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RESUMEN

Este proyecto estd basado en la innovacién de nuevas alternativas, ofreciendo
al cliente un producto principal que es el pan, con un nuevo enfoque a base del
color y proporcionando ademas valores nutricionales con una dieta sana,

cuidando de esta manera la alimentacion del cliente.

El estudio de mercado realizado, pudo determinar que es un proyecto
accequible dentro de la zona propuesta que es comercial, bancaria y
administrativa de la ciudad de Quito y que esta proyectada para aperturar en

distintos lugares del pais.
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ABSTRACT

This project is based on the innovation of new alternatives, offering the
customer a product that is main bread, with a new approach based on the color
and also providing nutritional values with a healthy diet, taking care thereby

feeding the customer.

The market study, was determined to be an affordable project within the
proposed area is commercial, banking and administrative city of Quito and is
planned for opening in different parts of the country.
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INTRODUCCION

Cuando hablamos de gastronomia, se nos abre un abanico de posibilidades,
donde podemos encontrar esa gran diversidad de productos, tendencias,

formas, colores y donde el disefiador Gnico y principal es uno.

El desarrollo de este trabajo quiere demostrar, que las variables en la
presentacion de un servicio de alimentos, puede hacer la diferencia en la

generalidad.

Las modalidades de servicio que se escoja, sin duda, puede ser el punto de
atraccion visualmente hablando, desde el momento en que se sirve el plato; la
variabilidad en su contexto dependeréa del ingenio, la armonia, el concepto en si

gue se le ponga a un tipo de comida y su decoracion.

Podemos decir también que a través del alimento, hablamos de un factor
cultural, de donde podemos sacar y conocer las raices de un pueblo; o de
donde podemos aprovechar de su aroma y sabor, para sacar la esencia misma

de un momento, con un afadido mas: el color.

Es importante que al hablar de colores, representa en la vida del ser humano
una forma de comunicacion, porque el color es una forma de expresion en
algunos aspectos: sean estados de animo; la identidad de un pueblo; el color
de nuestra vestimenta que a través de la cual decimos algo o la diferencia que
hace de un producto a otro; el color en si da la medida de armonia y desarrollo

de los sentidos.

Partiendo de lo manifestado fue el origen para realizar este trabajo de
implementar colores naturales en los panes, con el objeto de complementar el
sentido del gusto con la armonizacion visual, haciendo de su conjunto un

momento especial al servirse un bocado a la boca.



El reto se origind en elaborar un plato muy conocido, con otras propuestas o
posibilidades de diversificarlo, con el Unico ingrediente adicional del color y con
las mil y un variables en su contenido; pues siendo el pan un producto de

consumo popular general, fue plantearse en hacer la diferencia.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Este proyecto tiene como finalidad, proporcionar al cliente nuevas alternativas
de un producto basico, como es el pan en todos los hogares; aprendiendo y
armonizando en base del color, con un objetivo que va mas alla: el despertar
los sentidos, permitiendo asi diferentes perspectivas a través de la creatividad,

para incentivar el interés de las personas.

JUSTIFICACION

La bdsqueda de las sensaciones del ser humano, a través de parametros
involucrados en la naturaleza como es el color, el aroma, el sabor; dando
oportunidad a desarrollar los sentidos, buscando en su conjunto la armonia

como parte esencial de la persona.

OBJETIVOS

General

Abrir un restaurante innovador en su propuesta de implementar una nueva
modalidad de servicio alimenticio para el publico en general, donde el color
juega un papel importante en cuanto a lo visual y apertura de los sentidos, sin
quitar la parte nutricional basado en productos naturales vy equilibrados,
logrando finalmente un conjunto de valores nutricionales en un ambiente

armonico y casero.
Especificos

e Crear un espacio donde el cliente se sienta comodo y seguro



Proponer una nueva cultura alimenticia diferente

Oportunidad de dar trabajo

Crear estrategias para tener buenos comensales

Elaborar un plan organizacional interna, que permita mejorar el rendimiento

y la productividad.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes del lugar

El Ministerio de Turismo se ha enfocado en posicionar al Ecuador como un
lugar especial, donde podra encontrar diferentes opciones de entretenimiento
sea historico, turistico o gastronémico; y particularmente la ciudad de Quito, se
ha convertido en uno de los destinos principales para el turismo nacional e

internacional, siendo la gastronomia uno de los puntos mas atractivos.

La parte norte de la ciudad, donde el proyecto "Little Dragon" puede
desarrollarse, se caracteriza por ser una zona de oficinas, centros comerciales,
bancaria y residencial; con auge acelerado de bares-restaurantes de diversos

tipos y con un predominio de la clase media-alta.

1.2 ¢Qué es un restaurante?

El restaurante se caracteriza por ser un sitio agradable, que brinda un servicio
de calidad a cambio de un pago, ofreciendo comida y bebida a sus clientes a

través de un menu. (Fernandez, 1997).

1.2.1 Historia del restaurante

De las tradiciones primitivas nacio el comercio donde intercambiaban productos
por otras necesidades como alimentos y posadas; asi mismo en los
Monasterios y las Iglesias solian albergar a los viajeros y alimentarlos a cambio
de donaciones, es asi que comerciantes de entonces aprovecharon de la

situacion para instalar sitios dedicados a la venta de comida y bebidas.

En la edad media solo la aristocracia podia acceder a un buen servicio de
alimentos y bebidas; mas adelante ya en la colonia, Estados Unidos tomé el
modelo europeo y con la Revolucién Industrial, esta clase de servicio se hizo

accesible para todo publico.



El nombre "RESTAURANTE" fue utilizado por primera vez en Paris, al nombrar
asi a un local fundado por el afio de 1765, por un sefior Boulange. Su
aceptacion fue rapida y tuvo mucho éxito, lo que dio lugar a la apertura de
nuevos restaurantes, mismos que eran atendidos por camareros y
mayordomos. Mas adelante, terminada la Revolucion Francesa, la aristocracia
4no pudo contener a tanta servidumbre, por lo que muchos de ellos fundaron o

se integraron a estos restaurantes. (Alejandra Berenice Cancino Gaspar, 2010).

1.2.2 Tipos de restaurantes

En este aspecto podemos citar los siguientes tipos de restaurantes,
considerados como los mas importantes por la relacibn que tienen con las
costumbres sociales y habitos; con los requerimientos personales; y por la

parte turistica. Asi tenemos:

Restaurante gourmet:
Lugar donde ofrecen comida de paladar exquisito, por su fineza, sabor y

calidad de los alimentos. Estos sitios son generalmente caros.

Restaurante de especialidades:
Son lugares donde ofrecen un tipo especifico de comida, de acuerdo a la

cultura gastrondmica o variedad en mariscos, aves, carnes o pastas.

Restaurante familiar:
Se caracteriza por la confianza de sus clientes, precios accequibles y con un
servicio igualitario de comida sencilla. Estos sitios pueden pertenecer a

cadenas o franquicias.

Restaurante conveniente:
Se caracteriza por un servicio rapido, a precios economicos, y limpieza,

inspirando asi confianza y preferencia (José Antonio, México DF, 2010).


http://www.mailxmail.com/autor-alejandra-cancino-4
http://www.mailxmail.com/autor-alejandra-cancino-4

Es también importante sefialar que existe una clasificacion segun los alimentos
gue se ofrecen, asi tenemos restaurantes que brindan platos vegetarianos o

macrobidticos; platos provenientes del mar; o o que son carnes rojas y aves.

Por otro lado, segun el tipo de servicio, que ofrece el restaurante pueden ser:

De autoservicio:
Generalmente estan ubicados en centros comerciales, en los aeropuertos o en
ferias, donde el cliente puede escoger o combinar a su gusto. Los precios son

bajos y nos necesita dejar propina.

A la carta:
En este tipo de lugares, tienen mas opciones de platos individuales, donde el

usuario puede escoger a su gusto y presupuesto.

De Menu:

Son restaurantes que ofrecen un menu determinado a precios moderados.

Se puede decir que los restaurantes que ofrecen su servicio a la carta o menu,
pueden a su vez dividirse por categorias, asi tenemos lujo, primera clase,

comercial, medio y econémico (José Antonio, México DF, 2010).

1.3 Hamburguesa

1.3.1 Origen

Es incierto conocer la fecha exacta del nacimiento la elaboracion de la
hamburguesa, muchos dicen que a finales del siglo XIX y principios del siglo
XX, pero su procedencia viene de la era romana; icono de la gastronomia
norteamericana y de la globalizacion, a través de una conocida cadena de
restaurantes de comida rapida, que en el ultimo lustro se ha convertido en un
plato gourmet. Han surgido numerosos restaurantes en torno a este plato con

ideas innovadoras, recetas frescas, nuevos ingredientes y nuevas



posibilidades, un denominador comun en la cocina actual. (Roberto Sanchez,
2014).

Pero la hamburguesa tiene antepasados muy distantes en el tiempo. Sus
primeras referencias aparecen durante el mandato del emperador romano
Tiberio, denominada como «lIsicia omentata» en el libro de Marcus Gavius
Apicius «De re coquinaria». Era un plato muy facil para consumirlo cocinarlo y
para transportarlo, por lo que era habitual que las legiones romanas lo
consumieran en sus campafas bélicas, sobre todo tras la ocupacién de

Germania.

Pero los que hicieron de ella un plato que trascendio en el tiempo fue una tribu
némada en la Edad Media. Los mongoles, en sus continuos desplazamientos,
transportaban su propia comida, compuesta de lacteos y carne de caballo o de
camello. No fue hasta la época del mongol Gengis Khan cuando el plato se
extendio. La expansion militar de los mongoles, con su caballeria extendiendo
sus fronteras hasta las actuales Rusia, Kazajistan y Ucrania, ocurrié sin tiempo
para el respiro. (Roberto Sanchez, 2014).

Los jinetes tenian que comer en marcha muchas veces, estas tiras de carne en
forma de filete aderezadas con especias y trituradas, que se colocaban debajo
de la silla de montar para que con el trote y el calor animal las cocinara, eran
muy populares. Su facilidad para comer y transportar permitié su expansion por
el territorio mongol, lo que facilitd la adopcion de la carne de caballo en la
gastronomia tartara y la aparicién de un plato tipico tartato, el «Steak tartare».
(Roberto Sanchez, 2014).

El comercio en el norte de Europa era incesante, sobre todo con el puerto de
Hamburgo, el mayor puerto comercial del «Viejo Continente». Esta
circunstancia hizo que muchos ciudadanos rusos se afincaran en la ciudad
hanseatica y permitieran la expansion del «Steak Tartare». La importancia del

puerto de Hamburgo durante el proceso de colonizacién europea de América



permitid la llegada de muchas costumbres de la ciudad y de los diferentes
paises de emigrantes que subian a las embarcaciones de la HAPAG para

llegar al Nuevo Mundo a partir del siglo XIX. (Roberto Sanchez, 2014).

La aparicion de los llamados «filetes al estilo de Hamburgo» en numerosos
restaurantes, tabernas y posadas del puerto de Nueva York, convocaban a los
recién llegados del Viejo Continente, que introdujeron sus costumbres
culinarias en América. La evolucion gastronomica derivd en la hamburguesa,
nacida en un momento indeterminado a finales del siglo XIX o comienzos del
siglo XX, pero definida por el justo momento en el que un filete de carne picada

fue colocado entre dos rebanadas de pan. (Roberto Sanchez, 2014).

1.3.2 Clases de hamburguesas

Este alimento de carne procesada se lo ha acompafiando a lo largo de la
historia con diferentes ingredientes; siendo inicialmente cebollas, tomate,
lechuga. En la actualidad se utilizan diferentes opciones de sabores y

encurtidos, etc., e incluso las encontramos de distintos tamafios y alto.

1.4 Servicio

El servicio es parte de identificacion de un restaurante, predominan dos tipos:
el americano y el francés; sin embargo existen otros como: el inglés, el ruso, el
gueridén. (Maitre José Luis Brito/ Octubre 2010).

Cada uno de ellos tiene las siguientes caracteristicas:

e Servicio Americano:

Este servicio es practico y sencillo pues los alimentos se preparan y sirven en
la cocina, dependiendo del pedido del cliente. El camarero los lleva a la mesa
por la derecha y por el mismo lado los retira. (Maitre José Luis Brito, Octubre
2010).



e Servicio a la francesa:

La principal caracteristica consiste en que todo el menu es escogido
previamente y es elaborado con el visto bueno del anfitrion, todos los alimentos
son colocados en fuentes en la mesa, donde un camarero o méas, dependiendo
del numero de personas a ser atendidos, sirven por la izquierda de la persona
que va a degustar, se utilizan utensilios para servir. Este tipo de servicio

resulta mas costoso por el personal que se requiere.

Antiguamente se creia que lo éptimo eran siete el nimero de platos de servicio.

El servicio a la francesa es recomendable para eventos grandes, por la
facilidad de distribuir la comida para un buen namero de personas, en raciones
iguales tipo gourmet; aunque no brinde al comensal la independencia de
escoger lo que quisiera comer; sin embargo si hay clientes que disfrutan del

buen sabor y de la buena bebida.

Lo importante es hacer el uso correcto del término gourmet y tener presente
dar un buen servicio y complacer al comensal. (Maitre José Luis Brito, Octubre
2010).

e Servicio a la inglesa:

En este servicio, el camarero sirve a su comensal por el lado izquierdo, en una
fuente con los cubiertos que son destinados para cada caso. Es mas rpido
gue el servicio a la francesa pero su costo es mayor por el personal necesario
en caso de tener un numero grande de clientes. (Maitre José Luis Brito,
Octubre 2010).

e Servicio a la rusa:

Este servicio podriamos llamarlo exclusivo, por cuanto se prepara lo que se va
a degustar frente al comensal, en un carrito auxiliar. Aplica para alimentos que
se sirven crudos o poco cocinados, como trinchos o flambeados; esto por

supuesto tiene un costo elevado por el proceso que representa; sin embargo,
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es tan utilizado solo en restaurantes muy especiales. (Maitre José Luis Brito,
Octubre 2010).

e Servicio Gueridon:

El plato preparado lo colocan en una fuente, para luego hacer las raciones para
servir a los clientes; este proceso se realiza en una mesa auxiliar. (Maitre José
Luis Brito, Octubre 2010).

e Servicio Buffet:

Este servicio se caracteriza por tener un espacio especifico donde se
encuentran colocadas mesas donde la comida se dispone en fuentes, asi los
comensales se atienden por si mismos o y son ayudados por camareros o

gente de cocina destinada para el efecto. (Eugenio Garcia, noviembre 2009).

e Autoservicio
La comida esté puesta en exhibicion y el comensal escoge lo que va a comer
colocando los platos en bandejas y paga al finalizar este recorrido. (Eugenio

Garcia, noviembre 2009)

1.5 Coloracion en el pan

Desde tiempos antiguos, el pan ha formado parte de la dieta de los humanos y
ha ido evolucionando e industrializandose, asi tenemos diferentes nombres de

acuerdo a la figura del pan o a sus ingredientes.

Para dar color a los panes existen algunas alternativas de colorantes naturales
qgue provienen de plantas. Se pueden utilizar las raices, hojas o la planta
entera, como es el caso de los hongos o ciertas verduras, hortalizas y frutas;
como la espinaca, remolacha o mora, que ademas aportan sabor y textura.

También se puede usar especies como achiote o tinta de calamar.
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1.6 Colorimetria

Determina cuantitativamente la profundidad del color; es saber medir los
colores y mezclarlos conforme a las necesidades de la persona que los va a
aplicar.  La utilizacién de los colores en el trabajo, apoyada por el circulo o
estrella cromatico, por medio del cual, se encuentran los colores adecuados,
partiendo de los colores primarios (azul, rojo y amarillo); forman los colores
secundarios (naranja, verde y violeta), que al combinarlos entre si estos seis
colores se forma la estrella cromatica y su estudio nos permite conocer las
caracteristicas de los colores al combinarse. (Eduardo Torres Rodriguez,
agosto 2014).

