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RESUMEN  

Se pretende crear un restaurante temático de chocolate en el que se combine 

lo salado con lo dulce. Elaborando platos que resalten los sabores de las 

proteínas, sin que por ello las preparaciones dejen de ser saludables, nutritivas 

y deliciosas. Dejando a un lado la vieja creencia de que la mejor forma de 

emplear el chocolate es en repostería. 

Al ser el Ecuador un importante productor de cacao fino de aroma se ha 

convertido en el semillero de un sinnúmero de chocolates de diversas 

calidades, que van a ser muy útiles para el concepto del restaurant a crear, 

este hecho se suma el contar con materia prima de  calidad y a un costo 

razonable. 

Otra fortaleza es que la comida ecuatoriana tiene una variedad de cárnicos y 

embutidos que se complementan bien con lo dulce. Los resultados van a 

depender del conocimiento y creatividad de quien los prepare. 

El establecimiento estará ubicado en el norte de Quito, en el sector de la 

Floresta. En el lugar se encuentra una gran cantidad de restaurantes y hoteles 

de renombre; sin embargo no existe un restaurante temático de este tipo, lo 

que es beneficioso por la primicia y por el hecho de contar con una gran 

cantidad de visitantes nacionales y extranjeros, dispuestos a degustar algo 

nuevo. 

El servicio esta direccionado a satisfacer al cliente mediante atención 

personalizada, productos de calidad, ambiente familiar y precios dentro del 

nicho de mercado al que se quiere llegar y que corresponde a personas de 

nivel medio alto y alto. 
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ABSTRACT 

It is intended to create a chocolate themed restaurant in which salt and sweet 

food will be combined, preparing dishes that highlight the flavors of the proteins, 

without making the creations less healthy, nutritious and delicious. Leaving 

aside the old belief that the best way to use chocolate is limited to 

confectionery. 

Being Ecuador an important producer of fine aroma cacao, it has turned into the 

seedbed of a countless number of chocolates of various qualities, which are 

going to be useful to the concept of the restaurant that will be created. To this 

fact it is added the characteristic of counting with good quality raw material at a 

reasonable cost. 

Another strength is that Ecuadorian food contains a variety of meat and 

sausages that are a good complement to the sweet. The results are going to 

depend on the knowledge and creativity of those who prepare the dishes. 

The establishment will be located in the north of Quito, in La Floresta sector. In 

this place we can find a great variety of renowned restaurants and hotels. 

Nevertheless, there is not a themed restaurant of this kind, which is beneficial 

because it will be the first one in its kind, and because of the fact it can be 

counted with a high number of national and international visitors, who are willing 

to taste something new.  

The service is addressed to satisfy the client through personalized attention, 

quality products, familial environment and prices within the market niche, to 

which we want to achieve and that corresponds to people from middle and 

upper class.   
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INTRODUCCIÓN 

 

La cocina es un arte que no solo implica elaborar platos convencionales con 

sabores exquisitos, sino combinar nuevos sabores que igualmente deleiten el 

paladar de quien los degusta. Actualmente el éxito de un negocio está en 

ofrecer cosas nuevas y diferentes, es decir mostrar una ventaja competitiva y 

una diferenciación en el mercado; por lo que se ha planteado crear un 

restaurante fusión de sal y dulce, utilizando las proteínas tradicionales de la 

gastronomía ecuatoriana, el cacao y chocolate producido en nuestro país. 

 

Es muy importante recalcar que esta nueva tendencia está revolucionando las 

combinaciones que se pueden utilizar en la cocina de sal. Años atrás no era 

bien visto elaborar salsa a base de dulces, pero como la visión y  los gustos de 

los comensales cambian, ahora podemos disfrutar de una gran variedad de 

salsa de todos los sabores colores y consistencias.    

 

 “Lo dulce de la sal” es un restaurante especializado en crear platos nuevos e 

innovadores partiendo del uso primordial del cacao y sus derivados. 

 

 Planteamiento del problema 

 

El Ecuador produce uno de los mejores cacaos finos de aroma del mundo; sin 

embargo, internamente, este es solo usado en la producción de chocolates y 

repostería, no se ha planteado de manera comercial algo diferente e 

interesante como agregarlo a la cocina de sal.  

 

Justificación  

 

Ecuador es uno de los países  con una importante producción cacaotera de 

calidad y de diversos tipos de chocolate. Por lo cual es muy factible brindar un 

servicio de restaurante, en el que la temática sea el uso del chocolate, 

fusionándolo con la comida de sal.  
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La fusión entre salado y dulce es algo espectacular. El chocolate realza o 

esconde los sabores de los alimentos salados, esto dependerá de la mezcla y 

del tipo de chocolate que se use. 

 

Esta temática no es muy común en el mundo de la gastronomía, por lo tanto 

sería una gran opción para el cliente ecuatoriano. 

 

Objetivos   

 

General  

 

Desarrollar el plan de negocios para la creación de un restaurante ubicado en 

la ciudad de Quito de comida temática, cuyo principal exponente sea el 

chocolate, en el que las preparaciones fusionen el dulce y la sal, de manera 

saludable, estética y armónica, buscando siempre la satisfacción del cliente, el 

crecimiento del negocio y ofreciendo una alternativa de comida distinta a la 

tradicional.   

Específico  

 

 Demostrar que el cacao ecuatoriano no solo se lo puede emplear en 

preparaciones de dulce, sino también en platos de sal. Alcanzando 

igualmente excelentes resultados. 

  Dar a la gastronomía ecuatoriana una visión diferente a la que 

regularmente se enmarca. Poniendo en el mercado platos que fusionen 

el chocolate y sus derivados con cárnicos, mariscos y verduras.  

