940 14.693 20.506 29.561
Gasto Intereses 4.736 3.897 2.955 1.894 701
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 1.494 3.042 11.738 18.612 28.860
Participacion Laboral (15%) 224 456 1.761 2.792 4.329
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1.270 2.586 9.977 15.820 24,531
Impuesto a la renta (22%) 378 770 2.970 4.709 7.302
UTILIDAD NETA 892 1.816 7.008 11.112 17.229
(+) Depreciaciones 13.840 13.840 13.840 9.968 9.968
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversion de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733) 14.732 15.657 20.848 21.080 56.693
Préstamos
(+) Crédito 43.040
Pagos
(-) Amortizacion del capital - (6.709) (7.547) (8.490) (9.550) (10.744)
(-) pago de intereses (4.736) (3.897) (2.955) (1.894) (701)
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (28.693) 3.288 4.212 9.403 9.635 45.249
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado PESIMISTA
tasa de descuento LIBRE 16,25%|
Afio VF FA VAN VAN.Acumul
ado
0 (71.733) 1,00 (71.733) (71.733)
1 14.732 0,86 12.673 (59.060)
2 15.657 0,74 11.586 (47.474)
3 20.848 0,64 13.271 (34.203)
4 21.080 0,55 11.543 (22.659)
5 56.693 0,47 26.706 4.047
Valor Actual Neto VAN 4.047
Tasa Interna de Retorno TIR 18,17%




APALANCADO

tasa de descuel

nto INVERSIONISTA 28,85%

Afio VF FA VAN VAN.Acumul
ado
0 (28.693) 1,00 (28.693) (28.693)
1 3.288 0,78 2.551 (26.142)
2 4.212 0,60 2.537 (23.605)
3 9.403 0,47 4.395 (19.209)
4 9.635 0,36 3.495 (15.714)
5 45,249 0,28 12.738 (2.976)
Valor Actual Neto VAN (2.976)
Tasa Interna de Retorno TIR 25,25%

Flujo de fondos en el escenario PESIMISTA SIN APALANCAMIENTO

Afio 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 412.099 443.347 477.016 513.191
Costo de venta 259.117 278.625 297.022 323.384 344.862
Gastos Administrativos 107.681 116.537 121.636 127.002 132.643
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 376.794 405.159 428.654 456.510 483.630
UTILIDAD OPERATIVA (BAIl) 6.229 6.940 14.693 20.506 29.561
Gasto Intereses
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 6.229 6.940 14.693 20.506 29.561
Participacién Laboral (15%) 934 1.041 2.204 3.076 4.434
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 5.295 5.899 12.489 17.430 25.127
Impuesto a la renta (22%) 1.165 1.298 2.748 3.835 5.528
UTILIDAD NETA 4.130 4.601 9.741 13.596 19.599
(+) Depreciaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversion de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733) 14.126 14.597 19.737 19.720 55.218
Préstamos
(+) Crédito -
Pagos
(-) Amortizacion del capital - - - - - -
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (71.733) 14.126 14.597 19.737 19.720 55.218
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado PESIMISTA
tasa de descuento LIBRE 28,85%|
Afo VF FA VAN VAN.Acumul
ado
0 (71.733) 1,00 (71.733) (71.733)
1 14.126 0,86 12.152 (59.581)
2 14.597 0,74 10.802 (48.779)
3 19.737 0,64 12.564 (36.214)
4 19.720 0,55 10.799 (25.416)
5 55.218 0,47 26.011 596
Valor Actual Neto VAN 596
Tasa Interna de Retorno TIR 16,53%




Anexo 37

Evaluacion escenario optimista

Flujo de fondos en el escenario OPTIMISTA CON APALANCAMIENTO

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 431.114 485.225 546.170 614.722
Costo de venta 256.541 286.468 314.327 352.015 386.959
Gastos Administrativos 107.681 117.811 124.442 131.635 139.446
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 374.219 414.275 448.765 489.774 532.529
UTILIDAD OPERATIVA (BAIl) 8.805 16.839 36.460 56.396 82.192
Gasto Intereses 4.736 3.897 2.955 14.182 701
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 4.069 12.942 33.506 42.214 81.492
Participacion Laboral (15%) 610 1.941 5.026 6.332 12.224
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 3.459 11.000 28.480 35.882 69.268
Impuesto a la renta (22%) 1.029 3.274 8.477 10.680 20.617
UTILIDAD NETA 2.429 7.726 20.003 25.201 48.650
(+) Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversién de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733) 12.425 17.722 29.999 31.326 84.270
Préstamos
(+) Crédito 43.040
Pagos
(-) Amortizacion del capital (6.709) (7.547) (8.490) (9.550) (10.744)
() pago de intereses (4.736) (3.897) (2.955) (1.894) (701)
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (28.693) 981 6.278 18.555 19.881 72.826
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado OPTIMISTA
tasa de descuento LIBRE 16,25%|
Afio VF FA VAN VAN.Acumul
ado
0 (71.733) 1,00 (71.733) (71.733)
1 12.425 0,86 10.689 (61.044)
2 17.722 0,74 13.115 (47.929)
3 29.999 0,64 19.097 (28.833)
4 31.326 0,55 17.154 (11.679)
5 84.270 0,47 39.696 28.018
Valor Actual Neto VAN 28.018
Tasa Interma de Retorno TIR 27,63%