1.7 Formas de coccion del pan

e Horneado:
Es el proceso donde el pan es sometido a un ambiente de temperatura

elevada, sin ventilacion.

Esta forma de coccion hace que la masa se endurezca manteniendo su forma 'y
creciendo en volumen. Su desarrollo en el horneado dependerd de la
temperatura del horno; de las propiedades de la masa; del nivel de

fermentacién y del tamafio del pan.

e Al vapor:

Consiste en cocinar el pan mediante el vapor que produce el agua que se pone
en poca cantidad en un recipiente a fin (tipo tamalera), donde se coloca una
rejilla, la misma que debe estar a una buena distancia del agua con el pan, de
esta manera esperamos al punto de ebullicion. Esta técnica permite cocinar en
forma mas saludable. (El Gourmet - Eventos y Catering © Providencia,

Santiago de Chile).
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1.8 Tipos de pan

Hay una gran variedad de panes, sin embargo los principales son:

e Baguette: Es un pan alargado preparado con harina de trigo. Llamado
también pan francés.

= Pan de queso: Este pan es proveniente de Brasil, estd hecho de harina de
yucay queso.

» Pita: Es un pan plano originario del medio oriente.

= Casabe: Es un tipo de pan que no tiene levadura, hecho con harina de yuca
cocinado a la plancha. Es de origen indigena, centroamericano
principalmente.

= Pan de Payés: O pan campesino originario de Catalufia.

» Mantou: Este pan se hace con harina de trigo y se cocina al vapor.

» Pan molde: Generalmente es rebanado, es muy comun. Se usa sobre

todo para sanduches.

Pan de maiz: Este pan es popular en norteaméricana, se prepara con

harina de maiz. (Chef Moreno -Cocina y Vino-, Caracas 2012).

1.9 Importancia de lacomida

Cuando hablamos de comida, hay una relacion directa con la salud; la
alimentacion se refleja a corto o largo plazo en el cuadro clinico. El desarrollo
de los sentidos, el placer de comer y el qué comes se refleja a la corta o0 a la
larga en tu cuadro clinico, en como esta funcionando tu cuerpo; por eso se ha
dado hincapié ya en los ultimos afios de mejorar en nuestra dieta en lo posible
con elementos naturales, que nos proporcione una completa y equilibrada dieta
en cuanto a sus nutrientes, asi nuestro cuerpo obtendra la energia suficiente y
las vitaminas naturales para una vida equilibrada en sus funciones basicas del
cuerpo humano, desarrollo y crecimiento. (La Unidad metabdlicas del Hospital
Sant Joan de Déu, 2013); (Fundacion Erosky Consumer)


http://cocinayvino.net/tips/tips-de-cocina/2470-diez-formas-de-aprovechar-el-pan-duro.html

13

CAPITULO I

2. PLAN ESTRATEGICO

2.1 Descripcion del Negocio

Es un espacio de encuentro donde la armonia y el color se fusionan a través
del pan, con la creacién de varias opciones para la elaboracién de un

sanduche y su acompafiamiento.

2.1.1 Vision

Buscar reconocimiento nacional e internacional, en base a una estructura
innovadora con propuestas diferentes en cuanto a su organizacién y
produccion, con miras a un equilibrio humano, con comportamientos éticos,
prevaleciendo la excelencia profesional con el trato personalizado interna y

externamente.

2.1.2 Misién

Satisfacer a los clientes sus necesidades alimenticias a través de nuestro
producto, los mismos que seran valorados por su excelente calidad con los
parametros de higiene y salubridad exigentes, en un espacio completamente

armonico.

Trabajar con propdésitos de crecimiento mutuo entre trabajador y empleado, con
objetivos propios y empresarial, para posicionarnos como un restaurante
innovador en estructura, organizacion y produccion, en base al respeto y

valoracion de cada persona.

2.1.3. Caracteristicas del Negocio (T)
¢ Naturaleza del Negocio
Es un servicio alimenticio donde podran disfrutar de un ambiente acogedor e

innovador,
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e Localizacién

El restaurante estara ubicado en la zona norte de la ciudad de Quito, entre las
calles Naciones Unidas y Republica de El Salvador, donde se encuentran
ubicados algunos Centros Comerciales y varios edificios de oficinas, donde la

acogida al producto sera satisfactorio

2.2 Anélisis del entorno

El lugar escogido cuenta con centros comerciales, varios edificios de oficinas y
residenciales; ademas de estar ubicadas varias entidades bancarias; se ha
convertido en la zona méas destacada por su arquitectura moderna y de
recreacion de los habitantes, teniendo ademas el Parque La Carolina como uno

de los lugares recreativos de gran acogida.

2.2.1 Factores econdémicos

Se consideraron algunos factores que inciden econémicamente y directamente
a la empresa, por eso la importancia de conocer las regulaciones vigentes,
como el pago al SRI o el Seguro Social; otro de los factores es la inflacion,
donde las politicas econdmicas son emitidas por parte del gobierno; el ingreso
familiar por supuesto es un factor importante dentro de las familias, que

redunda sin duda alguna en la economia de los hogares.

2.2.2 Factores culturales
La alimentacion incide en lo cultural, de ahi los platos tipicos dependiendo de la
zona, toman su importancia dentro de la gastronomia del pais. También esta la

tendencia por moda.

2.2.3 Factores normativos
Es todo el proceso regulador al cual nos regimos, y que necesariamente
necesitamos elaborar, sean estos Manuales o Reglamentos acordes al servicio

gue se va a ofrecer.



2.2.4 Factores tecnoldgicos

El factor tecnoldgico va de la mano con el desarrollo de la empresa, por ser

una herramienta que nos permite elaborar el producto con mayor agilidad y

exactitud.

2.3

Matriz FODA

2.3.1 Andlisis de Competitividad

Tabla 1. Andlisis de Competitividad.

Hot-dogs

ATRIBUTOS DEL Mc Dela |Panaderia| Little
PRODUCTO Subway | Donald | Gonzilez | Arenas Dragon CONCLUSION

F Caracteristica comun
Variedad D D F F positiva

D Caracteristica comun
Presentacion F F positiva
Facilidad de servicio F F D D D Debilidad

Caracteristica comun

Producto fresco F D F F positiva
ATRIBUTOS DE
PRECIO

F Caracteristica comun
Precio justo D F D F positiva
Opciones de pago F F F D D Amenaza
ATRIBUTOS DE PLAZA
Cercania F F D D Debilidad

D Caracteristica comun
Facil de entregar F F F positiva
Clientela innovadora D D D D F Factor critico de éxito
ATRIBUTOS DE
PROMOCION
Descuentos D F D D D Oportunidad

D Caracteristica comun
Promociones F F F F positiva
ATRIBUTOS DE
PERSONALIZACION
Colores naturales de D
los panes D D D F Factor critico de éxito

F Caracteristica comun
Sabor excelente F D F F positiva
potajes innovadores y D
gourmets D D D F Factor critico de éxito

Nota: D= debilidad; F= fortaleza




2.3.2 Ventajas Competitivas

Fortalezas:

e Una empresa innovadora, Unica en el mercado
e Variedad en el producto

e Facilidad de adquisicion

e Buen servicio

e Ambiente laboral positivo

e Excelente calidad del producto final

e Buenas practicas de higiene

e Seguridad del lugar

e Equipamiento confortable

Oportunidades:

e Inexistencia de competencia

e Tendencia favorable en el mercado

e Posibilidad de abrirse campo con el producto

e Oportunidad de franquiciar la marca

Debilidades:

e Falta de capacitacion

e Falta de experiencia en el mercado
e Salarios bajos en su inicio

e Capital débil

e Incapacidad de acceder a créditos

e Falta de motivacion al recurso humano

Amenazas:

e Cambios en las regulaciones de mercado

e Aumento de precios generales



Cadenas del producto ya posesionadas
Insatisfaccion del producto
Insatisfaccion de su presentacion

Mal estudio del mercado
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CAPITULO 1l

3. PLAN OPERATIVO

3.1 Fases de Planificacion

3.1.1 Plan Técnico (T)

3.1.1.1 Capacidad instalada

La capacidad instalada del restaurante es de 32 pax, distribuida de la siguiente

manera:
2 mesas de 2 puestos
3 mesas de 4 puestos

2 mesas de 8 puestos

TOTAL: 32 pax
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Porcién papas fritas '
- - Porciéon pan de yuca 7
— &" Porcién quesos fritos ~

" Tesoro del mar
Arco iris de sabores

" Hansel y Gretel

Lomo Vivo

Condor en el Bosque

Jugo de mora

Jugo de naranja
Jugo de guanabana
Gaseosa

Cerveza

‘a st Agua con gas

Figura 1. Menu

Adaptado de: Imagenes Google — panes de colores
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Tabla 2. Receta estandar

Nombre de la receta Tesoro del mar

Genero ‘ Platos Fuertes

Porciones/Peso porcion ‘ 200gr

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas ‘

Bateria a ocupar
Cantidad Unidad Ingredientes

Costo x Kilo Costo Ind.

0,27 kg Harina $ 1,83 $ 0,49
0,003 kg Polvo hornear $ 9,91 $ 0,03
0,015 ke Manteca vegetal $ 1,67 S 0,03
0,006 kg Levadura $ 5,20 $ 0,03

0,01 kg Tinta de calamar $ 40,00 $ 0,40
0,015 kg sal $ 0,24 $ 0,00
0,01 ke Azucar $ 0,96 $ 0,01

0,1 It Leche $ 1,20 $ 0,12

0,1 ke atun $ 16,09 $ 1,61

0,1 kg Pulpo fresco $ 11,96 $ 1.20
01 ke camaron $ 1225 | $ 1,23
01 ke tomate $ 1,82 | s 0,18

Costo total:

Fotografia Procedimiento

1: calentar la leche a 70 grados, e incorporamos la levadura hasta diluir,
dejamos que repose 5min, mientras tanto mezclamos el harina, polvo de
hornear, manteca vegetal, tinta de calamar, sal y azlGcar y amasamos,
mientras agregamos la leche con levadura, amasamos bien hasta que se
forme bien la masa (sin formar gluten) y dejamos reposar por 20min.
Una vez reposado boliamos y porcionamos y dejamos leudar por 20min.
Finalmente en una olla tamalera con esencias los cocinamos por 5-
10min.

2: cocinamos el cangrejo, el pulpo y el camardn para que estén frescos,
separamos y porcionamos para tenerlos en "mise en place".

3: hacemos laminas de tomate.

4:cocinamos las proteinas porcionadas y armamos el sanduche, junto a
la lamina de tomate




Tabla 3: Cuadro de insumos y materias primas

MATERIALES E INSUMOS

Harina

Polvo de hornear

Manteca vegetal

Levadura

Sal

AzUcar

Leche

Remolacha

Cacao

Cacao en polvo

Albahaca

Platano maduro

Tinta de calamar

Aceite

Pimienta

Tomate

Mayonesa

Queso crema

Pollo

Lomo fino

Cangrejo

Camaron

Mora

Maracuya

Pulpo

Vino tinto

Canela rama

Clavo de olor

Gelatina sin sabor

Menta

Ajo

Pinones

21



3.1.1.2 Infraestructura fisica

Tabla 4: Cuadro de tecnologia y equipamiento

Mesones de trabajo | Para mise en place, cortes, produccion, etc
Refrigerador Mantenimiento 6ptimo de proteinas e
insumos
Congelador Mantenimiento Optimo de proteinas e
insumos
Bodega Estanterias para almacenar insumos
Fogones Coccion de alimentos
Freidora Coccibén 6ptima de frituras a temperatura de
fritura
Plancha Coccién de alimentos con poca grasa
Deshidratadora Secar hojas y hiervas para decoraciones
Licuadora Emulsiones y salsas
Termomix Emulsiones, salsas y cocciones
Zilpad Decoraciones al horno
Espatulas Voltear género en plancha
Cuchillos Cortes de alimentos.
Cucharas Mezclar, probar preparaciones.
Sartenes Coccion de alimentos
Ollas Coccion de alimentos
Cernidores Escurrir, reservar
Batidora Amasar masa pan
Latas para pan Coccién en horno
Horno Coccion de panes y proteinas
Olla tamalera Coccion de panes al vapor
Leudadora Leuda panes
Tablas para picar Mise en place, produccion, decoracion
Balanza Medicién de insumos.
Cambros Reservar alimentos.
Termometro Temperatura de coccion.
salamandra Calentar alimentos antes de servirse.

El proyecto Little Dragon tiene los siguientes aspectos:

22

La localizacién es una decision estratégica, especialmente cuando se trata

de una apertura

El cliente tiene un involucramiento constante en el restaurante

Se cuenta con promotores quienes tienen local propio.
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Tabla 5: Infraestructura con el entorno

Poblacion Regular Malo

Nivel de ingreso
Tamafio de poblacion
Patrones de compra

Accesibilidad

Flujo Peatonal

| |
| |
| |
| |
| |
\ Ruta de entrada \
| Transporte plblico |
| Vias de comunicacién |
\ Estacionamiento \
\ Proveedores \
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |

Competencia
Competencia directa
Competencia indirecta
Costos

Costo de Insumos
Costo de Construccién
Costo de seguridad
Costo de publicidad

X| x| x| X

Tamaiio del local:
De acuerdo al estudio de mercado y tomando en cuenta los aspectos que mas
adelante se detallan, se considerd el tamafio del local; siendo una sola planta

que contiene:

9 Mesas

32 Sillas

2 Refrigeradoras

1 Cocina de 6 hornillas
2 Barios diferenciados

Almacen: Secos y refrigerados



Ocupabilidad al 100% : 9 mesas con 32 sillas .

3.1.1.3 Infraestructura de los servicios:

En este punto se consideran indispensables para su implementacion,

siguiente:

Tabla 6. Implementacidn de servicios

|Bueno

|Regular |[Malo

Energia Eléctrica

X

Agua y Desague

Gas

Servicio Telefénico, Wi Fi

Buenas vias de acceso y
comunicacién

Servicio de taxi

Licencias de autorizacion para
Comercio

X1 X[ XXX || X

3.1.1.4 Tamario de la construccion

Disefio de la planta:

Se ha considerado los siguientes puntos:

a) Economico

24

lo

Contemplado el mismo en la reduccién de costos, aumento de produccién y un

funcionamiento eficiente: cliente-servicio.

b) Interés Social

En este aspecto, van a la par entre ofrecer seguridad al trabajador con

satisfacer al comensal.

La distribucion del area de trabajo es basico porque ademas permite:

1. Seguridad al personal

2. No tener accidentes



25

3. Priorizacion del tiempo en la elaboracion vy traslado de personas, equipos y

materias primas.

Para la distribucion se tomé en consideracion, los siguientes puntos de vista:

Funcionalidad:

Ubicacién de cada cosa, donde se pueda trabajar efectivamente.

Economia:
Ahorrando tiempo en distancias recorridas y utilizacion plena del espacio que

los permita.

Flujo:

A fin de evitar tropiezos a consecuencia de una mala distribucion de espacios
fisicos en el lugar de trabajo, se debe tomar en cuenta la circulacién del
personal como de equipos, materiales o productos en elaboracién, para
proporcionar seguridad y disminucion de accidentes.

Comodidad:
Creacion de espacios para el bienestar de los trabajadores y el traslado de los

materiales.

lluminacion:

Luz natural e iluminacion protegida

Ventilacion:
Donde demanden una corriente de aire, evitando que los olores no molesten a

los clientes.