 Crear un plan de marketing el cual dé a conocer a nivel nacional la 

marca “Lo dulce de la sal”. 

 Asegurar la rentabilidad del negocio mediante un programa contable.  
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CAPÍTULO I MARCO TEÓRICO  

 

1.1 Definición de restaurante  

 

Se define como restaurante a todo establecimiento que proporcione a su 

clientela, mediante una transacción económica, comida y bebidas las cuales 

son consumidas en el mismo lugar (Real Academia Española, 2014).   

 

1.2 Historia de los restaurantes  

 

Los restaurantes nacen en el año 79 d J.C. en Roma, en sus avenidas existía 

una gran cantidad de bares, los cuales proveían a sus comensales vinos, 

nueces, dátiles, higos y comidas calientes (Escolástico, 2013). 

 

Después de la caída del Imperio Romano, la alimentación se realizaba en 

tabernas o en posadas. En el año 1200 presentan indicios de casas de comida 

ubicada en Londres, París y en otros lugares en los cuales podían adquirirse 

platos ya preparados. Es de esta forma, que es factible determinar que las 

cafeterías son los antepasados de los restaurantes (Escolástico, 2013). 

 

El primer restaurante al cual se lo podía denominar con este nombre apareció 

en París aproximadamente en el año de 1765. Su propietario fue Monsieeur 

Boulanger quien grabó una descripción en la puerta principal la cual decía: 

“venid a mí todos aquellos cuyos estómagos clamen angustiados que yo los 

restauraré” (Otero, 2012). 

 

El restaurante de Monsieeur Boulanger, el Champú d‟Ooiseau, era un lugar 

exclusivo por sus elevados precios y sus complejas preparaciones. Todo aquel 

que iba a este establecimiento era considerado como una persona de alta 

alcurnia y de renombre. Boulanger amplió su menú sin corregir y es así como 

nació el negocio de restaurante (Otero, 2012).  
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Boulanger ofrecía un amplio menú del cual se podía escoger lo que deseaba 

comer, además de tener horarios fijos para el almuerzo o cena. Es desde este 

momento que las casas de comida pasaron a ser restaurantes (Otero, 2012). 

 

1.2.1 Origen del nombre restaurante  

 

El origen de este nombre se vincula con la idea de “restauración” de la fuerza y 

energía que las personas necesitan partiendo de la ingesta de alimentos. La 

palabra “restaurants” que proviene del francés significa restaurativo. Dicha 

palabra se expandió por toda Europa modificándose en ciertos países como en 

Polonia que se lo cambió a “restoran”, “restaurante” o 

“restauracja” (Planetaurioso, 2008).  

 
1.3 Clasificación de restaurantes 

 

Los restaurantes se pueden clasificar de acuerdo a varios conceptos: 

instalación, servicio, menú, etc. Se debe tomar en cuenta que el servicio a la 

mesa es uno de los criterios más valorados a nivel mundial (EcuRed, 2015). 

 

1.3.1 Restaurante de lujo (Cinco tenedores)  

 

Los restaurantes son establecimientos que se rigen por varias normas y 

procedimientos, estos cuentan con políticas tanto internas como externas. 

Aquellos establecimientos son decorados con: 

 

“madera fina, mesas decoradas de acuerdo al ambiente que lo rodean, 

alfombras de colores sobrios y de buena calidad, música suave que 

apacigüe al cliente, luces que se puedan graduar de acuerdo a la 

decoración. Este tipo de establecimiento posee estándares de calidad 

sumamente altos tanto en alimentos como en bebidas (Cancino, 2010).” 



5 
 

1.3.2 Restaurante de primera (Cuatro tenedores)  

 
Un restaurante de primera cuenta con los siguientes requerimientos: 

 
“entrada para los clientes independiente de la del personal, sala de 

espera, guardarropa (en países fríos), teléfono inalámbrico,  comedor 

con superficie adecuada a su capacidad, aire acondicionado, calefacción 

y refrigeración, mobiliario y decoración de primera calidad, servicios 

sanitarios independientes para damas y caballeros, cocina con cámara 

frigorífica separada para pescados y carnes, horno, despensa, almacén, 

bodega, fregaderos y ventilación exterior, personal de servicio 

debidamente uniformado y cubertería de acero inoxidable (Cancino, 

2010).” 

 

1.3.3 Restaurante de segunda (Tres tenedores) 

 

Los restaurantes de segunda cumplen con los siguientes requerimientos: 

 

“entrada para el cliente independiente de la del personal de servicio, 

guardarropa, teléfono inalámbrico para el servicio al cliente, comedor 

con superficie adecuada a su capacidad, mobiliario de calidad, servicios 

sanitarios independientes para damas (incluye niños) y caballeros, 

cocina con cámara frigorífica, despensa, almacén fregaderos, ventilación 

al exterior, carta en consonancia con la categoría del establecimiento, 

personal de servicio debidamente uniformado y cubertería de acero 

inoxidable (Cancino, 2010).” 

 

1.3.4 Restaurante de tercera (Dos tenedores) 

 

Los restaurantes de tercera son aquellos que cumplen con las siguientes 

características:  
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“Comedor con superficie adecuada a su capacidad, teléfono inalámbrico, 

mobiliario adecuado, cubertería inoxidable, vajilla de loza o vidrio, 

cristalería sencilla y mantelería con servilletas de tela o papel, servicios 

sanitarios independientes para damas y caballeros, cocina con fregadero 

con agua caliente, cámara frigorífica o nevera, despensa y extractor de 

humos, personal de servicio uniformado al menos con chaqueta blanca y 

carta sencilla (Cancino, 2010).” 