APALANCADO

tasa de descuento INVERSIONISTA 28,85%
Afio VF FA VAN VAN.Acumul
ado

0 (28.693) 1,00 (28.693) (28.693)
1 981 0,78 761 (27.932)
2 6.278 0,60 3.781 (24.150)
3 18.555 0,47 8.673 (15.478)
4 19.881 0,36 7.212 (8.266)
5 72.826 0,28 20.502 12.236

Valor Actual Neto VAN 12.236

Tasa Interna de Retorno TIR 40,85%

Flujo de fondos en el escenario OPTIMISTA SIN APALANCAMIENTO

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS POR VENTAS 383.023 431.114 485.225 546.170 614.722
Costo de venta 256.541 286.468 314.327 352.015 386.959
Gastos Administrativos 107.681 117.811 124.442 131.635 139.446
Gasto Depreciaciones y amortizaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
EGRESOS (COSTOS Y GASTOS) 374.219 414.275 448.765 489.774 532.529
UTILIDAD OPERATIVA (BAIl) 8.805 16.839 36.460 56.396 82.192
Gasto Intereses
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE IMPUESTOS 8.805 16.839 36.460 56.396 82.192
Participacion Laboral (15%) 1.321 2.526 5.469 8.459 12.329
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 7.484 14.313 30.991 47.937 69.864
Impuesto a la renta (22%) 1.646 3.149 6.818 10.546 15.370
UTILIDAD NETA 5.837 11.164 24.173 37.390 54.494
(+) Depreciaciones 9.996 9.996 9.996 6.124 6.124
INVERSIONES
(-) Activos tangibles e intangibles (53.639)
(+) Valor de rescate 11.401
(-) Inversion de capital de trabajo (18.094)
(+) Recuperacion capital de trabajo 18.094
FLUJO DE CAJA LIBRE (71.733) 15.834 21.161 34.169 43.515 90.113
Préstamos
(+) Crédito -
Pagos
(-) Amortizacion del capital - - - - - -
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA (71.733) 15.834 21.161 34.169 43.515 90.113
Célculo de VAN y TIR en escenario apalancado PESIMISTA
tasa de descuento LIBRE 28,85%|
Afio VF FA VAN VAN.Acumul
ado
0 (71.733) 1,00 (71.733) (71.733)
1 15.834 0,86 13.621 (58.112)
2 21.161 0,74 15.659 (42.453)
3 34.169 0,64 21.751 (20.702)
4 43.515 0,55 23.829 3.127
5 90.113 0,47 42.449 45.576
Valor Actual Neto VAN 45576
Tasa Interna de Retorno TIR 34,24%




Anexo 38

VAN y TIR
INVERSIONISTA
Con Apalancamiento Sin Apalancamiento

Normal Pesimista | Optimista | Normal | Pesimista | Optimista
VAN 1.023 (2.976) 12.236 22.549 596 45.576
TIR 29,95% 25,25% 40,85% 26,04% 16,53% 34,24%

PROYECTO

Normal Pesimista | Optimista | Normal | Pesimista | Optimista
VAN 11.301 4.047 28.018 22.549 596 45.576
TIR 21,19% 18,17% 27,63% 26,04% 16,53% 34,24%




Anexo 39

Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

1 2 3 4 5

VENTAS 114.283 118.816 123,533 128.439 133533
Costos Variables 256.541 281.467 303.185 333.408 359.381
Gastos Adm, ventas y finan 122.413 130.979 135.774 136.952 142.266
Costo total 378.954 412.445 438.959 470.359 501.647
Precio de venta promedio 335 354 373 394 4,16
Costos Fijos por Unidad 1,07 1,10 1,10 1,07 1,07
Costos Variables por Unidad 2,24 2,37 2,45 2,60 2,69
Costo Unitario 332 347 3,55 3,66 3,76
Utilidad bruta por Producto 0,04 0,07 0,18 0,28 0,40
UTILIDAD 4.069 7.831 22.109 35.487 53.298
Cantidad de Equilibrio unidades 110.606 112.113 106.234 102.007 97.141
Margen Bruto 0,01 0,02 0,05 0,07 0,10
Representa del total proyectado 97% 94% 86% 7% 73%

PUNTO DE EQUILIBRIO POR PRODUCTO

Platos nifios 11.145 11.296 10.704 10.278 9.788
Platos adultos 2056  2900[ 839 27230 25930
Bebidas 5603 46313 43885  42138[ 40130
Cafeteria ’ 7040 [ 7248 [ 6.773 6504 6.191
Entretenimiento 17193 24514 23286 2361 21003




Anexo 40

Margen Bruto y Operativo

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Margen Bruto 33% 33% 34% 34% 35%
Margen Operativo 2% 3% 5% 7% 10%

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Ingresos 383.023 420.276 461.068 505.847 554.945
Costos 256.541 281.467 303.185 333.408 359.381
Margen Bruto 126.482 138.809 157.883 172.439 195.564

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Margen Bruto 126.482 138.809 157.883 172.439 195.564
Gastos 117.677 127.081 132.820 135.058 141.565
Margen Operativo 8.805 11.728 25.063 37.381 53.999