Seguridad:

Considerando normas basicas de seguridad que eviten accidentes.
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Figura 3: Diagrama del macro-proceso actual

3.2 PLAN DE ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS (T)

3.2.1 Departamentos funcionales

Produccién

Para mantener los mejores estandares en la preparacion de los alimentos, en

este Departamento deben realizarse los controles necesarios, para determinar

la calidad y cantidad de platos por servir, obteniendo pesos, medidas y stock

correctos, sin ninguna variacion.

Servicio

El sistema de servicio es frente al cliente, con opciones de variabilidad en su

compuesto del plato a degustar, al gusto del comensal, con las normas basicas

de higiene y seguridad. Aqui se da hincapié en la forma de atenderle al cliente,
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por lo que se necesita que reciban charlas al respecto para aprovechar en una

mejor relacion comercial.

Bodega
La bodega se mantiene con las normas basicas de seguridad e higiene, donde
permite almacenar los productos a ser utilizados en cuanto a alimentos; asi

como suministros y material de limpieza.

Area de Steward
Esta area se encuentra junto a la cocina, siendo su obijetivo principal la limpieza

y lavado de toda la vajilla.

Cocina

En esta area no es permitido el acceso a cualquier persona que no sea que
labore en el establecimiento, y se encuentra con el equipamiento necesario
para la preparacion de los alimentos, donde también se controla la produccion
en cantidad, calidad, pesos, stock, medidas, insumos, comestibles, precios

unitarios, totales, etc.

3.2.2 Inventario de recursos humanos

Es la manera de sistematizar toda la informacion relacionada a cada persona
gue integra la empresa o el negocio, elaborando una base de datos completa

acerca de cada uno de los empleados que lo conforman.

De esta manera resulta una herramienta importante en cuanto al control de
informacion del personal, para la toma de decisiones futuras en beneficio de la

empresay el personal en sus propias necesidades



3.2.3 Organigrama de cargos
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Figura 4. Organigrama de cargos

3.2.4 Organigrama estructural

Figura 5. Organigrama Estructural
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3.2.5 Descripcion de funciones

GERENTE

Es el representante legal de la empresa o negocio, es el responsable de
manejar los recursos que posee en cuanto a ingresos y costos del mismo, con
una planificacion y organizacion de los requerimientos de la misma, a fin de

llegar a los objetivos y metas propuestos.

Las caracteristicas principales de un gerente son:

e Saber dirigir

e Capacidad de analizar

e Capacidad de saber comunicarse y de escuchar
e Observador

e Tener mando

e Capacidad de trabajo

e Espiritu de lucha

e Perseverancia y constancia
e Fortaleza mental y fisica

e Capacidad de liderazgo

e Integridad moral y ética

e Ser critico

CONTADOR:
Es la persona que elabora la informacion financiera de la empresa, reflejando a
través del informe el resultado de la gestion, mediante el analisis de los

procesos realizados.

Las caracteristicas principales de un contador son:

e Asesor de gerencia en planes economico, financieros y fiscales.
e Procesar

e Caodificar
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e Contabilizar

e Verificacion facturas

e Reqgistro facturas de proveedores

e Elaboracion planillas impuesto a la renta

e Cumplir y hacer cumplir las recomendaciones de tipo contable
e Elaboracion de cheques para el recurso humano

e Llevar libros contables

CAJERO
Es la persona responsable del registro de los valores que ingresan y el cambio
cuando realizan pagos en efectivo; los valores en cheques o tarjetas de crédito,

asi como el arqueo al final de un turno.

Las caracteristicas principales de un cajero son:

Cobro por el servicio

e Responsable del dinero en caja

e Emision de facturas de clientes en general
e Emitir reporte diario de caja

e Verificacién pagos con tarjetas de crédito

e Verificar el dinero recibido

MESERO

Es el responsable de tomar las 6rdenes de los clientes; deben tener amplio
conocimiento sobre los productos que ofrece el restaurante. Generalmente
son los que entregan la comida de la cocina a la mesa, colaboran con la cocina
y el bar y también entregan la factura al cliente, realizan el pago en la caja y

regresan con la cancelacion realizada y el cambio.

Las caracteristicas principales de un Camarero son:

e Presentacion nitida al trabajo

e Conocimiento del uso correcto en la terminologia de alimentos y bebidas
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Conocimiento del material y equipo

Limpieza de las mesas, estaciones de servicio, ceniceros y demas articulos
del restaurante

Responsable del correcto montaje de mesas

Sugerencias del plato a la carta

JEFE DE COCINA

Es la persona encargada de dirigir a su equipo de chefs y cocineros, la

elaboracion del menua y la compra de los alimentos y equipos para la cocina.

Se encarga generalmente de la contrataciéon y despido de su personal de

cocina, asi como en la capacitacion de los mismos.

Las caracteristicas de un ayudante de cocina son:

Organizacion de todas las tareas propias de la cocina

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo

Realizar inventario

Disefio de platos y menu

Realizar pedidos de mercancias y materias primas

Supervisar y controlar el mantenimiento de maquinaria, materiales y
utensillos

Colaborar en la instruccién del personal a su cargo

PERSONAL DE COCINA

En un lugar tan diverso y complicado como es la cocina, se establecen

categorias profesionales para realizar las diferentes tareas como supervisiones

de la misma; asi tenemos:

Jefe de Cocina

Sous-chef: encargado del area de cocina mientras no se encuentra el jefe
de cocina.

Asistentes del Chef

Chef pastelero: encargado de la cocina dulce



Ayudante de cocina: encargado de ayudar al chef
Steward: encargado de la limpieza de vajilla, secado y la organizacién de

los platos, vasos, cubiertos.
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CAPITULO IV
4. PLAN DE MERCADO

4.1 Investigacion de Mercado

La investigacion de mercado es la herramienta necesaria para tener un
conocimiento mas preciso del producto a ser lanzado en el mercado,
permitiendo de esta manera sacar un diagnéstico de las fortalezas, las
debilidades, las oportunidades y amenazas del servicio que se va a ofrecer. Es

la ayuda para la toma de decisiones en los proyectos de las empresas.

4.1.1 Objetivos

El objetivo principal es demostrar mediante encuestas las necesidades de los
clientes y su potencial; determinando ademas el nUmero de consumidores en el
producto que se ofrece, asi como el nivel de consumo.

Especificamente con el estudio de mercado se pretende demostrar la
existencia de una necesidad con un mejor servicio que lo que ofrecen en su

generalidad.

Conocer los pasos para llegar con el producto al consumidor, asi como el

riesgo de no ser aceptado el mismo.

4.1.2 Analisis del mercado

A fin de proveer el producto a un buen mercado, es necesario establecer
normativas y estrategias, para enfocarnos en el producto, la plaza, el precioy la
promocion; si estas se encuentran bien enfocadas, sera lo suficiente para que

el proyecto sea rentable y duradero.

El producto:

Es lo que se pueda ofrecer en el mercado con el fin de satisfacer un deseo o
una necesidad. Este producto no se encuentra al momento en el sector
proyectado; si bien se puede encontrar diversidad de sanduches pero no

especificamente con panes de colores con la garantia de prepararlos con el
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complemento proteinico necesario en bien de la salud, sin caer en comida

chatarra.

Los productos que ofrecen en el sector son los siguientes: almuerzos
ejecutivos, sanduches, snacks, especialidades en carne y mariscos,

shawarmas, pastas, pasteleria, panaderias.

El Precio:

En el lugar donde se pretende poner el negocio, hay una alta competencia en
cuanto a diversidad de servicios comestibles, que si bien es un riesgo, también
puede ser un potencial para mejorar en lo que vamos a proyectarnos.

En cuanto al precio a nivel de sdnduches se ha obtenido los siguientes datos:

Tabla 7. Precio de los sanduches.

PRODUCTO PRECIO
LUGAR
Subway sanduche USD 2,00 - USD 7,00
Hot-dogs de la sanduche USD 2,00 - USD 4,00
Gonzalez
Panaderia Arenas sanduche USD 2,00 - USD 3,50
Mc Donald sanduche USD 1,00 - USD 5,50

Conforme a la encuesta, se estima que estarian los clientes dispuestos a
cancelar en efectivo por el sanduche elaborado en nuestro proyecto, la suma
de USD 3,00 a USD 5,00.

La Plaza:

Para el proyecto se ha considerado la ubicacion del mismo, en la Avenida
Republica del Salvador y entre la Portugal y Shyris, en pleno centro comercial
norte, donde existen muchas oficinas y almacenes, considerando una

capacidad de 40 personas, con la opcion ademas de servicio para llevar.
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La Promocion:

Para este objetivo se planifica hacerlo mediante la pagina Web, donde el
cliente o consumidor pueda acceder a este sitio y conocerlo en cuanto a la
mision, vision, el lugar, el servicio, ofertas por temporadas y atencién a

domicilio.

También se elaboraran hojas volantes que pueden ser distribuidas
directamente a los clientes cercanos o a través de lugares publicos.

La manera mas efectiva de boca a boca. Si damos un buen servicio esta

garantizada la recomendacién.

4.2 Identificacién y caracterizacion de la demanda

La demanda es la cantidad de servicios que se puede ofrecer o que requiere,

con el fin de satisfacer una necesidad especifica a un costo determinado.

Existen algunos factores que pueden afectar en el momento de adquirir algo,
pudiendo ser: la calidad, el modelo, el precio, la condicién de pago, etc. Por
otro lado si observamos en cuanto al precio, éste esta relacionado a la cantidad
gue se puede comprar; por eso se dice que a mayor cantidad, menor es el
precio. Si el precio del producto sube, la demanda baja; si la demanda va

bajando, el precio también disminuye.
4.3 ldentificacion y caracterizacion de la oferta
Es lo que un vendedor puede ofrecer en un periodo de tiempo y en precios

variables. Para considerar a la oferta, hay que tomar en cuenta la capacidad

de vender, las ganas de hacerlo y el tiempo.
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Los factores de riesgo en la oferta son: precio, recursos, tecnologia, la

competencia, las regulaciones del estado.

Si el precio aumenta, la cantidad ofertada aumenta. Cuando hay un aumento

en el producto, la oferta va a ser mayor

4.4 Instrumentos de recoleccién de lainformacién

Se refiere a la recoleccion de informacién o de datos mismas que son
utilizadas con técnicas y herramientas para el desarrollo del sistema de
informacion, pudiendo ser mediante entrevistas, encuestas, cuestionario, etc;
los cuales seran aplicados, con el objeto de buscar informacion til para una

consulta .

4.5 Analisis de resultados

Se efectud la siguiente encuesta a 15 clientes que salian de otros lugares
donde venden séanduches, ubicados entre las Naciones Unidas, Shyris,
Republica del Salvador y Portugal.

ENCUESTA

SEXO: H M

EDAD: ANOS

ESTADO CIVIL:

1. ¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME USTED SANDUCHES?

A) CADA 8 DIAS

B) CADA 15 DIAS

C) CADA 30 DIAS

D) TODOS LOS DIAS
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. ¢, CUANTO GASTA USTED SEMANALMENTE EN COMIDA RAPIDA?

. ¢COMO USTED PREFERIRIA EL SERVICIO DEL SANDUCHE?
A LA MESA:

TIPO BUFFET:

PERSONALIZADO:

. ¢QUE ES LO QUE USTED BUSCA EN UN SANDUCHE?
CALIDAD:

PRECIO:

TAMANO:

. ¢ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR SANDUCHES CON PAN DE
DIFERENTES COLORES?

Sl

NO

. ¢CON QUE LE ACOMPANARIAS A UN SANDUCHE HECHO CON PAN
DE COLOR?

PAPAS FRITAS AROS DE CEBOLLA

ENSALADA YUCAS FRITAS

. ¢QUE ESTABLECIMIENTOS FRECUENTA USTED CONSTANTEMENTE,
DE SANDUCHES O HAMBURGUESAS?

SUBWAY HOT-DOG DE LA GONZALEZ

PANADERIA ARENAS MC DONALD

. ¢EN QUE HORARIO USTED SUELE ACERCARSE A CONSUMIR
COMIDA RAPIDA?

11HO00 - 14H00

15H00 - 17H00

18H00 - 21H00

. ¢A QUE HORA USTED PREFERIRIA LA ATENCION AL PUBLICO?
09HO00 10H00 11H00

10. USTED COMO CLIENTE, FRECUENTEMENTE ¢(OPTA POR EL PEDIDO

A DOMICILIO?
Sl NO
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El resultado de las respuestas de un universo de 15, fue el siguiente:
GENERO: 9 hombres (60%) 6 mujeres(40%)

ESTADO CIVIL: 12 solteros(80%) 3 casados(20%)

EDADES QUE OSCILAN: Entre 20 a 25 afios; y, 25 a 30 afios

ESTADO
CIVIL

M Solter
os

M Casad
0s

Figura 7. Género

EDADES

m 20-25 ANOS
= 25-30 ANOS

Figura 8. Edades

GENERO

H Hombres

B Mujeres

Figura 9. Género

Del grupo encuestado, el 80%se destaca como gente joven entre los 20 a 25
afnos; y el 20% entre 25 a 30 afos; de los cuales, el 60% fueron hombres y el
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40% mujeres, predominando al segmento de solteros, que corresponde el 80%

del total.

Tabla 8. Grupo encuestados segmentados por dia

PREGUNTA Cada 8 dias Cada 15 dias Cada 30 dias | Todos los dias
No.

1 6 6 1

% 40% 40% 6,666%

M Cada 8 dias
M Cada 15 dias
m Cada 30 dias

M Todos los dias

Figura 10. Pregunta 1

Del grupo que frecuenta en consumir sanduches, se destacan cada 8 dias

(40%) y cada 15 dias (40%).

Tabla 9. Grupo encuestado por gasto

PREGUNTA No. USD 10,00 uUSD 20,00 USD35,00
2 4 8 3
% 26,66 53,33 20

mUSD 10
mUSD 20
mUsD 35

.00
.00
.00

Figura 11. Pregunta 2




41

En cuanto al gasto que les representa semanalmente, predomina los que

consumen semanalmente USD 20,00.

Tabla 10. Encuestados por tipo servicio

PREGUNTA No. | PERSONALIZADO A LA MESA TIPO BUFFET
3 7 4 4
% 46,66 26,66 26,66

M Personalizado
M A lamesa
m Tipo Buffet

Figura 12. Pregunta 3

La preferencia de servicio predomina el tipo personalizado con el 46,66%.

Tabla 11. Encuestados por calidad, precio y tamafo

PREGUNTA No. CALIDAD PRECIO TAMARNO
4 9 3 3
% 60 20 20

M Calidad
M Precio

W Tamafio

Figura 13. Pregunta 4

La calidad es lo que la mayoria busca al servirse un sanduche, representado

en el 60% de los encuestados.




Tabla 12. Encuestados por probar sdnduches en panes de color

PREGUNTA No. AFIRMATIVO NEGATIVO
5 15 0
% 100 0

42

M Afirmativo
B Negativo
]

Figura 14. Pregunta 5

El 100% estaria dispuesto a probar sdnduches en panes de color, que ademas

les representa algo nuevo y también el poder variar.

Tabla 13. Encuestados por acompafiamiento del sanduche

PREGUNTA No. PAPAS AROS/CEBOLLA ENSALADA YUCAS
FRITAS FRITAS
6 8 1 3 3
% 53,33 6,66 20 20

M Papas fritas
M Aros/cebolla
W Ensalada

M Yucas fritas

Figura 15. Pregunta 6

opcién de ensalada y yucas fritas.