 
1.3.5 Restaurante de cuarta (Un tenedor) 

 

Los restaurantes de cuarta se caracterizan por contar con un: “comedor 

independiente de la cocina, cubertería inoxidable, vajilla de loza y vidrio, 

cristalería sencilla, servilletas de tela o papel, servicios sanitarios decorosos, 

personal perfectamente aseado y una carta sencilla” (Cancino, 2010). 

 

1.4. Clasificación de restaurantes según su tipo de comida y 

metodología de servicio  

 

1.4.1Grill-room o parrilla  

 

Este tipo de cocina está enfocada en la americana donde se preparan carnes, 

pescados y mariscos normalmente a la plancha y a la parrilla. Su servicio es 

veloz y eficiente, este tipo de establecimientos se los decora con temática del 

oeste americano (Cadena, 2010). 

 

1.4.2 Restaurante Buffet 

 

En los años 70 surge el concepto buffet en los hoteles, también conocido como 

self-service restaurant o tenedor libre en donde se ofrecen a los clientes una 

gran variedad de platos a su elección (Definición.de, s.f.). El servicio dentro de 

este tipo de restaurante puede ser proporcionado por los mismos cocineros o 

meseros encargados y no hay un límite de consumo establecido ya que se 
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paga un precio fijo el cual normalmente incluye una bebida y postre (Cadena, 

2010) 

 
1.4.3 Restaurante de comida rápida  

 

Los restaurantes de comida rápida nacen en el desarrollo del proceso de 

industrialización.   Este tipo de restaurantes ofrecen comida sencilla y rápida de 

preparar tales como las papas fritas, hamburguesas, pizzas, etc. Este tipo de 

establecimiento se caracteriza por tener un servicio  rápido ya que manejan 

tiempos mínimos al momento de entregar el pedido. También se los conoce 

como restaurantes callejeros o a pie de la calle (Cadena, 2011). 

 

1.4.4 Restaurante de alta cocina gourmet  

 

En este tipo de establecimiento se realiza preparaciones con ingredientes de 

muy alta calidad, se cuida mucho la estética y armonía de sus decoraciones. 

El pedido se lo realiza mediante una carta preestablecida y su precio varía de 

acuerdo al tipo de preparación y proteína que se utiliza (Cadena, 2010). 

 

1.4.5 Comida para llevar o Take away  

 

Son restaurantes en los cuales sus productos se encuentran en vitrinas. Se 

confeccionan menús de acuerdo al pedido del cliente. Por otra parte,  la vajilla y 

la cubertería son desechables. Un claro ejemplo de este tipo de restaurante es 

las rosticerías, los asaderos de pollos, entre otros (Cadena, 2010). 

 

1.4.6 Definición de restaurante temático.  

 

Jorge Valencia, arquitecto nacido en Bogotá, Colombia, actualmente se 

desempeña como profesor de planta y asesor de tesis en la facultad de 
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administración de empresas turísticas y hoteleras de la Universidad Externado 

de Colombia, ha escrito varios libros relacionados con el aspecto turístico.   El 

define a un restaurante temático como un "establecimiento en el cual la 

decoración y demás complementos del local están en sintonía con el producto 

ofertado, como atracción principal de los clientes” (OMT, 1998). 

 

Un restaurante temático pude tener un aporte importante con el turismo 

gastronómico, tanto nacional como extranjero. Siendo el cacao uno de los 

principales iconos gastronómico del Ecuador, el hacer platos de sal fusionados 

con el cacao y sus derivados representan un atractivo sin igual para el turismo 

gastronómico.   

 

1.5 Definición de mercado turístico.  

 

El turismo es una actividad sumamente importante, pues  genera altos ingresos 

en todos los países que gozan de él.  Así mismo, la industria del turismo tiene 

varios componentes tanto gubernamentales como no gubernamentales; estas 

organizaciones se encargan de prestar servicio (hoteles, moteles, resorts y 

transportes) a los viajeros fuera de su entorno normal (Powers y Barrows, 

2003). 

 

Nuestro país por sus características atrae a un sinnúmero de turistas tanto 

nacionales como extranjeros, esto permite que los servicios gastronómicos 

sean un negocio atractivo, más aún si son representativos del país y son 

innovadores.  

 

1.5.1 Mercado turístico en el Ecuador 

 

El turismo en el Ecuador y en el mundo entero es una de las actividades más 

importantes, puesto que influye en el estilo de vida, no sólo para la persona que 



9 
 

brinda el servicio sino para el que va a recibirlo. Existen varios factores que 

podrían mejorar la experiencia de un turista. Uno de los factores más 

importantes es el manejo adecuado de los atractivos naturales y la 

conservación del medio ambiente. La Organización Mundial de Turismo (OMT) 

está encargada de promover el turismo a nivel global. Según la OMT “se define 

a la actividad de turismo como actividades que realizan las personas durante 

sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un 

período de tiempo consecutivo inferior a un año, con fines de ocio, negocios y 

otros motivos” (OMT, 2012).  

 

En el 2012 el Ecuador aumentó hasta en un 15% en el aspecto turístico. Esto 

dejó una ganancia aproximada de  $460 millones, superando al año pasado el 

cual fue de $1.200 millones. Por lo tanto, se genera un crecimiento del 5% en el 

turismo ecuatoriano (El telégrafo, 2012). 

 

Se puede afirmar que el turismo en el Ecuador es un ingreso significativo e 

importante, el turista que visita nuestro país no lo hace solo por la diversidad de 

paisaje, clima y actividades que pueden desarrollar, sino también por la 

variedad gastronómica. Aprovechando este potencial y siendo el cacao uno de 

los productos más conocidos en todo el mundo se debe ofertar al turista una 

alternativa de fusión dulce sal, con este producto presentando preparaciones 

atractivas con sabores y texturas distintas todo esto enmarcado en el campo de 

la salud y  nutrición.  