El 53,33% prefiere sanduche acompafiado con papas fritas, siguiéndole la



Tabla 14. Encuestados por locales preferidos

PREGUNTA No. SUBWAY HOT-DOGS PANADERIA MC
ARENAS DONALD
7 8 4 0 3
% 53.33 26,66 20
m SUBWAY
W HOT-DOGS
PANADERIA ARENAS
m MC DONALD
Figura 16. Pregunta 7
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Aqui resalta la preferencia por el Subway, llegando al 53,33% del total

encuestado, seguido por los Hot-dogs con el 26,66% y finalmente Mc Donald,

con el 20%.

Tabla 15. Encuestados por horario de servicio

El 46,66% se acerca a consumir comida rapida al medio dia, seguido por el

PREGUNTA No. | 11H00-14H00 | 15H00-17H00 | 18H00-21H0O0
8 7 5 3
% 46,66 33,33 6,66

B 11h00-14h00
B 15h00-17h00
18h00-21h00

Figura 17. Pregunta 8

segmento que prefiere de 15h00 a 17h00 con el 33,33% de los encuestados.



Tabla 16. Encuestados por apertura local

PREGUNTA No. 8HOO 9HO00 10HOO0
9 2 11 2
% 13,33 73,33 13,33

= 8h00
m9h00
m 10h00

Figura 18. Pregunta 9
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El 73,33% de los encuestados, preferirian que los lugares donde abastecen

este tipo de servicio, abran a las 9h00.

Tabla 17. Encuestados por pedido a domicilio

PREGUNTA No. Sl NO
10 13 2
% 86,67 13,33
mS
m No
|
|

Figura 19. Pregunta 10

En cuanto al pedido a domicilio el 86,67% suelen hacer pedido a domicilio.
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CAPITULO V

5. PLAN DE MARKETING

5.1 Segmentacién

En cuanto a la segmentacion podria decirse que no hay un mercado especifico
porque nuestro proyecto esta orientado para todo publico, pues siendo el pan
un producto bésico esta direccionado para cualquier edad y género; de todas
maneras de la muestra de 30 personas que se realizd en los locales tendientes
al producto que ofreceremos, aclarando que no son de color, se destacaron los

siguientes grupos por género y por edades.

Tabla 18. Segmentos por sexo

SEGMENTOS | TOTALES %
1 HOMBRES 13 3,9
2 MUJERES 17 51

Tabla 19. Segmentos por edades

SEGMENTOS | TOTALES %
1 12-15 afos 7 2,1
2 16-20 afios 12 3,6
3 20-25 afios 9 2,7
4 Més de 25 2 0,6

De la muestra podemos observar que el segmento de 16 a 20 afios es el grupo
que mas frecuenta estos sitios, seguido del grupo de 20 a 25 afios, luego el

segmento de 12 a 15 afios y finalmente el de mas de 25 afios.
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Asi mismo, podriamos decir que las mujeres frecuentan mas que los hombres.

5.2 Producto
El objetivo de nuestro producto es llegar a posicionarnos como lideres y crear
asi una base de ingresos con miras a la apertura de otros lugares en el ambito

nacional.

Ofrecer un producto excelente que reuna las garantias que el cliente demanda
como es servicio, higiene, opciones y precio. La variedad para su consumo
como las promociones que se ofrezcan serad la forma de buscar mayor
marketing para la salida de nuestro producto; por eso la elaboracién de los
panes de colores sumado a su preparacion con diferentes ingredientes a

manera de sanduches; dando al cliente la iniciativa y oportunidad de elaborarlo.

Las estrategias observadas en los locales ubicados en la zona propuesta, se
puede decir que existe una gran variedad de productos afines, para un
segmento de posibilidades media alta, destacandose en los locales en cuanto a

su decoracion llamativa en muchos de ellos y el buen servicio.

En nuestro caso dariamos como valor agregado a estos parametros, un
servicio excelente, mas personalizado, con productos frescos, de calidad y a

precios razonables.

Figura 20: Muestra

Tomado de: Jorda D. “La Trinidad — Panes Creativos
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5.2.1 Desarrollo del menu

El mend que proponemos, se elaborarad en una carta de presentacion, donde
constara el listado de las diferentes opciones que ofreceremos, mismos que se
incluirhn también los impuestos respectivos.  Vale recalcar que esta
presentacion sera muy bien disefiada, considerando que serd la parte
publicitaria de nuestro local; por tanto la redaccién, los disefios, etc. seran los

gue motivaran a los clientes también por nuestros productos.

5.3 Marca

3
|

o ———

< LITTLE DRAGON
'\~ PANDECOLORES

<%

Figura 21. La marca

Con nuestra marca Little Dragon, sus colores y formas, connotan la fortaleza
del trigo y sus similares, con el cual basicamente nuestro producto sera

elaborado.

Su nombre fue pensado en lo que denota un dragén, representando a traves de
los cuatro elementos esenciales del universo: agua, fuego, tierra, aire, lo
natural de nuestro producto y la propension de un negocio chico con miras de

crecer.
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5.4 Servicio

El servicio serd personalizado en cuanto al gusto del cliente, sea que desee
elaborarlo por si mismo o0, con los productos propios ya elaborados. Asi

mismo con la opcion de dar el servicio a domicilio.

5.5 Estrategias de Marketing (T)

5.5.1 Estrategia de Precio

Para la fijacién del precio hemos estudiado a la competencia, logrando poder
ofrecer nuestro producto a precios a los que el cliente pueda acceder, mismos
que variardn de acuerdo a los elementos con los cuales seran combinados
para su preparacion.

En el Ecuador seremos los pioneros en preparar sanduches en panes de
colores, debiendo ajustarnos a los precios de la competencia para ganar

mercado y llegar a posesionarnos con nuestro producto.

Nuestra estrategia serd por medio de promociones llamativas para el cliente y
variardn por dias, ademéas de realizar degustaciones como una manera de

llegar al cliente y saber la tendencia de gustos.

5.5.2 Estrategia de Distribucion

La distribucion del producto se efectuard en forma directa con el cliente, sea
para servirse en el local o para llevar a domicilio, asi como también tendremos
la opcidn de dar un servicio de entrega a domicilio, con gente preparada para

ello.

5.5.3 Estrategia de Producto

Los panes de color que se van a elaborar sean para servirse solos o para hacer
los sanduches, cumplirdn con los requisitos basicos para satisfacer la
necesidad y confianza del cliente, asi como los elementos de su
acompafnamiento; exigiéndonos en tener siempre productos frescos de muy

buena calidad y con las normas de salubridad que amerita.



49

5.5.4 Estrategias de Comunicacion
Una buena comunicacion de marketing es basico para que la gente conozcay
llegue al local, de ahi la importancia de su planificacién a través de medios de

comunicacioén, hojas volantes, anuncios en lugares estratégicos.

Nuestro cliente es la fuente més importante para conocer cOmo esti nuestro
negocio, es la persona que direccionara lo bueno o mal que fue atendido o en
si lo que se sirvio; por eso el dedicarnos a saber las necesidades del cliente

para su satisfaccion y por ende su divulgacion.

Little Dragon destinara un 10% de los ingresos mensuales en estrategias de
comunicaciéon, ya que tenemos claro que una buena campafia nos permitira
darnos a conocer y con esto mas clientes se acercaran a degustar de Little

Dragon.
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CAPITULO VI
6. PLAN FINANCIERO

6.1 Receta estandar con costos

Tabla 20. Receta Tesoro del Mar

Nombre de la receta TESORO DEL MAR

Genero ‘ Platos Fuertes

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion 6/23/2015

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.
0.27 K Harina S 1.83| S 0.49
0.003 K Polvo hornear S 9.91 S 0.03
0.015 K Manteca vegetal S 167 S 0.03
0.006 K Levadura S 520 $ 0.03
0.01 K Tinta de calamar s 4000 | S 0.40
0.015 K Sal S 024 $ 0.00
0.01 K Azlcar $ 0.96 S 0.01

0.1 K Leche S 1.20| S 0.12

0.1 K atun S 16.09 S 1.61

0.1 K Pulpo fresco S 11.96 S 1.20

0.1 K camarén S 12.25 S 1.23

0.1 K tomate $ 1.82 S 0.18
Costo total:

Fotografia Procedimiento
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Tabla 21. Receta Arcoiris de sabores

|
|
|
|
Nombre de la receta ‘ ARCOIRIS DE SABORES
Genero ‘ Platos Fuertes
Porciones/Peso porcion ‘
Fecha de elaboracion ‘ 6/23/2015
Técnicas aplicadas ‘
Bateria a ocupar ‘
| Cantidad ______Unidad ___Ingredientes _ CostoxKilo_ Costolnd.
0.27 K Harina S 1.83| $ 0.49
0.003 K Polvo hornear $ 991 S 0.03
0.015 K Manteca vegetal | % 167 S 0.03
0.006 K Levadura $ 520 S 0.03
0.01 K Tinta de calamar | $ 40.00( S 0.40
0.015 K Sal S 024 $ 0.00
0.01 K Azlcar S 096 S 0.01
0.3 K atan fresco S 16.09| S 4.83
0.1 K mayonesa $ 485( $ 0.49
0.1 K queso crema S 7.92 S 0.79
0.04 L Leche $ 120 S 0.05
0.02 K maduro S 0.62| S 0.01
0.02 K remolacha s 1.02]| S 0.02
0.02 k albahaca S 9.21| S 0.18
Fotografia Procedimiento Costo total:




Tabla 22. Receta estandar lomo vivo
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Nombre de la receta

UNIVERSIDAD DE LAS Al

LOMO VIVO

Genero

Platos Fuertes

Porciones/Peso
porcién

Fecha de elaboracion

6/23/2015

Técnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo ‘ Costo Ind.

0.27 k Harina $ 1.83| S 0.49
0.003 k Polvo hornear $ 991 0.03
0.015 k Manteca vegetal S 167 | $ 0.03
0.006 k Levadura S 520 (5 0.03
0.015 k Sal S 0.24 | $ 0.00
0.01 k Azlcar S 096 S 0.01
0.125 k remolacha S 1.02 ] S 0.13
0.3 k Lomo falda S 750 S 2.25
0.1 k Vino tinto S 6.62 | S 0.66
0.07 L Leche S 1.20 | $ 0.08
0.02 k canela S 33.80| S 0.68
0.005 k clavo de olor S 2160 | S 0.11
$ }

S -

Costo total:

Fotografia Procedimiento
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Tabla 23. Receta Céndor en el bosque

Nombre de la receta CONDOR EN EL BOSQUE

Genero Platos Fuertes

Porciones/Peso porcion

Fecha de elaboracion 6/23/2015

Técnicas aplicadas ‘

Bateria a ocupar ‘

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.
0.22 k Harina 2 1.83 O.fLO
0.003 k Polvo hornear 2 9.91 0.?)3
0.015 k Manteca vegetal > 1.67 0.(5)3
0.006 k Levadura 2 >-20 0.($)3
0.125 k albahaca 2 9.21 1.?5
0.015 k Sal > 0.24 0.?)0
0.62 k Azlcar 2 0.96 0.20
0.3 k pechuga de pollo > 7:06 2.:$L2
0.1 k albahaca 2 9.21 0.32

0.005 k Ajo 2 4.64 0.($)2
0.15 : Leche 2 1.20 0.?8
0.07 k aceite de oliva 2 14.12 0.39
0.08 k mani tostado 2 7:52 0.20
0.005 k pimienta ? 26.80 038

Costo total:

Fotografia Procedimiento




6.2 Inversidn inicial y fuentes de financiamiento

Tabla 24. Inversion inicial y fuentes de financiamiento

Capacidad Instalada 50 PAX
Equipo Cocina
Equipo Destinatario Cantidad |Precio x Und Sub Total Observaciones

Cocina Platos fuertes 1 S 3,000.00 | $ 3,000.00
Horno Platos fuertes 1 S 3,000.00 | $ 3,000.00
Refrigerador Trabajo general 2 S 2,500.00 | S 5,000.00
Congelador Trabajo general 1 $ 2,500.00 | S 2,500.00
Freidora| Papas Fritas, Frituras en General 1 S 1,500.00 | $ 1,500.00
Mesadas Trabajo general 3 S 800.00 | S 2,400.00
Batidora Platos fuertes 1 S 500.00 | S 500.00
Plancha|Carne Churrasco, Hamburguesa, Pan 1 S 1,200.00 | $ 1,200.00
Amasadora/batidora Batidor, moledor, amasador. 1 S 350.00 | S 350.00

0 $

0 S S

TOTAL EQUIPO PESADO COCINA S

Destinatario | Cantidad | Observaciones

Equipo

Bowls Trabajo general 10 S 5.00 | $ 50.00

Cuchillos Trabajo general 5 S 5.00 | $ 25.00

Tablas Trabajo general 5 S 7.00 | S 35.00

Pela Papas Trabajo general 2 S 3.00 | $ 6.00

© Termometro Trabajo general 2 S 18.00 | $ 36.00
2 Ollas Trabajo general 4 S 75.00 | $ 300.00
;ﬂ Espatulas Trabajo general 4 S 10.00 | $ 40.00
g Tarros Varios Trabajo general 10 S 15.00 | $ 150.00
S Batidor Trabajo general 1 S 7.00 | S 7.00
Pinzas Trabajo general 2 S 3.00 S 6.00

Guantes para horno Trabajo general 2 S 8.00 | S 16.00

Latas para pan Trabajo general 10 S 16.00 | $ 160.00

TOTAL MENAJE COCINA S 831.00

vS



Tabla 25. Equipo de servicio

Equipo Servicio

Cantidad Observaciones

Destinatario

Barra Bebidas Despacho Bebidas en General 1 S 1,000.00 | $ 1,000.00

Mesas Comensal 8 S 150.00 | § 1,200.00

Sillas Comensal 32 S 50.00 | $ 1,600.00

Servilletas Comensal 40 S 8.00 | $ 320.00
Refrigerador Bebidas Bebidas 1 S  600.00 | S 600.00

TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO 4,720.00

Equipo Destinatario | Cantidad | | Observaciones
Tenedores Plato Fuerte |Coq au Vin, Churrasco, Hamburguesa 50 S 1.50 | $ 75.00 |capacidad instalada + reposicion 50%
Cuchillos Plato Fuerte [Coqg au Vin, Churrasco, Hamburguesa 50 S 250 | $ 125.00 |capacidad instalada + reposicion 50%
5 Tablitas picadas Entrada 32 S 150 | $ 48.00 |capacidad instalada
S Plato Base Trinchero Hamburguesa 50 S 10.00 | S 500.00 |capacidad instalada + reposicion 50%
§ Jarra de Agua Agua, bebidas Varias 10 S 500 | $ 50.00 |1 Jarra por mesa+ Reposicion
% Vaso Largo Jugo, Gaseosas 50 S 3.00 | S 150.00 |capacidad instalada + reposicion 50%
S Plato especial Hamburguesa 32 S 10.00 | S 320.00 |capacidad instalada
2 Ajicero Mesas 40 S 3.00 | $ 120.00 |reposicion +20% capacidad instalada

TOTAL MENAJE SERVICIO S§ 1,388.00

SS



Tabla 26. Decoracion & Adecuaciones

Decoraciéon & Adecuaciones

Destinatario

Cantidad

Observaciones

Luces Salon Comedor 1 S  600.00 | S 600.00 |Un solo set
Pintura Salon Comedor 1 $ 300.00 | S 300.00 |Un solo trabajo
Arreglos Florales Salon Comedor 4 S 10.00 | S 40.00 |esquinas de establecimiento
Porta Menus Salon Comedor 18 S 5.00 | S 90.00 |50% capacidad instalada
S Porta Cuentas Salon Comedor 18 S 500 | $ 90.00 [50% capacidad instalada
S Letrero Calle Principal 1 $ 500.00 | S 500.00 |Unidad
§ Banos Servicios Primarios 2 S 500.00 | S 1,000.00 |Adecuaciones Hombres, Mujeres
a Alfombras entrada 1 $ 100.00 | S 100.00 |entrada al restaurante
Televisidn Entretenimiento 2 S 60000 S 1,200.00 |Videos, Mundial, Deportes, Eventos, Etc
Equipo de Sonido Entretenimiento 1 $ 500.00 | S 500.00 |Sistema de Sonido Integral

TOTAL DECORACION S 4,420.00

Uniformes RRHH

Destinatario Cantidad Observaciones
Uniforme Cocina 1 Chef Ejecutivo 2 S 45.00 | S 90.00 |Un Chef Ejecutivo x 2 uniformes
Uniforme Cocina 2 Cocineros 2 S 40.00 | $ 80.00 |un Cocineros x 2 uniformes
Uniforme Servicio 1 Meseros 2 S 40.00 | S 80.00 |un Mesero x 2 uniformes
Uniforme Steward 1 Bacha, limpieza 2 S 35.00 | $ 70.00 |Un Steward x 2 uniformes

Uniformes

TOTAL UNIFORMES §$ 320.00

99



Tabla 27. Equipo de oficina y Administracion

Equipo Oficina & Administracion

Destinatario Cantidad Observaciones

Escritorio Administracidn 1 S 20000 S 200.00

o Computadora Administracién 1 S 60000 S 600.00
E Impresora Administracién 1 S 30000 (S 300.00
oo Caja Registradora Caja Cobros 1 S 750.00 | $ 750.00
= Menaje Oficina Administracién & Caja 1 $ 200.00 | $ 200.00
8 Pizarrén Administracién 1 S 60.00 | S 60.00
Sillas Administracién 2 S 40.00 | S 80.00

TOTAL EQUIPO OFICINA S 2,190.00

OTROS
Destinatario Cantidad Observaciones
0 $ - IS -
0 $ - ]S -
0 $ - s -
0 $ - IS -
0 $ - ]S -
§ 0 $ - |$ -
6 0 $ = s :
0 $ - 1S -
0 $ - |s -
0 $ - IS -
0 $ - 1S -
0 $ - |S -

LS



6.3 Ticket Promedio y Utilidad

Tabla 28-A. Ticket promedio y utilidades

TICKET PROMEDIO & UTILIDAD

RUBRO DE COI\SAL?\IS;IJC;.II_-?; - CAPACIDAD PAX Costo de Rubro -
COSTOS MAXIMOS INSTALADA por PAX

13,608.89 1550
2,505.00 1550

1550

3,306.22

1550

19,420.12

89



Tabla 28-B Ticket promedio y utilidades

UGN T [ 2 [ 3
0 d dad D » D o Promedio ) 0 omedio : ....'
Platos & Bebida P 0 OSTOTOTAL | Brutacon | % dad : :
D 0 ; : 5 ) bid : : olB
TESORO DELAR s |5 18| m |5 19 B% s s s[5 wm
ARCOIRS DE SABORES s s 18] w5 19 s DIIETY 2 FEETIDEET)
LOMOFIN B s (s s om [ e m sl s w5 am
§ 4188 3483 $ 38.67
CONDORENELBOSQUE NSl &% |5 1B mk |5 19 TAs sl ST s smls o
Agia S om| % |5 o] |5 0w A5 1N am[s  am
. Gaseos S o) @ |5 om| 8 |5 0w 1 A5 mTs  sk[s em
Bebidos Cerveza we | 048 1% | 064|  26% $ 0.78 % $ 13§ 250 b

$ 0.60
l 46% l 13% l 17% L

6S



PROBABLES ESCENARIOS DE TICKET PROMEDIO
1 [ 2 [ 3 | eromediode

: : Escenarios Posibles
Promedio: Promedio:

+(A)+(B)+(c)+(D) 1-2-3

i 5 E
Platos & Bebidas M P Pr:::::i(:’)l: X Plato Fuerte (A) o (C) P.Fuerte (A) Entrada o (C ) Postre 5

+(D) Bebida +(B) Plato Fuerte +(B) Plato Fuerte TICKET PROMEDIO
+ (D) Bebida + (D) Bebidax 2

TESORO DEL MAR

ARCOIRIS DE SABORES

LOMO FINO

CONDOREN EL BOSQUE

agua
gaseosa
Bebidas cerveza

Tabla 28-C. Ticket promedio y utilidades

09
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6.4 Tabla 29-A. Rotacion-Ventas-Estado de Resultados para el primer afio

Estado de Resultados 1

TICKET
PROMEDIO ENERO FEBRERO

COSTO MP (A) (A) o
PROMEDIO % Consumo Mensual % Consumo Mensual 35 A’
(B)

$40.44

30%

Capacidad

Instalada SSRGS

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)

0
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
9 i6 C) % de Rotacion
ROTACION PROMEDIO POR DIA (C1%de | Rotacion | r) pax (€)% de TOTAL PAX
ST TURNO |Ocupacién|  x Turno ALDIA TURNO|Ocupacién|  xTurno ALDIA
xTurno |(A) x (B) x (C) xTurno | (A)x(B) x (C)
TARDE 0% 0 0% 0
0 0
NOCHE 0% 0 N 0% 0
MARTES TARDE 100% 15 s = 100% 17.5 26.25
NOCHE 50% 75 N 50% 8.75
TARDE 50% 7.5 50% 8.75
MIERCOLES 15 17.5
NOCHE 50% 75 N 50% 8.75
50% 8.75
TARDE 50% 75 s 26.25
NOCHE 15 N 100% 17.5
TARDE 75% 13.125
VIERNES 26.25 30.625
NOCHE N 100% 17.5
TARDE = 100% 17.5
SABADO 30 S 35
NOCHE N 100% 17.5
DOMINGO TARDE 0 ; 0% 0 o
NOCHE N 0% 0
OTA ANA
TOTAL SEMANA : 135.625
PROMEDIO
IR 70" A vies Prowenio x4 sevanas [T
TICKET PROMEDIO $ 40.44

EBIDTA

Resultado Antes de Impuestos -
Depreciaciones - Amortizaciones

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations [IREAAUSN Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 11,492.00
and Amortizations and Amortizations
i Amortizaciones&
Amortizaciones& $ 55532 acie s 555.32
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 8,464.79 Earnings Before Amortizations, Interests and $ 10,936.68
Taxes Taxes
$ 71843

BAT $ 774637 — $ 1021826
’ - Earnings Before Amortizations and Taxes
Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos
Impuestos $  2,015.00 i $ 235083
Taxes
S0T $5,731.37 . SDiT- $7,867.42
Earnings Before Depreciations and Taxes ’ B Earnings Before Depreciations and Taxes

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar)
& Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Intereses y

Impuestos

Intereses Pagados
Financieramente por Prestamos o
Deudas

BAT

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a la Ganacia
Impuesto a |a Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos
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MARZO

ABRIL

% Consumo Mensual

(A)

Capacidad
Instalada

(9
(=)

PAX

40%

TURNOS

TARDE (T)
12h00 - 15h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

Capacidad
Instalada

% Consumo Mensual

40%

TURNOS

TARDE (T)
12h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

0, i3 0, HPS
(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO |Ocupaciéon x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno [ (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 20 100% 20
30 30
. N | so% 10 N 50% 10
50% 10 50% 10
20 20
N | s0% 10 N 50% 10
50% 10 50% 10
30 30
N | 100% 20 N 100% 20
75% 15 75% 15
35 35
. N | 100% 20 N 100% 20
100% 20 100% 20
40 40
. N | 100% 20 N 100% 20
0% 0 0% 0
(0] S 0
N | 0% 0 N 0% 0
TOTALSEMANA OTA A o 1ss
PROMEDIO » -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 620
TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO $ 40.44

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

Earnings Before Amortizations, Interests and

Earnings Before Amortizations and Taxes

Earnings Before Depreciations and Taxes

EBIDTA

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Taxes

BAT

Impuestos

Taxes

BDT

$ 13,963.89
555.32

$ 13,408.57

S 718.43
$ 12,690.15

S 2,686.67

$ 10,003.48

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
LERCH

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos

LERCGH

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$

13,963.89

555.32

13,408.57

718.43

12,690.15

2,686.67

10,003.48
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MAYO JUNIO

(A)

(A)
43% % Consumo Mensual 70%

% Consumo Mensual

Capacidad TURNOS Capacidad
Instalada Instalada
50 DAY TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion (C) % de Rotacién
.- TOTAL PAX . TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) X Turno | (A) x (B) x (C)
0% [0} 0% 0]
[0} [0}
N | 0% 0 N 0% 0
100% 21.5 a 100% 35
32.25 < 52.5
N | so% 10.75 N 50% 17.5
50% 10.75 50% 17.5
21.5 35
N | 50% 10.75 N 50% 17.5
50% 10.75 50% 17.5
32.25 52.5
N | 100% 21.5 N 100% 35
75% 16.125 75% 26.25
37.625 61.25
N | 100% 215 N 100% 35
100% 21.5 = 100% 35
43 < 70
N | 100% 21.5 N 100% 35
0% [0} 0%
0 S [0}
N | o o N | ox
TOTALSEMANA | \vo 166.625 e e 0 271.25
PROMEDIO - PRO DIO .
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 666.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1085
TICKET PROMEDIO S 40.44 TICKET PROMEDIO S 40.44

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 28r795-22
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $ 281239-90
Taxes

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

$ 15,447.02

S 555.32 $ 555.32

$ 14,891.70

$ 718.43 $ 718.43

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

BAT $  27,521.48

Earnings Before Amortizations and Taxes

$ 14,173.28

Impuestos

Taxes

Impuestos $ 4.701.67

Taxes

S 2,888.17

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

BDT $ 22,819.81

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 11,285.11
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JULIO

AGOSTO

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

70%
TURNOS

NOCHE (N)

(A)
% Consumo Mensual
Capacidad
Instalada

TARDE (T)

70%

TURNOS

NOCHE (N)

50 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00
0, e 0, e
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO |Ocupacion x Turno TURNO |Ocupacion x Turno
AL DIA AL DIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0 o
N | 0% 0 N 0% 0
100% 35 100% 35
= 52.5
N | s0% N 50% 17.5
50% 50% 17.5
35
e N | s | ws
50% 50% 17.5
52.5
N | 100% N 100% 35
75% 26.25
61.25
N | 100% N 100% 35
100% 100% 35
70
N N 100% 35
0% 0% 0] o
N | ox o
TOTAL SEMANA e ANA T 271.25
PROMEDIO DIO -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1085
TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO S 40.44

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations PENELWY R | i Before Interests, Taxes, Depreciations  [ES 28,795.22
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& 555.32
Depreciaciones ) Depreciaciones )
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 281239-90 Earnings Before Amortizations, Interests and 281239-90
Taxes LERCH
718.43 718.43
BAT 27,521.48 BAT 27,521.48
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 4,701.67 Impuestos $ 4,701.67
Taxes Taxes
_ SO $22,819.81 _ SDT- $22,819.81
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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SEPTIEMBRE | OCTUBRE
70% &)

O,
% Consumo Mensual 70A3

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

Capacidad
Instalada

TURNOS TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

50

o .. o ..
(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotaciéon TOTAL PAX
TURNO |Ocupacion x Turno TURNO |Ocupacion X Turno
AL DIA AL DIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
(o] 0% (o]
(o]
(o] N 0% (o]
35 100% 35
< 52.5
N 50% 17.5
50% 17.5
35
N 50% 17.5
50% 17.5
52.5
N 100% 35
75% 26.25
61.25
N 100% 35
100% 35
70
N 100% 35
0% (o]
S (o]
N 0% (o]
RERARSENN SEPTIEMBRE e e BR 271.25
PROMEDIO e DIO - )
TICKET PROMEDIO S TICKET PROMEDIO S 40.44

EBIDTA EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations PERELWYR | i Before Interests, Taxes, Depreciations  [ES 28,795.22
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& Amortizaciones&
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 281239'90 Earnings Before Amortizations, Interests and $ 281239~90
Taxes Taxes

555.32 S 555.32

718.43 S 718.43

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

27,521.48 BAT $  27,521.48

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

Impuestos s

Taxes

S 4,701.67 4,701.67

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 22,819.81 $ 22,819.81




NOVIEMBRE DICIEMBRE
(A) 0, (A) 0,
% Consumo Mensual 70A) % Consumo Mensual 70 /0
Capacidad C idad
ELLELE TURNOS LR TURNOS
Instalada Instalada
50 B TARDE (T) NOCHE (N) 8 . TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién (C) % de Rotacion
., TOTAL PAX L, TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA
xTurno [(A) x (B) x (C) xTurno [(A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N % 0 N 0% 0
100% 35 100% 35
52.5 52.5
50% 17.5 N 50% 17.5
50% 17.5 50% 17.5
35 35
50% 17.5 N 50% 17.5
50% 17.5 50% 17.5
52.5 52.5
100% 35 N 100% 35
75% 26.25 75% 26.25
61.25 61.25
100% 35 N 100% 35
100% 35 100% 35
70 70
100% 35 N 100% 35
s 0% 0 0% 0
0 o 0
v o v o | o
JOIAESENANE NOVIEMBRE 271.25 .A e D 271.25
PROMEDIO ) PROMEDIO i
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1085 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1085
TICKET PROMEDIO $ 40.44 TICKET PROMEDIO $ 40.44

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $

$

Taxes

$

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos s

Taxes

EBIDTA

28;795-22 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

28:239'90 Earnings Before Amortizations, Interests and $
Taxes

555.32

718.43

27,521.48 BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

4,701.67 Impuestos s

Taxes

BDT $22,819.81 BDT $

Earnings Before Depreciations and Taxes

Earnings Before Depreciations and Taxes

28,795.22

555.32

28,239.90

718.43

27,521.48

4,701.67

22,819.81

$
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Tabla 29-B. Rotacion-Ventas-Estado de Resultados para el segundo afio

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afo

TICKET
PROMEDIO

COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO

3.70% )

(A) o,
% Consumo Mensual 75% % Consumo Mensual 75 A’

(8)
Capacidad Instalada

$41.94

Capacidad
Instalada

2.70% TURNOS

TARDE(T) | NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00- 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

7.50%

o i6 C) % de Rotacién
ROTACION PROMEDIO POR DIA (C)%de | Rotacion | o0 bax (€)% de TOTAL PAX
X TURNO TURNO [Ocupaciéon x|  x Turno ALDIA TURNO |Ocupacién|  x Turno ALDIA
Turno | (A) x(B) x (C) x Turno [ (A) x (B) x (C)
TARDE 0% 0 0% 0
0 0
NOCHE N 0% 0 N 0% 0
TARDE . o 100% 37.5
x 100% 375 56,25 - 56.25
NOCHE N 50% 18.75 N 50% 18.75
[IA5EE 50% 18.75 50% 18.75
MIERCOLES 37.5 375
NOCHE N 50% 18.75 N 50% 18.75
TARDE 50% 18.75 s6.25 50% 18.75 s6.25
NOCHE N 100% 37.5 ' N 100% 37.5
TARDE 75% 28.125 75% 28.125
VIERNES 65.625 65.625
NOCHE N 100% 375 N 100% 37.5
USDE - 100% 37.5 7 100% 37.5 -
SABADO <
NOCHE N 100% 375 N 100% 37.5
TARDE 0% 0 0% 0 o
DOMINGO S 0 8
NOCHE - N 0% 0 N 0% 0
S - - FEBRERO 290.625
PROMEDIO RO 290.625 PRO DIO .
oS oo X« sevanns VTR 1625
TICKET PROMEDIO $ 41.94 TICKET PROMEDIO $ 41.94
ANO
EBIDTA BIDTA BIDTA
= g5 Before Intere o TR 32,422.79
Resultado Antes de Impuestos - gs Befo ere es, Depreciations and $ 32,422.79 - gs B a D $ 4
Depreciaciones - Amortizaciones Amortizatio SIEEatio
A O a O esd
Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) Amo aciones& S 555.32
& Depreciaciones (Bienes de Uso) Depreciacione $ 555.32 Depreciacione
B A
BAIT BA . 31,867.47
Beneficio Antes de Intereses y o< Before Amo 5 o e $ 31,867.47 - g3 Belore Simo . ° SIESES SRS $ ” .
Impuestos . = =
Intereses Pagados
Financieramente por Prestamos o S 718.43 $ 718.43
Deudas
BA
BAT BA $ 31,149.05 Phings Before Amortizations and Taxe $ 31,149.05
Beneficio Antes de Impuestos arnings Before Amortizatio e
Impuesto a la Ganacia puesto A $ 5,223.89
Impuesto a la Renta - IVA $ 5,223.89 oxe
BD e $ 2592516
Beneficio Despues de Impuestos $ 25,925.16 gs Before Depreciatio 4
gs Before Dep 0 d Taxe
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MARZO ABRIL
(A) o (A) o
75 A’ % Consumo Mensual 75 A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