 

1.6 Historia del cacao   

 

El cacao es una fruta tropical, la cual fue domesticada por los toltecas, aztecas 

y mayas aproximadamente hace 2000 años, antes del descubrimiento de 

América. El uso que se le daba a esta fruta era variado, se lo solía emplear 

como moneda de intercambio y también para elaborar una bebida llamada 

xocoatl la cual era muy amarga. El uso del cacao en Europa comenzó en 1550 
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mejorando la bebida xocoatl al agregarle leche, azúcar y vainilla. Esta bebida 

solo podía ser consumida por la corte y realeza europea. Años después el 

consumo de la misma se extendió a todas las clases sociales europeas, por lo 

cual se produjo una gran demanda del grano a nivel mundial (Soria, s.f.). 

 

 La primera fábrica productora de chocolate se abrió en 1819 esta fue Nestlé 

representada en ese momento por el suizo François-Louis Cailler. 

 

Investigaciones realizadas por arqueólogos ecuatorianos y franceses  afirman 

haber encontrado restos de una cultura ubicada al sureste de nuestro país. 

Estos arqueólogos hallaron evidencia física y química de cacao fino de aroma, 

en la provincia de Zamora Chinchipe. 

 

 Según Francisco Valdez quien estaba a cargo de la investigación de los 

yacimientos de Santa Ana- la florida en Zamora Chinchipe asevera que el 

cacao fue criado en la alta Amazonia hace 7000 años y trasladado de alguna 

forma a Centro América (Guerrero, s.f.). 

 

1.7 Inicio del cultivo de cacao en el Ecuador  

 

En la segunda mitad del siglo XVI el negocio del cacao fue extremadamente 

rentable lo cual llamó mucho la atención de empresarios guayaquileños. Estos 

empresarios comenzaron a sembrar el fruto a pesar de la prohibición impuesta 

por las células reales. El cacao era comercializado clandestinamente desde 

Guayaquil hasta Acapulco y luego a Caracas, esto alarmó al cabildo del sector 

el cual en 1778 envió una solicitud al Rey y a la corte para que frenara la 

producción y la distribución del cacao en Guayaquil. Después de un tiempo se 

dieron cuenta que esto no funcionaba y en 1789 el Rey Carlos IV permitió que 

se cultive y exporte el cacao en Guayaquil (Soria, s.f.). 
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1.7.1 Cultivo del cacao en las costas ecuatorianas durante la colonia  

 
Según el doctor Jorge Soria Vascos historiador ecuatoriano, señala que en 

1600 ya existían pequeñas plantaciones ubicadas a orillas del río Guayas, 

estas se expandían hasta Daule y Babahoyo río arriba, gracias a esta 

descripción se originó el nombre de cacao arriba en el mercado internacional. 

La venta y cultivo de éste producto fueron incrementando a pesar de que su 

exportación se la realizaba clandestinamente (Soria, s.f.). 

 

1.7.2 Tipos de cacao en el Ecuador  

 

 En el Ecuador existen 2 variedades distintas de cacao las cuales son: nacional 

o cacao arriba y el CCN-51. 

 

1._ Nacional o cacao arriba._ Es uno de los más exquisitos cacaos finos de 

aroma, se caracteriza por sus sabores y olores afrutados. Todo esto hace que 

este tipo de producto presente una gran demanda a nivel mundial. La 

producción de esta fruta es totalmente orgánica, es decir, no se usa ningún tipo 

de pesticidas o productos que puedan contaminar a la planta. Hoy en día en el 

Ecuador se elaboran productos a base del cacao como chocolates, que incluye 

cierto porcentaje de cacao que varía desde el 100%  que se considera un 

chocolate amargo hasta uno de 55% que se lo considera un chocolate semi-

amargo. Es imprescindible recalcar que también se elabora bebidas, snacks y 

bombones a base de la “pepa de oro” (Tandazo, 2014). 

 

2._ CCN-51._ Es un cacao clonado de origen ecuatoriano, se puede decir que 

es corriente o común. El CCN-51 fue descubierto en 1965 después de muchas 

investigaciones por el agrónomo Homero Castro Zurita. Una de las ventajas de 

esta sepa es que es resistente a las enfermedades como “escoba de bruja y 

monilla”, es de alta productividad y calidad. Cabe recalcar que las 

exportaciones desde el 2005 de este clon han sido de 130,000 TM a países 

como México, Colombia, España y China (Fajardo, s.f.). 
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1.7.3 Derivados del cacao   

 

Existen varios productos que se derivan del cacao, estos productos se obtienen 

al ser mezclados con otros agentes que logran modificar las propiedades 

organolépticas del cacao. 

 

Derivados: 

 

1._ Manteca de cacao._  Se obtiene al someter la masa o licor de cacao a 

presión o a grandes temperaturas; tiene una textura líquida, color amarillo 

pálido (Simón, 2012). 

2._ Cacao en polvo._ Es un polvo seco de color café que se obtiene al triturar 

la pepa de cacao, no es amargo ni ácido. No contiene impurezas ni sabores 

que no sean propios de la pepa. Se lo usa mucho para elaborar galletas, 

helados y bebidas (Simón, 2012). 

3._ Licor de cacao._ Se lo puede encontrar en dos estados, líquido o sólido, es 

de color café oscuro, no es amargo, ni ácido, sino dulce. Para la elaboración de 

este producto se emplea el cacao de fino aroma. Es indispensable para la 

producción de coberturas y chocolate (Simón, 2012). 

4._ Chocolate._ Se obtiene al mezclar el cacao molido con azúcar y manteca 

de cacao, de acuerdo a la mezcla de estos componentes se puede elaborar 

chocolate amargo y semi-amargo. Este último es el derivado que más se usa 

en las empresas de A&B (Simón, 2012).     

 

1.7.4 Principales productores de cacao en el Ecuador  

 

Los principales productores de cacao en el Ecuador son las provincias 

pertenecientes a la región costa: Los Ríos, Guayas y Manabí. Poseen un 

porcentaje de 3.79, 1.32 y – 1.81 respectivamente en el 2008. A pesar de que 

en Manabí se presenta un decaimiento en el porcentaje de cacao, esta es la 
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provincia que más se dedica a cosechar este producto. Por otro lado, en la 

región costa la provincia de Manabí tiene una superficie de (92839 Has) en la 

cual se cosecha el cacao, Los Ríos con (84.222 Has) y por último Guayas con 

(79.768 Has). Se podría decir que tiene un 13.60% en productividad a 

comparación del Guayas y Los Ríos tienen un 32.03%, 23.56% 

respectivamente (Schmid, 2013).   

 
Es posible establecer que el  61,073 TM (39%) son productores pequeños 

mientras que el 64,618 TM (42%) son productores medianos y finalmente el 

28,854 TM (19%) son productores mayoristas (Schmid, 2013).   

 

1.8 Nuevas tendencias a base de chocolate 

 

Existen variedades extraordinarias de productos gastronómicos los cuales se 

emplean para la elaboración de muchos platos ya sean gourmets, de autor o 

nacionales. Gracias a que la gastronomía ha ido evolucionando de una forma 

muy rápida y diversa se están empleando nuevas tendencias y técnicas las 

cuales se van arraigando poco a poco en la cultura culinaria de varios países 

europeos y sudamericanos. 

 

Una de las tendencias más llamativas y extraordinarias que se han dado en el 

ámbito gastronómico es el uso del chocolate en la cocina de sal. 

 

 Cada vez son más los curiosos que se dejan tentar por chocolates con nuevas 

texturas, por sabores que son fuera de lo común y sorprendentes. Es un 

extenso mundo de degustación e historia que hace de este producto, no 

únicamente un ingrediente más en la pastelería y en la repostería, sino en las 

comidas de sal. 

 

Hay fusiones que inicialmente pueden ser extravagantes, pero que de acuerdo 

a su preparación, resaltarán sabores particulares de las preparaciones  

(Chocozona, 2014). 
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El chocolate tiene sabores muy particulares, capaces de mejorar y potencializar 

sabores tan simples como el de la menta o el del cardamomo, y de forma muy 

especial, el de ciertas proteínas. Una pizca es suficiente para conseguir dicho 

efecto. Un claro ejemplo de lo enunciado es la Sal Popular Maldon, que es una 

sal marina en escamas 100% pura, producida desde hace más de 130 años la 

cual resalta como ninguna otra el sabor del chocolate (Chocozona, 2014). 

 

Con el fin de celebrar tantos años de existencia, algunos chefs de reconocido 

prestigio publicaron en el libro „Desert Island Dishes‟, recetas utilizando el 

chocolate como ingrediente estrella. Tal es el caso de los Caramelos Blandos 

de Chocolate con Almendras y Sal; Fondant de Chocolate Salado, entre otros. 

En la cocina Mexicana este concepto va más allá, parten del criterio de que las 

grasas y aceites del cacao son muy buenas por sus bajos niveles de colesterol 

y su alto contenido nutricional. Además su aroma y sabor destacan los sabores 

de los alimentos con los que se les fusiona. No es raro que en la elaboración 

del chorizo se use chocolate y que se agreguen productos del cacao a los 

sabores tradicionales (Chocozona, 2014). 

 

La comida latina se presta muy bien para esta fusión, hay una diversidad de 

platos, ricos en grasa como el cerdo y tocinetas, o fríos como el pescado u 

otros mariscos, que al usar un toque de chocolate permite destacar su sabor 

y/o darles un aroma que despierta al paladar (Chocozona, 2014). 

 

Entonces el siguiente paso es poner a volar la imaginación y aprovechar el 

conocimiento y la calidad del chocolate ecuatoriano para dar origen a nuevos 

sabores que hagan de esta fusión, algo extraordinario. 
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CAPÍTULO II PLAN ESTRATÉGICO 

 

2.1 Descripción del negocio  

 
Es una herramienta importante de mercadeo la cual nos permite describir el 

negocio, también permite llegar al cliente de una manera clara y eficaz.  

 

2.1.1 Misión: 
 

“Lo dulce de la sal”, es una empresa unipersonal en el área alimenticia, que 

ofrece preparaciones fusión sal chocolate, preparados por cocineros con un 

alto nivel gastronómico, utilizando productos de calidad y ofreciendo un servicio 

personalizado. Dirigido a personas de todas las edades, de estratos sociales 

medio alto y alto.  

2.1.2 Visión: 
 

El restaurante temático “Lo dulce de la sal”, pretende ser el número uno en la 

ciudad de Quito, en un lapso de 4 años; ofreciendo un servicio personalizado y 

con un menú innovador y original en preparaciones que fusionen lo dulce con lo 

salado. 

 

El servicio se brindará en un ambiente cálido y familiar siendo la prioridad la 

satisfacción del cliente y el uso de productos de primera calidad. 

 

2.1.3 Características del negocio 
 

Indica las cualidades que debe tener el negocio, estas pueden variar de 

acuerdo al enfoque que tenga cada una de los proyectos. En este caso las 

características son:  

 

 Es un restaurante temático de chocolate. 
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 El principal ingrediente de todas las preparaciones que ofrece el 

restaurante, es uno de los iconos más representativos de nuestro país a 

nivel mundial el cacao fino de aroma y sus derivados.  