Capacidad
Instalada

TURNOS TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)

TARDE (T) NOCHE (N)

PAX
50 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion
i6 TOTAL PAX - TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion X Turno
ALDIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 37.5 : 100% 37.5
56.25 S 56.25
N | s0% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
. N | s0% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
N | 100% 37.5 N 100% 37.5
75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
N | 100% 37.5 N 100% 37.5
100% 37.5 . 100% 37.5
75 : 75
N | 100% 37.5 N 100% 37.5
0% 0 0% 0
(o] S (0]
N | 0% 0 N 0% 0
TOTALSEMANA . r70 290.625 e ™ ABR 290.625
PROMEDIO - PROMEDIO B -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5
TICKET PROMEDIO $ a1.04 TICKET PROMEDIO $ a1.0a

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 32;422-79
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& 555.32
Depreciaciones ) Depreciaciones )
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 311867-47 Earnings Before Amortizations, Interests and 31;867-47
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT 31,149.05 BAT 31,149.05
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos Impuestos 5223.89
Taxes Taxes ’ .
BDT $ 25,925.16 BDT 25,925.16
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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MAYO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

[
(=}

PAX

75%

TURNOS

TARDE (T)

NOCHE (N)

12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)
12h00 - 15h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

o, P o, 5
(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
RNO | Ocupacion x Turno ALDIA TURNO | Ocupaciéon X Turno ALDIA
X Turno |(A) x (B) x (C) X Turno | (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
100% 37.5 100% 42.5
56.25 63.75
N | s0% 18.75 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
37.5 425
N | s0% 18.75 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
56.25 63.75
N | 100% 37.5 100% 42.5
75% 28.125 75% 31.875
65.625 74.375
N | 100% 37.5 100% 42.5
100% 37.5 100% 42.5
75 85
N | 100% 37.5 100% 42.5
0% 0 0% 0
0 0
B o o
TOTALSEMANA . \vo 290.625 e e 0 329.375
PROMEDIO . DIO :
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1317.5
TICKET PROMEDIO $ 41.94 TICKET PROMEDIO $ 41.94

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 32,422.79

555.32

$ 31,867.47

718.43

$ 31,149.05

5,223.89

$ 25,925.16

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

s 37,562.74

$ 555.32

$  37,007.42

S 718.43

s 36,289.00

s 5,920.41

$ 30,368.59
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JULIO

AGOSTO

(A)
% Consumo Mensual

100%

(A)
% Consumo Mensual

100%

Capacidad e Capacidad e
Instalada Instalada
50 TARDE (T) NOCHE (N) 0 - TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién (C) % de Rotacién
. TOTAL PAX . TOTAL PAX
TURNO [Ocupacion X Turno TURNO [Ocupacién X Turno
ALDIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0 0% 0
0
0 N 0% 0
50 100% 50
3 75
25 N 50% 25
25 50% 25
50
25 N 50% 25
25 50% 25
75
50 N 100% 50
75% 37.5
87.5
N 100% 50
100% 50
100
N 100% 50
0%
S (6]
N 0%
TOTAL SEMANA TS OTA ANA S 387.5
PROMEDIO PRO »][e -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO S TICKET PROMEDIO

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

45,272.66

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $
Taxes

555.32

44,717.34

718.43

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

43,998.92

Impuestos

Taxes

Impuestos

Taxes

6,965.18

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 37,033.73

$ 37,033.73

45,272.66

555.32

44,717.34

718.43

43,998.92

6,965.18




71

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

50 12h00 - 15h00
(C) % de Rotacién
TURNO | Ocupacion x Turno
x Turno | (A) x (B) x (C)

100%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

TOTAL PAX
ALDIA

0%
0%

(]
(o]

50
25

25
25

25
50

TOTAL SEMANA SETIEVIEEE
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO S

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $
Taxes

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

45,272.66

555.32

44,717.34

718.43

43,998.92

6,965.18

$ 37,033.73

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad

100%

Instalada REENOS
TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién
.. TOTAL PAX
TURNO |Ocupacion x Turno
ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C)
0% (o]
(o]
N 0% (o]
100% 50
= 75
N 50% 25
50% 25
50
N 50% 25
50% 25

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
LERCH

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

S 45,272.66

$ 555.32

$ 44,717.34

S 718.43

$ 43,998.92

S 6,965.18

$ 37,033.73




NOVIEMBRE DICIEMBRE

(A) (A)

[v) 0,
% Consumo Mensual 100 A % Consumo Mensual 100%’

Capacidad
Instalada

Capacidad

JHENGS Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00- 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

PAX

o Rotaci o Rotacié
(€)% de otacion TOTAL PAX (€)% de otacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA TURNO |Ocupacion x Turno ALDIA
X Turno |(A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
= 0% 0 0 0% 0 0
2
N | 0% 0 N 0% 0
« 100% 50 o 100% 50
75 = 75
50% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
50% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
100% 50 N 100% 50
75% 37.5 75% 375
87.5 87.5
100% 50 N 100% 50
100% 50 - 100% 50
100 < 100
100% 50 N 100% 50
s 0% 0 0 0% 0 0
<] S
v R
JONAESENANA NOVIEMBRE 387.5 . : D BR 387.5
PROMEDIO - OMEDIO - b
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO $ 41.94 TICKET PROMEDIO $ 41.94

EBIDTA EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 45:272-66 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 45;272-66
and Amortizations and Amortizations

Amortizaciones& Amortizaciones&
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $ 441717‘34 Earnings Before Amortizations, Interests and S 44:71734
Taxes Taxes

$ 555.32 S 555.32

$ 718.43 S 718.43

BAT $ 4399892 BAT $  43,998.92

Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos s 6.965.18 Impuestos $

Taxes

6,965.18

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$37,033.73 $37,033.73

BDT Annual

$

382,196.79

72

Crecimiento

87%




73

Tabla 29-C. Rotacion-Ventas-Estado de Resultados para el tercer afio

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Ano

ROTACION PROMEDIO POR DIA

MARTES
Y NOCHE

MIERCOLES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO
(A) (A)
o, o, [
4.70% % Consumo Mensual 75 A % Consumo Mensual 75 A’
[ 2
(& dad
2.70% Capacidad TURNOS apacida TURNOS
Instalada
50 TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00
o R .. o R ..
(€)% de otacion TOTAL PAX (€)% de otacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno TURNO | Ocupacién x Turno
XTURNO ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
TARDE 0% 0 0% 0
0 0
NOCHE 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 37.5 100% 37.5
56.25 56.25
50% 18.75 N 50% 18.75
TARDE 50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
NOCHE 50% 18.75 N 50% 18.75
TARDE 50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
NOCHE 100% 37.5 N 100% 37.5
TARDE 75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
NOCHE 100% 37.5 N 100% 37.5
TARDE 100% 375 100% 37.5
75 75
NOCHE 100% 37.5 N 100% 37.5
TARDE s 0% 0 0% 0
0 0
NOCHE “ 0% 0 N 0% 0
TOTALSEMANA ¢\ e ro 290.625 e RO 290.625
PROMEDIO ) PROMEDIO .
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5
TICKET PROMEDIO $ 43.91 TICKET PROMEDIO $ 43.91

EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos -

Depreciaciones - Amortizaciones

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar)
& Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT
Beneficio Antes de Intereses y

Impuestos

Intereses Pagados
Financieramente por Prestamos o
Deudas

BAT

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a la Ganacia
Impuesto a la Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

$ 34,102.73

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

555.32

$ 33,547.41

718.43

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

$ 32,828.99

Impuestos $

Taxes

5,469.41

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 27,359.58

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations S 341102-73
and Amortizations
Amortizaciones&
N 555.32
Depreciaciones
BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 331547-41
Taxes
718.43
BAT 32,828.99
Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 5,469.41
Taxes
1oy 27,359.58
Earnings Before Depreciations and Taxes
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MARZO ABRIL
) 75% (a) 75%

% Consumo Mensual % Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

Capacidad

TURNOS TURNOS

Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)

TARDE (T) NOCHE (N)

PAX
50 12h00- 15h00| 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion
i TOTAL PAX - TOTAL PAX
TURNO [ Ocupaciéon x Turno ALDIA TURNO [ Ocupaciéon x Turno ALDIA
X Turno | (A) x(B) x (C) X Turno | (A) x(B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 37.5 : 100% 37.5
56.25 S 56.25
N | s50% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
N | s0% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
. N | 100% 37.5 N 100% 37.5
75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
. N | 100% 37.5 N 100% 37.5
100% 37.5 100% 37.5 -
N | 100% 37.5 N 100% 37.5
0% 0 0% 0 o
N | 0% 0 N 0% 0
TOTALSEMANA \ \R70 290.625 o 7 ABR 290.625
PROMEDIO - pPROMEDIO AE -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5
TICKET PROMEDIO $ 43.91 TICKET PROMEDIO s 43.91

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 34,102.73 s Calane limess, Tres, Gaedsitns | $ 34,102.73
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& $ 555.32
Depreciaciones i Depreciaciones i
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 331547'41 Earnings Before Amortizations, Interests and $ 331547-41
Taxes Taxes
718.43 S 718.43
BAT 32,828.99 BAT $ 32,828.99
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 5.469.41 Impuestos $ 5,469.41
Taxes ’ Taxes ’
o $ 27,359.58 BDT $ 27,359.58
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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MAYO

JUNIO

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

u
(=)

PAX

75%

TURNOS

TARDE (T)

NOCHE (N)

12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

85%

TURNOS

TARDE (T)
12h00 - 15h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

[+) i 0, HPS
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0 o
N | 0% 0 N 0% 0
100% 37.5 100% 425
56.25 : 63.75
N | s0% 18.75 N 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
37.5 425
. N | s0% 18.75 N 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
56.25 63.75
N | 100% 37.5 N 100% 42.5
75% 28.125 75% 31.875
65.625 74.375
. N | 100% 37.5 N 100% 425
100% 37.5 100% 42.5 o
. N | 100% 37.5 N 100% 425
0% 0 0% 0 o
N | 0% 0 - N 0% 0
TOTALSEMANA = vo 290.625 e e 0 329.375
PROMEDIO : PROMEDIC :
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1317.5
TICKET PROMEDIO 43.91 TICKET PROMEDIO s 43.91

EBIDTA EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 34:102-73 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 39'511-47
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& Amortizaciones&
.. 555.32 .. 555.32
DepreC|aC|ones DepreC|aC|ones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 331547-41 Earnings Before Amortizations, Interests and 38;956-16
LERCH Taxes
718.43 718.43
BAT $ 32,828.99 BAT 38,237.73
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 5,469.41 Impuestos 6,198.66

Taxes Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 27,359.58 $ 32,039.07
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JULIO I AGOSTO
o 100% % Consuri\p;) Mensual 100%

% Consumo Mensual

Capacidad

Capacidad

Instalada REENGS Instalada JRERNOS
50 DAX TARDE (T) NOCHE (N) . - TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
o - o -
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (€)% de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion X Turno TURNO | Ocupacion X Turno
AL DIA ALDIA
X Turno |(A) x (B) x (C) X Turno |[(A) x (B) x (C)
0% 0 0% (o]
0 0
“ 0% 0 N 0% ]
100% 50 o 100% 50
75 - 75
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
“ 50% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
N | 100% 50 N 100% 50
75% 37.5 75% 37.5
87.5 87.5
“ 100% 50 N 100% 50
100% 50 - 100% 50
100 < 100
“ 100% 50 N 100% 50
0% 0 0% (o]
0 S 0
N o | o N ox
PORAESEANS JuLio 387.5 e e OSTO 387.5
PROMEDIO : PRO »][e °
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO 43.91 TICKET PROMEDIO S 43.91

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 471624'59 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 47I624'59
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& 555.32
Depreciaciones i Depreciaciones i
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and S 471069'27 Earnings Before Amortizations, Interests and 47;069-27
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT 46,350.85 BAT 46,350.85
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 7,292.55 Impuestos 7,292.55
Taxes Taxes
_ SOT $ 39,058.30 _ SDT $ 39,058.30
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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SEPTIEMBRE I OCTUBRE
(A) o, (A) o,
% Consumo Mensual 100/’ % Consumo Mensual 100 A’
Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada
50 X TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO |Ocupacion x Turno
AL DIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
[0} 0
N | o% 0 N 0% 0
100% 50 100% 50
75 = 75
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
N | 100% 50 N 100% 50
75% 37.5 75% 37.5
87.5 87.5
. N | 100% 50 N 100% 50
100% 50 100% 50
100 = 100
. N | 100% 50 N 100% 50
0% 0%
0 S )
N N o
JOTARSENANA SEPTIEMBRE 387.5 o e O BR 387.5
PROMEDIO . PRO »][e = °
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO 43.91 TICKET PROMEDIO S 43.91

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 39,058.30

47,624.59

555.32

47,069.27

718.43

46,350.85

7,292.55

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

. 555.32
Depreuacmnes

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 471069-27
Taxes
718.43
BAT 46,350.85
Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos 7,292.55

Earnings Before Depreciations and Taxes

EBIDTA
47,624.59

and Amortizations

Amortizaciones&

Taxes

BDT $ 39,058.30
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NOVIEMBRE DICIEMBRE

(A)

(A)
% Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 100%

Capacidad
Instalada

Capacidad

TURNOS
Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00- 23h00

50 PAX

o .. o -
Q)% de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |[(A) x(B) x (C) xTurno [(A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N % 0 N o 0
100% 50 & 100% 50
75 - 75
N | so% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
N | 0% 5 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
N | 100% 50 N | 100% 50
75% 375 75% 37.5
87.5 87.5
N | 100% 50 N 100% 50
100% 50 = 100% 50
100 < 100
N | 100% 50 N 100% 50
0% 0 0% 0
0 o 0
IONARSENANA NOVIEMBRE 387.5 o e D BR 387.5
PROMEDIO : PROMEDIO - .
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO $ 43.91 TICKET PROMEDIO $ 43.91

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations S 471624-59 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 47r624-59
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& Amortizaciones&
) o 555.32
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and s 471069'27 Earnings Before Amortizations, Interests and 471069'27
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT 46,350.85 BAT 46,350.85
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 7,292.55 Impuestos 7,292.55

Taxes Taxes

BDT Annual

Crecimiento

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 39,058.30 _ SDT $ 39,058.30
Earnings Before Depreciations and Taxes S

403,186.74




Tabla 29-D. Rotacion-Ventas-Estado de Resultados en el cuarto afio

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Ano
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ROTACION PROMEDIO POR DIA

MIERCOLES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

TICKET
PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO
o, (A) 0, (A) 0,
5.70% % Consumo Mensual 75 A’ % Consumo Mensual 75 A
(B) ad
2.70% Capacidad TURNOS TURNOS
Instalada
TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
0,
. PAX
7.50% 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion
TURNO | Ocupacion x Turno TOTALPAX TURNO | Ocupacion x Turno TOTALPAX
XTURNO ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno |[(A) x(B) x (C)
TARDE 0% 0 0% 0
0 0
NOCHE 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 37.5 100% 37.5
56.25 56.25
NOCHE 50% 18.75 N 50% 18.75
TARDE 50% 18.75 50% 18.75
375 37.5
NOCHE 50% 18.75 N 50% 18.75
TARDE 50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
NOCHE 100% 375 N 100% 37.5
TARDE 75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
NOCHE 100% 375 N 100% 37.5
TARDE 100% 37.5 100% 37.5
75 75
NOCHE 100% 375 N 100% 37.5
TARDE 0% 0 0% 0
0 0
TOTAL SEMANA o\ ero 290.625 DA S =M FEBRERO 290.625
PROMEDIO : PRO DIO - -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 1162.5
TICKET PROMEDIO s 4642 TICKET PROMEDIO $ 46.42

ANO

EBIDTA

Resultado Antes de Impuestos -
Depreciaciones - Amortizaciones

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar)
& Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Intereses y
Impuestos

Intereses Pagados
Financieramente por Prestamos o
Deudas

BAT

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a la Ganacia
Impuesto a la Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations S

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $
Taxes

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos $

Taxes

BDT $

Earnings Before Depreciations and Taxes

36,371.54

555.32

35,816.23

718.43

35,097.80

5,781.17

29,316.63

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

36,371.54

555.32

35,816.23

718.43

35,097.80

5,781.17

29,316.63
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EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 29,316.63

36,371.54

555.32

35,816.23

718.43

35,097.80

5,781.17

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

MARZO ABRIL
(A) o (A) o
% Consumo Mensual 75 A’ % Consumo Mensual 75 A’
C idad C idad
ELEERE TURNOS ELEEEE TURNOS
Instalada Instalada
50 A% TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
. . o .
(C)% de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotaciéon TOTAL PAX
RNO [ Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion X Turno
ALDIA ALDIA
x Turno [ (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0% 0 0% (0]
(0] (0]
N | 0% 0 N 0% o
100% 37.5 100% 37.5
56.25 = 56.25
N | 50% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
N | s0% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
. N | 100% 37.5 N 100% 37.5
75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
N | 100% 37.5 N 100% 37.5
100% 37.5 100% 37.5
75 75
. N | 100% 37.5 N 100% 37.5
0% (o] 0% (0]
0 2 0
N | 0% 0 N 0% 0
RORARSEMANS MARZO 290.625 Ak S BR 290.625
PROMEDIO - PROMEDIO ‘- -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 L PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5
TICKET PROMEDIO 46.42 TICKET PROMEDIO S 46.42

36,371.54

555.32

35,816.23

718.43

35,097.80

5,781.17

29,316.63
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MAYO JUNIO

(a) o (A) o
% Consumo Mensual 75 A) % Consumo Mensual 85 A)

Capacidad
Instalada

Capacidad
Instalada

TURNOS TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

50 PAX

0, HP 0, HPe
(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion X Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 37.5 : 100% 42.5
56.25 : 63.75
N | s0% 18.75 N 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
37.5 425
N | s0% 18.75 N 50% 21.25
50% 18.75 50% 21.25
56.25 63.75
N | 100% 37.5 N 100% 42.5
75% 28.125 75% 31.875
65.625 74.375
. N | 100% 37.5 N 100% 425
100% 37.5 > 100% 425
75 : 85
N | 100% 37.5 N 100% 425
0% 0 0% 0
0 3 0
N | 0% 0 N 0% 0

TOTAL SEMANA

MAYO 290.625 O 329.375

PROMEDIO PROMEDIO
ToTAL PAX MEs PROMEDIO x 4 SEMANAS IR | To7AL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1317.5
TICKET PROMEDIO S 46.42 TICKET PROMEDIO S 46.42

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 361371'54 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 421130051
and Amortizations and Amortizations
Amortiz:.acit-)nes& s 555.32 Amortiz;:aci?nes& s 555.32
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 351816-23 Earnings Before Amortizations, Interests and $ 411575'20
Taxes Taxes
S 718.43 S 718.43
BAT $ 35,097.80 BAT $  40,856.77
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 5,781.17 Impuestos $ 6,551.99
Taxes Taxes
, BDT $ 29,316.63 , BDT $ 34,304.78
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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JULIO I AGOSTO
(A) o, (A) o,
% Consumo Mensual 100 A’ % Consumo Mensual 100 A’
Capacidad Capacidad
TURNOS TURNOS
Instalada Instalada
50 TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupaciéon x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x(B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0% [0} 0% 0
0] 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 50 o 100% 50
75 = 75
N | so% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
N | 100% 50 N 100% 50
75% 37.5 75% 37.5
87.5 87.5
. N | 100% 50 N 100% 50
100% 50 - 100% 50
100 : 100
. N | 100% 50 N 100% 50
0% [0} 0% [0}
0 S 0
N o N | o 0
TOTAL SEMANA S OTA ANA &S 387.5
PROMEDIO PROMEDIO .
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO 46.42 TICKET PROMEDIO S 46.42

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations LI RYA . ings Before Interests, Taxes, Depreciations  [Ed 50,768.97
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& 555.32
Depreciaciones i Depreciaciones i
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and S 505213'65 Earnings Before Amortizations, Interests and 501213'65
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT 49,495.23 BAT 49,495.23
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 7,708.22 Impuestos 7,708.22
Taxes Taxes
_ SO $ 41,787.00 _ SDT- $ 41,787.00
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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SEPTIEMBRE I OCTUBRE
(A) o, (A) o,
% Consumo Mensual 100/’ % Consumo Mensual 100/)
C idad C idad
Y TURNOS clchi TURNOS
Instalada Instalada
50 SAX TARDE (T) NOCHE (N) . : TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién (C) % de Rotacién
. TOTAL PAX L. TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion X Turno TURNO | Ocupacién X Turno
ALDIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) X Turno | (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | 0% 0 N 0% 0
100% 50 100% 50
75 75
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
N | s0% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
. N | 100% 50 N 100% 50
75% 37.5 75% 37.5
87.5 87.5
. N | 100% 50 N 100% 50
100% 50 100% 50
100 100
. N | 100% 50 N 100% 50
0% 0%
0 0
N N o
ISNAESENAN SEPTIEMBRE 387.5 o e O BR 387.5
PROMEDIO : ROMEDIC - )
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1550
TICKET PROMEDIO S 46.42 TICKET PROMEDIO S 46.42

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations s

50,768.97

and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

Earnings Before Amortizations, Interests and s

Earnings Before Amortizations and Taxes

Earnings Before Depreciations and Taxes

Impuestos 7,708.22

555.32

BAIT
50,213.65

Taxes

718.43

BAT 49,495.23

Taxes

BDT $ 41,787.00

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 50'768-97
and Amortizations

Amortizaciones&

.. 555.32
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 50:213-65
Taxes
718.43
BAT 49,495.23
Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos 7,708.22

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 41,787.00




NOVIEMBRE

DICIEMBRE

(A)

% Consumo Mensual

1

Capacidad

Instalada

TARDE (T)
12h00 - 15h00

Rotacién

(C) % de
x Turno
(A) x (B) x (C)

00%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

TOTAL PAX
ALDIA

0

0

50

25

25

25

25

50

TOTAL SEMANA S
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and
Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$  50,768.97
$ 718.43

$  49,495.23

$ 41,787.00

(A)

% Consumo Mensual

100%

Capacidad

TURNOS
Instalada

TARDE (T)
12h00- 15h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(C) % de Rotacién
.. TOTAL PAX
TURNO [Ocupacion x Turno
ALDIA
xTurno |[(A) x (B) x (C)
0% 0
0
N 0% 0
100% 50
75
N 50% 25
50% 25
50
N 50% 25
50% 25
75
N 100% 50
75% 375
87.5
N 100% 50
100% 50
100
100% 50

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

EBIDT.

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $

50,768.97

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and $

50,213.65

Taxes

BAT $

Earnings Before Amortizations and Taxes

49,495.23

Impuestos s

Taxes

7,708.22

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 41,787.00

BDT Annual

Crecimiento

S 431,609.97 | 7%

84
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Tabla 29-E. Rotacion-Ventas-Estado de Resultados para el quinto afio

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Ano

2.70%

7.50%

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO

TARDE
NOCHE

TARDE
MARTES
NOCHE

P TARDE
MIERCOLES

NOCHE
TARDE
NOCHE

TARDE
VIERNES
NOCHE

TARDE
SABADO
NOCHE

TARDE
@ DOMINGO
NOCHE

EBIDTA

Resultado Antes de Impuestos -
Depreciaciones - Amortizaciones

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar)
& Depreciaciones (Bienes de Uso)

BAIT

Beneficio Antes de Interesesy
Impuestos

Intereses Pagados
Financieramente por Prestamos o
Deudas

:7.N)

Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a la Ganacia
Impuesto a la Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos

(B)

Capacidad TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations
and Amortizations

$ 38,775.15

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

$ 555.32

$ 38,219.83

Taxes
$ 718.43

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

$ 37,501.41

Impuestos $

Taxes

6,110.69

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 31,390.71

TICKET
PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO
(A) (A)
5.70% % Consumo Mensual 75% % Consumo Mensual 75%

Capacidad

TURNOS
Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00

(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno TURNO |Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
0 0% 0
0
100% 375
56.25 56.25
n 50% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
n 50% 18.75 N 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
N | 100% 375 N 100% 375
75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
N | 100% 375 N 100% 375
100% 37.5 100% 37.5
75 75
N | 100% 375 N 100% 375
- 0% 0 0% 0
0 S 0
TOTALSEMANA |\ co 290.625 S : RO 200.625
PROMEDIO . :
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 1162.5
TICKET PROMEDIO $ 49.06 TICKET PROMEDIO $ 49.06

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

$ 38,775.15

and Amortizations
Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and s

$ 555.32

38,219.83

Taxes
$ 718.43

:7.N) $

Earnings Before Amortizations and Taxes

37,501.41

Impuestos $

Taxes

6,110.69

BDT $

Earnings Before Depreciations and Taxes

31,390.71
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MARZO ABRIL
(A) o, (A) o,
% Consumo Mensual 75 A’ % Consumo Mensual 75 A’
Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada
50 SAX TARDE (T) NOCHE (N) 5 . TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién X Turno ALDIA TURNO | Ocupacién X Turno ALDIA
X Turno [(A) x(B) x (C) X Turno [(A) x(B) x (C)
0% 0 0% (o]
0 0
N o 0 o 0
100% 37.5 100% 37.5
56.25 56.25
N | 50% 18.75 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
37.5 37.5
“ 50% 18.75 50% 18.75
50% 18.75 50% 18.75
56.25 56.25
N | 100% 375 100% 375
75% 28.125 75% 28.125
65.625 65.625
N | 100% 375 N 100% 37.5
100% 37.5 100% 37.5
75 75
“ 100% 37.5 N 100% 37.5
0% 0 0% (o] o
N | 0% 0 N 0% 0
PRRAESENEN MARZO 290.625 e 7 ABR 290.625
PROMEDIO . - .
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5 PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 1162.5
TICKET PROMEDIO 49.06 TICKET PROMEDIO S 49.06

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$

$

$

$ 31,390.71

38,775.15

555.32

38,219.83

718.43

37,501.41

6,110.69

EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations

and Amortizations

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Taxes

BAT

Earnings Before Amortizations, Interests and

Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos

Taxes

BDT

Earnings Before Depreciations and Taxes

$ 38,775.15

555.32

$ 38,219.83

718.43

$ 37,501.41

$ 6,110.69

$ 31,390.71
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MAYO JUNIO
(A) o (A) o,
% Consumo Mensual 75 A’ % Consumo Mensual 85 A’
Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada
TARDE (T) NOCHE (N) 0 5 TARDE (T) NOCHE (N)
12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00 12h00 - 15h00| 19h00 - 23h00
Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
X Turno ALDIA TURNO [Ocupacién x Turno ALDIA
X Turno |(A) x (B) x (C) X Turno |(A) x (B) x (C)
0% (0] 0% (o]
(0] 0]
0% (o]
100% 42.5
56.25 63.75
50% 21.25
50% 21.25
37.5 42.5
50% 21.25
50% 21.25
56.25 63.75
100% 42.5
75% 31.875
65.625 74.375
100% 42.5
100% 42.5
75 85
100% 42.5
0% (o]
(0] 0]
0% (o]
TOTAL SEMANA OTA ANA 5 329.375
PROMEDIO O DIO -
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS RO DIO 1317.5

TICKET PROMEDIO

TICKET PROMEDIO

49.06

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations s 381775-15 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 44,905-44
and Amortizations and Amortizations
Amortizaciones& 555.32 Amortizaciones& 555.32
Depreciaciones ) Depreciaciones )
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 381219-83 Earnings Before Amortizations, Interests and 441350'13
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT $ 37,501.41 BAT 43,631.70
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos $ 6,110.69 Impuestos 6,925.45
Taxes LERCH
L1 $ 31,390.71 ) $ 36,706.25
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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JULIO I AGOSTO
(A) 0, (A) O,
% Consumo Mensual 100/’ % Consumo Mensual 100/’
Capacidad R ES Capacidad R ER
Instalada Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)

50 12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00

(C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX
TURNO [Ocupacién x Turno ALDIA TURNO [Ocupacion x Turno ALDIA
X Turno |(A) x (B) x (C) x Turno |(A) x (B) x (C)
0 0% 0
0
0 N 0% o]
50 100% 50
75
25 N 50% 25
25 50% 25
50
25 N 50% 25
25 50% 25
75
50 N 100% 50
75% 37.5
87.5
N 100% 50
100% 50
100
N 100% 50
0% 0
S 0
N 0% 0
TOTAL SEMANA T oy, ANA p— 387.5
PROMEDIO PRO DIO .
TICKET PROMEDIO $ . TICKET PROMEDIO $ 49.06

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 541100'88 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 541100'88
and Amortizations and Amortizations
A tizaci & A tizaci &
mor IZ-aCI.OneS 555.32 mor IZ-aCI.OneS 555.32
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 537545-57 Earnings Before Amortizations, Interests and 537545-57
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT $ 5282714 BAT 52,827.14
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 8,147.59 Impuestos 8,147.59
Taxes Taxes
_ sDT $ 44,679.55 _ SDT $ 44,679.55
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes
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SEPTIEMBRE I OCTUBRE
% Consuri:)) Mensual 100% % Consur::) Mensual 100%
Capacidad T ERE Capacidad T ES
Instalada Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)

12h00 - 15h00( 19h00 - 23h00

(C) % de Rotacién (C) % de Rotacién
TURNO |Ocupacién x Turno TOTAL PAX TURNO (Ocu i Ti TOTAL PAX
P ALDIA pacton) = x{urno ALDIA
X Turno [ (A) x (B) x (C) X Turno [ (A) x (B) x (C)
0% 0 0% 0
0 0
N | o o N ox o
100% 50 100% 50
75 75
N | 50% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
50 50
N | 50% 25 N 50% 25
50% 25 50% 25
75 75
. N | 100% 50 N 100% 50
75% 37.5
87.5
“ N 100% 50
100% 50
100
N N 100% 50
0% 0
3 0
TOTALSEMANA o o TlEMBRE e " a BR 387.5
PROMEDIO PROMEDIO . :
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS OTAL PA PRO DIO 4 ANA 1550

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations S 541100'88 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 54:100-88
and Amortizations and Amortizations

Amortizaciones& Amortizaciones&

o= 555.32 o= 555.32
Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and S 531545'57 Earnings Before Amortizations, Interests and 531545'57
Taxes Taxes
718.43 718.43
BAT $ 52,8274 BAT 52,827.14
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes
Impuestos 8.147.59 Impuestos 8.147.59
Taxes ’ . Taxes ’ )
SOT $ 44,679.55 SOT $ 44,679.55

Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes




NOVIEMBRE DICIEMBRE

(A) (A)
% Consumo Mensual 100% % Consumo Mensual 100%

Capacidad
Instalada

Capacidad

TURNOS
Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N)
12h00- 15h00| 19h00 - 23h00

o - o ..
(Q) Al?? Rotacién TOTAL PAX (C)% de Rotacién TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA
x Turno |[(A) x (B) x (C) x Turno |[(A)x (B) x (C)
0 0% 0
0
0 N 0% 0
50 100% 50
75
25 N 50% 25
25 50% 25
50
25 N 50% 25
25 50% 25
75
50 N 100% 50
75% 37.5
87.5
N 100% 50
100% 50
100
N 100% 50
0% 0
S 0
N 0% 0
SOIARSENANA NOVIEMBRE o o 387.5
D BR A
PROMEDIO PRO DIO
TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

Amortizaciones& Amortizaciones&
Depreciaciones Depreciaciones

BAIT BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and $ 531545'57 Earnings Before Amortizations, Interests and $ 531545-57
Taxes Taxes
$ 718.43

BAT $ 5282714 BAT $ 5282714
Earnings Before Amortizations and Taxes Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos $ 8,147.59 Impuestos $ 8,147.59
Taxes Taxes
_ . $ 44,679.55 _ 2 $ 44,679.55
Earnings Before Depreciations and Taxes Earnings Before Depreciations and Taxes

EBIDTA EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 541100'88 Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations $ 541100-88
and Amortizations and Amortizations

$ 718.43

90

ANO

BDT Annual

Crecimiento

‘S 461,737.11 | 7%




6.5
Tabla 30. Némina

Némina.