 Es una oferta gastronómica diferente que fusiona lo dulce con la sal. 

Presentado de una manera atractiva con texturas y sabores 

innovadores, tomando en cuenta lo nutritivo y lo saludable al momento 

de fusionarlas.   

 

2.1.3.1 Naturaleza del negocio  

 

Este proyecto pretende poner a disposición del público un restaurante de 

comida temática de chocolate, ofreciendo un servicio personalizado y de alta 

calidad, en un ambiente acogedor y familiar en el cual el principal compromiso 

sea la satisfacción del cliente. 

 

Los platos del menú se caracterizarán por la creatividad y armonía de los 

ingredientes realzando de una manera diferente los sabores propios de las 

comidas de sal.   

También se pretende enseñar al consumidor que se puede equilibrar lo salado 

con lo dulce elaborando preparaciones exquisitas y con un alto contenido 

nutricional que no van afectar su salud.  

Por la variedad de tipos de chocolates fabricados en nuestro país, existe la 

posibilidad de ofrecer al cliente salsas, espumas, esterificaciones y más 

preparaciones con sabores distintos y únicos.   

Todas estas preparaciones serán elaboradas por personal altamente 

capacitadas y conocedoras del tema.  Se mantendrán estándares de higiene y 

calidad desde el manejo de los alimentos hasta la elaboración del producto final 

garantizando la sanidad y el sabor.  



17 
 

El segmento de mercado al que está dirigido el restaurante “Lo dulce de la sal” 

es a la población nacional y extranjera de toda edad, de nivel socio económico 

medio alto y alto que disfruten de degustar una gastronomía diferente e 

innovadora.  

 
Tanto la estructura administrativa como financiera está dirigida a garantizar la 

permanencia del proyecto y de generar réditos económicos. 

2.1.3.2 Localización 

 
Según las características del negocio se ha elegido dos puntos estratégicos, 

los cuales son muy frecuentados por personas extranjeras y nacionales.   

 
Tabla 1: Tabla comparativa de localización  

PONDERACIÓN FACTORES LA FLORESTA JIPIJAP

A 

50% Clientes 5 2.5 3 1.5 

5% Infraestructura  

(Arriendo o propio) 

5 0.25 4 0.2

0 

5% Servicios 5 0.25 4 0.2

0 

10% Transporte  5 0.5 5 0.5 

20% Competidor

es 

2 0.4 3 0.6 

5% Materia 

Prima 

5 0.25 4 0.2

0 

5% Inversión 5 0.25 4 0.2

0 

100%   4.4   3.4 

Nota: Excelente 5, Muy buena 4 Buena 3, Regular 2, Malo 1 

Tomado de: Chef Gabriel Mena  
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El restaurante estará ubicado en la Av. Isabela Católica entre Coruña y C. 

Gangotena, ya que este  sector es muy comercial y concurrido tanto por 

personas extranjeras y ecuatorianas, aparte de todo esto se encuentran 

hoteles, hostales y restaurantes de nivel medio alto y alto. 

Las características de la zona antes mencionadas exigen una inversión 

importante en la infraestructura, en la calidad de los productos y del servicio; 

sin embargo esta puede ser devengada a mediano plazo, por el nivel social de 

los potenciales clientes y la fácil accesibilidad al sitio.  

No existe competencia directa para el restaurante, puesto  que esta temática es 

nueva y no ha sido explorada antes.  

 

 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

Tomado de Google Maps (2015) 
 

Ubicación del restaurante 
“Lo dulce de la sal”  

Figura 1. Ubicación del restaurante “Lo dulce de la sal” 
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2.2 Análisis del entorno 
 

2.2.1 Factores económicos 

 

Matriz de impacto  

 

Restaurante temático de chocolate  

Análisis de macro entorno  

 

Tabla 2: Matriz de impacto - Aspecto económico 

 

           

Aspecto 

Económico  

Impuestos  1 Inflación  2 Balanza 

comercial  

3 

Tomado de: Chef Gabriel Mena  

Impuestos._  Este es un factor determinante para establecer el precio del 

producto, ya que si hay un alza en el IVA, sería necesario subir el valor de 

nuestra carta en general, lo cual puede causar una molestia para el consumidor 

y esto podría provocar la disminución del mercado meta.  

 

Inflación._ Esta provoca la elevación de los costos de la materia prima, 

transporte, entre otros, que impactan directamente sobre el precio de la carta. 

Algo similar ocurre con la economía del consumidor que disminuye su consumo 

en restaurantes.   

 

 0 – 20% 21 – 40% 41 – 60% 61 – 80% 81 – 100% 

Alto     1  

Medio  2    

Bajo  3     
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Balanza general._ Ciertos insumos que se usarán para la elaboración del 

producto final serán importados, lo cual hace que el precio de los mismos sea 

un poco más elevado del normal, pero como son muy pocos productos no 

influye de manera drástica  en los gastos previstos del restaurante.  

 

2.2.2 Factores culturales 

 

Tabla 3: Matriz de impacto - Factor cultural 

 

 

        

Factores 

cultural   

Tradición 

de 

consumo   

1 Moda de 

consumo   

2   

Tomado de: Chef Gabriel Mena  

Tradición de consumo._ Este factor es uno de los más perjudiciales para “Lo 

dulce de la sal”, pues los quiteños se caracterizan por consumir comida 

tradicional y realmente sería muy difícil que se adapten a un nuevo tipo de 

comida exótica.  

Moda de consumo._  Este tipo de factor es favorable para “Lo dulce de la sal”, 

en razón de que siendo un restaurante con un concepto distinto al tradicional, 

se requiere contar con esta tendencia de moda, que es optar por ideas 

innovadoras y diferentes.  