Jornada ordinaria o diurna:
En el caso del Ecuador es de lunes a vieres 8 horas diarias 40 horas semanales.
lornada nocturna:

L jorada noctura, entendiéndose por tal la que se reaiza entre las 19H00  as 06HOO deldia siguiente, podré tener a misma duracion y daré derecho a igual remuneracidn que a diuma, aumentada en un veinticinco (25%) por cinto

Horas suplementarias:
Después de [a jornada ordinaria, mdximo 4 horas al dia y 12 horas a la semana.
Recargo del 50% hasta las 24H00, 100% desde 01H00 a 06HOO
Horas Extras:
Cuando el empleado trabaja sabados, domingos o dias feriados = Recargo del 100%

S

3,

Total Costo Mano Obra

() (8) (€ (0) (€) APORTES al IESS
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
JORNADA OROINARIA HORAS SUPLEMENTARIAS al 50% &l 00% JORNADAS NOCTURNAS 2l 25% HORAS EXTRASa 100% LR
SueldoBruto  SueldoBésico
o AP . semara v o iguente, quepodra  Cuandoe N " 94SHdel  1,15%del SECAP
e Hasta I urarigualauea jornada diurna e hasta § horas das friados LS| 12Meses sueldoBruto Sueldo Bruto. 0,5%del Sueldo Bruto
Despues delas un recargo del i Tendra un recargo del 25% Tendra un recargo del 100% (Pagael  (Pagael JECES
Empleado)  Patrono)  0,5% del Sueldo Bruto
(A1) SueldoBruto Base
(1) (2) (81) (B2) (83) (84) (85) () (@ (@) (01) (02) (03) +(B1) H.Suplementarias
#C1) Horas . Nocturna
+(D1) Horas Extras
Valorx Hora - -
i Valor § Total apagarx  QHoras. Valor x Hora ValorxHora  Valor $ Totala pagar x Valorx Hora TOTALSUELDO BRUTO
Sueldo U o et | S (MRS ¢y Qirm g VST Qo o ok Aporte - Aporte g Sueldo
CARGO  NOMINA Bruto Base Jomada de 8 horas Sy 0%  astae b asowens S0 BINO0SE g e o Horas Bxtras al100%  (Dis libres y wax) DecimoTercera Decimo Cuarta Empleado  Patronal SECAP 050% Neto
(umd?ﬁg (eirhas) e (aais) SOOI o (g  Noumaazs (R2x125) (D2x03)  feriados)al 100% Remuneracién Remuneracién 945% 11,15% ’
horas,
1] Administrador | Nombre | § 50000 $ 208)§ - 0 $ 313 0 $ a7 s [ 260] § 0 $ anfs$ 5000 467|S 8BS 0B S 45 S 558 500/ 65158 Nombrel | Administrador
2| lefedeCocina | Nombre2 | § 50000 | § 208 % - 0 $ ESE) 0 S 417§ 0 § 260§ 0 $ 391§ 500.00 $ 4167 S 83§ 08§ 4725)S 5575 $ 500 S 65158 | Nombre 2 Jefe de Cocina
3 Codnerol | Nombre3 |§ 000 $ 167§ - 0 $ 250 0 $ EEIN 0o s 208§ 0 $ B[ 00008 BB[S BB 66T NN W[ a0]$ 53193 | Nombre3 Codnero 1
3 $ L] L) - o8 - 0 $ L) o s -8 () L) O I £ R | L RN | T $ -0 0
4 Baha Nombred | 35400 § 188 - 0 $ 22 0 $ 2%5[§ o3 188 0 $ s I0[§  250(5  BBS WSS B S NS EEH 46959 Nombred Bacha
5 $ -8 -8 - 0 $ 0 $ $ 0 $ -8 0 $ $ -8 -8 -8 - s -8 -8 -8 - 0 0
6 Meseol | Nombre |§ 310§ 1488 - 0 $ 221 0 $ 255 0o s 188 0 $ s I00[$  220|S  BBS  WB S B S NS 354)$ 46959 Nombre6 Mesero1
6 Mesero2 | Nombre§ |§ - s -8 - o s - 0 $ L) o |$ L) o s B} O S £ T £ R R | R ] EE] S0 0
7 Cajero Nombre7 | %000] 167]$ - 0 $ 250 0 5 383 0o s 208§ 0 $ 33[$ 4000005 BB[S BB 66S NS MK 40§ 53193 Nombre? Gjero
8
8
8
8
8
8
$ 250800 16 | - o s am 0 s awms o0 s 145§ o s 2§ LECY § 209,00 | 18000
TOTALES " TOTALQHoras ~ Valor promedio ‘TOTAL Q Horas Valor promedio  TOTAL aPagaren  TOTAL Q Horas.
Valor Total a Pagar en Valurprunr\edju :::;?ﬁf;::;: e mrr s el el o st vy Valor promedioHoraen  Valor TotalaPagaren  TotalHoras  Valor promedio Hora en mumnm
Sueldos Brutos - ICHELEL] Hastals 12000)  Suplementaa (esdelas 12000) (dede s 06h00) B Noumad25%
Horas Extras Previcion Mensual RRHH Pago Mensual Aportes al IESS Pago Mensual en Sueldos

16



6.6 Otros Costos

Tabla 31. Otros costos — Costos fijos

OTROS COSTOS - COSTOS FIIOS

92

Servicios Basicos OBSERVACIONES
Agua| $ 30,00 |Consumo bésico
Luz| 50.00 |Consumo bésico
Teléfonos & Celulares| $ 80.00 [Lineafija +Plan de 2 celulares
Gas| $ 100.00 |Bombonas de gas sin Subsidio Gubernamental
Internet| $ 35.00 | Trabajo + Wifi clientes
Servicios Complementarios
Seguridad| $ 400.00 |Contrato basico de seguridad
Contabilidad| $ 50.00 |Facturacion sobre los 100 mil
Asesoramiento Legal| § 30.00 (Contratos, permisos, MRL, Etc.
Costos Bancarios| 20.00 [Retiros, transferencias, chequeras, certificaciones, etc.
Trémites Varios| $ 20.00 [Peajes, parqueaderos, propinas, etc.
Gastos de Gestion| S 50.00 [Permisos, autorizaciones
Equipos & Materiales
Mantenimiento| $ 50.00 {Mantenimiento equipo pesado

Reposicion| S 100.00 |Menaje de servicio y de cocina
Material de Oficina| $ 40.00 |Papel, tinta, esferos, rollo impresora, etc.
Otros Costos
AlquilerLocal| §  1,000.00 |Asumiendo que no es propio 0 que pagamos una deuda de compra
RRPP| $ 50.00 |Cualquier gasto que se haga en nombre de las buenas relaciones
Marketing& Publicidad| $ 200.00 {Manejo de cuenta publicitaria basica
Caja Chica No Recuperable | $ 100.00 |Gastos no deducibles ni recuperables
Gasolina| § 80.00 [Movilidad del negocio o del Administrador
Jardineria| § Mantenimiento de jardines y paisajes
Materiales de Limpieza| $ 20,00 [Materiales de limpieza
Otros Costos 2505.00 Todos los costos que no dependen del giro especifico del negocio
COSTOS FlOS $ 05, Independientemente de si se generan mes @ mes




6.7 Flujo de Caja Proyectado

Tabla 32. Flujo de caja proyectado

TOTAL INVERSION INICIAL{ S33,319.00 RN UPEIRVIR LRI
Amortizacion de Equipos| S Slslete A 60 Meses promedio de duracion equipos

TOTAL INVERSION INICIALL'S 33,319.00 I U eI AU Rl e T
S5 2 Cl/ST el Materia Prima del primer Mes de Trabajo

S5 <) E0[SiA Mano de Obra del primer Mes de Trabajo

SI ) 5101510[01 Otros Costos del primer Mes de Trabajo

Posibles Meses en Contra i ~ 1 1,2,3 Primeros meses a perdida

Otras Inversiones

Otras Inversiones

12 Meses InteresSimpl $ 3,592.13
24 Meses InteresSimpl $ 1,796.06
36 Meses InteresSimpl $ 1,197.38
48 Meses InteresSimpl $ 898.03
60 Meses Interes Simp

€6
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CAPITULO VII
7. PLAN LEGAL

7.1 Figurajuridica

Para la apertura del establecimiento es necesario cumplir con ciertos requisitos,
para que funcione en forma legal y tributariamente, a fin de que la empresa de
cumplimiento con las obligaciones que tiene con el Estado; para garantizar los

productos y el precio.

7.2 Permisos

Para obtener el respectivo permiso, se deben realizar los siguientes tramites

como requisitos:

e Servicio de Rentas Internas

En este organismo se saca el Registro Unico de Contribuyentes RUC, que
servira para la administracion tributaria. Es el numero de identificacion para las
personas naturales o sociedades que estan sujetos a declaraciones tributarias

por sus transacciones comerciales.

e Municipio de Quito

En el Municipio se debe sacar la Patente Municipal (Ordenanza 045), que es el
requisito obligatorio para manejar cualquier actividad econdémica en el Distrito
de Quito.

e Ministerio de Salud Publica
La Direccion Municipal de Higiene y Medio Ambiente, es el organismo que
entrega el permiso sanitario de funcionamiento, una vez que el representante

de la empresa, haya presentado los siguientes documentos:

Patente municipal del afio en curso.
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Certificados de salud de todo el personal que laborara en la empresa (otorgado

por la Direccién Municipal de Higiene).

Informe aprobado por la zona sanitaria respectiva, donde se manifieste que el
local ha cumplido con todos los requerimientos para su funcionamiento. Para
el efecto, un inspector visita el local, previa la solicitud del Representante Legal
de la Empresa, para la revision de la infraestructura, sistemas de conservacion
y proteccién de alimentos; e higiene del personal; quien, de encontrar novedad

en su inspeccion, otorgara 30 dias para realizar los cambios o reformas.

Pago de la tasa correspondiente

e Cuerpo de Bomberos

La solicitud respectiva se la realiza al Departamento de Prevencion de
Incendios, quienes verifican la cantidad de extintores, mangueras de incendio,
puertas y escaleras de emergencia; una vez que el lugar cumple con la

normativa, el Jefe de la Unidad extiende el certificado de funcionamiento.

e Ministerio de Gobierno y Policia
Es el organismo que emite el permiso anual de funcionamiento una vez

efectuada la inspeccion respectiva.

7.3 Contratos

Una vez que se ha puesto de acuerdo y esta en conformidad con la persona

escogida para laborar en la Empres, procede a la elaboracion del contrato.

Actualmente se elaboran los contratos mediante una plantilla via internet,
mediante un modelo de contrato a ser utilizado por los empleadores, de esta

manera se formaliza la relacion laboral con los trabajadores.

Para el efecto, se siguen los siguientes pasos, sefialados en la pagina web del

Ministerio del Trabajo www.relacioneslaborales.gob.ec
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"Peticion del empleador al Viceministro de Trabajo y Empleo en el formato que
encontrara en la pagina www.trabajo.gob.ec, link “Sistema de plantillas de

contratos”.

e La solicitud debe ser remitida firmada y escaneada a la direccion
electrénica contratosplantillas@mrl.gob.ec, con los contratos (en formato
Word) adjuntos que requieren aprobacion.

e En caso de existir observaciones, el MRL enviard al usuario para su
correccion.

e Los contratos corregidos deberan ser reenviados a la direccion electrénica
por la que fueron notificados.

e Una vez aprobados los contratos, el MRL subira al sistema, y el usuario
podra hacer uso de los mismos, generandose automaticamente el turno

para la legalizacién, sin pasar por el proceso de revision."

Las obligaciones patronales son: (Ecuador Legal on Line. 2 de enero de 2015.
Derechos y obligaciones del trabajador y empleador. Recuperado de:
http://www.ecuadorlegalonline.com/  laboral/  obligaciones-derechos-como-

empleador-y-empleado de.la.web)

"Afiliacion a la Seguridad Social desde el primer dia de trabajo.

A percibir como minimo el sueldo bésico.

A percibir horas extras y suplementarias

A percibir los décimos tercero y cuarto en las fechas establecidas.
A percibir los Fondos de Reserva a partir del segundo afio de trabajo.
A un periodo de vacaciones laborales remuneradas.

A recibir una compensacion por el salario digno.

A un periodo de licencia por paternidad.

A un periodo de licencia por maternidad.

Al subsidio por maternidad para la nueva madre.

Solicitar certificados relativos a su trabajo.

A recibir un pago por concepto de utilidades."”


http://www.ecuadorlegalonline.com/laboral/horas-extras
http://www.ecuadorlegalonline.com/laboral/horas-suplementarias
http://www.ecuadorlegalonline.com/laboral/decimo-cuarto-sueldo
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CAPITULO VIII

8.1 Conclusiones

El area gastronomica nos permite experimentar una gran diversidad y fusion
entre los sabores, las texturas, los aromas y los colores de los alimentos; por
tal motivo el incursionar en nuevas propuestas nos abre més oportunidades de

emprender nuevos proyectos.

Por tal motivo, con el proyecto Little Dragon, queremos demostrar lo viable que

puede ser salir de lo cotidiano a la innovacion.

8.2 Recomendaciones y Viabilidad del Negocio

El innovar nuevos proyectos pueden ser factibles, siempre y cuando se elabore
un estudio pormenorizado, con planes estratégicos y un buen plan financiero,

para evitar descontrol y renunciar a un propoésito.

Tener los lineamientos y propuestas claras, ayudaran a tomar decisiones

precisas.
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