 
 
 
 
 

 0 – 20% 21 – 40% 41 – 60% 61 – 80% 81 – 100% 

Alto    1   

Medio  2    

Bajo  1     
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2.2.3 Factores normativos 
 

Tabla 4: Matriz de impacto – Factor normativo 

 

 
 

          

Factores 

Normativos    

Permiso de 

funcionamiento  

1 Registro 

sanitario    

2   

Tomado de: Chef Gabriel Mena  

 

Permiso de funcionamiento._  Este factor no afectará al restaurante “Lo dulce 

de la sal”, puesto que cumplirá con todas las normas necesarias para su 

funcionamiento, pero si con el tiempo las normas se tornan más drásticas y 

exigentes si se verá afectada en el aspecto económico.  

Registro sanitarios._ Este factor no afectará al restaurante ya que tendrá 

todos los permisos sanitarios correspondientes para su funcionamiento.  
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2.2.4 Factores tecnológicos 

 

Tabla 5: Matriz de impacto – Factor tecnológico 

 

 
 

Factores 

Tecnológico   

Internet      

Tomado de: Chef Gabriel Mena  

Internet._ Esta herramienta será una de las más importantes para el negocio, 

pues mediante la misma se podrá dar a conocer el restaurante a nivel nacional.  

 

2.3 Matriz FODA  

 

2.3.1 Análisis de competitividad  

 

De acuerdo a las características del restaurante “Lo Dulce de la sal”, al nicho 

de mercado al que va dirigido y a su localización, existen solo tres restaurantes 

con características similares estos son: Lo Nuestro, La choza y Patria. 

 

Los establecimientos arriba mencionados están ubicados en la ciudad de Quito, 

su carta se conforma de platos que usan en sus preparaciones productos 

ecuatorianos con características que le hacen diferentes a las preparaciones 

tradicionales, y sus costos están dirigidos a la clase media y alta.   

 

Para obtener esta información se visitó cada uno de estos restaurantes a fin de 

conocer más a fondo la carta y el concepto del negocio.   
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Esto se representa en la tabla 6 (Análisis de competitividad)  

 

Tabla 6: Análisis de competitividad - Matriz FODA 

Análisis de competitividad  

  
Lo 

Nuestro  
La 

choza  Patria  

Lo 
dulce 
de la 
sal  Conclusión  

Atributos del 
restaurante            

Variedad del menú D F F F Característica común +  

Presentación  D D F F Característica común + 

Servicio  F F F F Característica común + 

Productos frescos  F F F F Característica común + 

 Ambiente   D  D  D F   Factor crítico de éxito  

Atributos de 
precios            

Precios F F F F Característica común + 

Opciones de pago  F F F F Característica común + 

Atributos de plaza            

Clientela de nicho 
comida fusión  D D F F Característica común + 

Fácil ubicación del 
negocio  F F D F Característica común + 

Cercanía  F F D F Característica común + 

Atributos de 
promoción            

Descuentos  D D D F Factor crítico de éxito 

Promociones  D D D D Oportunidad 

Atributos de 
personalización            

Sabor excelente  D D F F Característica común + 

Presentación del  
productos  D D D F Factor crítico de éxito  

Comparto una F Característica común positiva 

Todos tienen F Característica común positiva 

Solo nosotros 
tenemos F Factor crítico de éxito /Ventaja competitiva 

Comparto una D Debilidad 

Solo nosotros 
tenemos D Amenaza 

Todos tienen D Oportunidad 
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Tabla 7: Análisis FODA 

Fortalezas 
 
- La mayor fortaleza de Lo dulce de 
la sal es el menú, en cuanto se 
refiere a calidad del producto y  
presentación del plato logrando así 
preparaciones exquisitas y 
saludables. 
 
- En Lo dulce de la sal sólo se 
emplearán y servirán productos  
ecuatorianos.  
 
- Lo dulce de la sal posee un 
ambiente distinto al que usualmente 
suelen tener los restaurantes de 
cocina típica ecuatoriana. Su 
ambiente será elegante, moderno, 
relajado procurando activar todos los 
sentidos que lleven a un placer total 
al momento de ingerir los alimentos.    
 

Oportunidades 
 
- El consumidor se siente atraído por 
lo nuevo. Lo dulce de la sal en su 
apertura aprovechará su primer 
contacto con el cliente, dejando la 
mejor impresión tanto en producto y 
servicio; así el posicionamiento en el 
mercado será rápido. 
 
- Lo dulce de la sal como parte del 
marketing, semanalmente tendrá un 
producto estrella y los platos 
elaborados con este tendrán una 
promoción. 
 
- No se identifica competencia 
directa alguna, a pesar de ser muy 
interesante e innovadora la 
perspectiva y concepto del 
restaurante Lo dulce de la sal. 
 
- El nicho de mercado al que está 
enfocado Lo dulce de la sal, es 
propenso a interesarse  por degustar 
sabores nuevos.    
 

Debilidades  
 
- Dentro de la estructura interna del 
restaurante, se cuenta con un solo 
chef esto no permite establecer una 
segunda  opinión al momento de 
estructurar el menú   
 
- En el Ecuador, dentro del mercado 
laboral existen un grupo muy limitado 
de chefs especializados en la 
creación de menús a base de 
chocolate; lo cual limita la opción de 
escoger al profesional.  
 

Amenazas 
 
- Lo dulce de la sal funciona con los 
mismos precios de la competencia, 
fijados en relación de su 
posicionamiento en el mercado. Al 
ser un restaurante nuevo estos 
podrían no cubrir el punto de 
equilibrio    
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2.3.2 Ventajas competitivas  

 

Presentación del producto._ Lo dulce de la sal presentará sus platos a base 

de chocolate de una forma innovadora, fusionando productos de sal y de dulce, 

que finalmente modificarán los sabores, colores y texturas tradicionales, dando 

paso a una nueva tendencia de comida. Para su elaboración se utilizará 

materia prima de primera calidad y rescatará productos que ya no se usan, 

pero que son saludables. 

 

Descuentos._ Lo dulce de la sal tendrá cada dos meses un producto estrella, 

con el que elaborará un menú de degustación, que tendrán un descuento 

especial, haciéndolo más atractivo para el cliente y permitiendo al restaurante 

analizar la posibilidad de que alguna de las preparaciones forme parte de la 

carta principal. 

 

Ambiente._ Lo dulce de la sal contará con un ambiente elegante, moderno y 

relajado, para que sus clientes disfruten sus alimentos de una manera más 

placentera. 

 

Conclusión: Según el análisis se concluye que el restaurante “Lo dulce de la 

sal” es un proyecto viable, debido a que esta nueva oferta gastronómica es 

interesante y el nicho del mercado al que está dirigido tiene una buena 

predisposición a probar cosas nuevas.   
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CAPÍTULO III PLAN OPERATIVO 

 

3.1 Fases de Planificación 

 

3.1.1 Plan Técnico 

 

Permite tener un concepto claro al momento de realizar los procesos 

destinados a generar el producto o servicio que se va a brindar al cliente  

(Palacios, 2012).  

 

3.1.1.1 Definir la capacidad instalada 
 

Es la disponibilidad de la infraestructura que se posee para producir bienes o 

servicios, esta puede indicar la producción anual (Mejía, 2013)   

 

 Tiempo de ciclo  

 

Tabla 8: Tiempo para servicio 

Servicio Tiempo 

Bienvenida al cliente 1 minutos 

Entrega del menú 2 minutos 

Toma del pedido  5 minutos  

Entrega del pedido 10 minutos  

Consumo del plato  45 minutos  

Entrega de la cuenta   4 minutos  

Despedida del cliente  1 minuto  

Total tiempo de ciclo 68 minutos  
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 Determinar los espacios para el salón y cocina aplicando la regla del 

porcentaje. 

          (Ecuación 1) 

                     (
 

   
) 

 
 

                (
   

   
)                         

 

Referencias: 

Área total =                                                  

% = Área del salón (60% del área total)  

100 = Corresponde a la totalidad del área del restaurante  

 Cálculo de la capacidad de puestos sabiendo el área con la que cuenta  

el establecimiento.  

El área total es de 289 metros cuadrados. El 40% está destinado a 

cocina (115.6 metros cuadrados) y el 60%  al salón, esto es 173,4 

metros cuadrados.  

         (Ecuación 2) 

   
  ( )     ( )

  ( )        
 

 

   
               

             
             

 
 

Referencias:  

C = Capacidad instalada 

l = Largo del restaurante (metros) 

A = Ancho del restaurante (metros) 

e = Espacio que ocupa el cliente según el tipo de establecimiento 

0,20 m2 = Constante de espacio para servicio y mobiliario 
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 Capacidad máxima de asientos  
 

                              
                                  

                            
 

 
  

                              
        

  
      

 
  Eficiencia 60% de ocupación  

 

                                         
 

                    
 

Referencias:  

# De asientos = 124 asientos en total 

Horas del servicio = S e calcula un servicio estimado de 5 horas diarias  

Tiempo de ciclo de servicio = 60 minutos desde que el comensal llega 

hasta su partida  

 
 Horario de funcionamiento  

 
Tabla 9: Horario de atención 

 
Horario de 

Atención  

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes  Sábado  Domingo  

 No hay 

atención  

10:30 

Am a 

3:00 Pm 

10:30 Am a 

3:00 Pm 

10:30 

Am a 

3:00 Pm 

10:30 Am 

a 3:00 

Pm 

10:30 Am 

a 3:00 

Pm 

8:00 Am 

a 4:00 

Pm 

 No hay 

atención  

7:30 Pm 

a 11:00 

Pm 

7:30 Pm a 

11:00 Pm 

7:30 Pm 

a 11:00 

Pm 

7:30 Pm 

a 11:00 

Pm 

7:30 Pm 

a 11:00 

Pm 
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3.1.1.2 Menú 
 

 

 
Figura 2. Menú 
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3.1.1.3 Receta Estándar 
 
 

 
 
 

3.1.1.4 Cuadro de insumos y materias primas 
 

Proveedores: 

 Mega maxi  

 Súper maxi  

 Santa María 

 Mercado Iñaquito   

 Mercado central  



31 
 

Tabla 10: Materia prima e insumos 

 

    MATERIA 
PRIMA 

  INSUMO 

Agua Pecanas Crema de leche Papel Film 

Carne de res Arándanos Orégano   Papel absorbente 

Carne de Pollo Zanahoria Sal Lava 

Camarones Cilantro Papa chola Papel encerado 

Carne de cerdo  Choclo 
   Empanadas de 

Viento 
    Trapos para 
limpiar mesones 

Arroz Cebolla blanca Mora   Envases plásticos 

Nueces  Ají Frutilla Bolsas plásticas 

Guindas Lomo fino Azúcar  

Canguil Pimiento verde Mantequilla 
 

Tostado Perejil Leche 
 

Cerezas Huevo Queso fresco 
 

Canela Cebolla puerro Harina de maíz 
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Tomate Pimiento rojo  Queso criollo 
 

Limón sutil Romero Maicena 
 

Cebolla colorada Paprika 
Esencia de 

Vainilla 

Galletas de 

 chocolate  

Vinagre Blanco Aceite Esencia de Anís Queso crema  

Maní Sal en grano Pasas Almendras 

Amaretto Apio Cedrón  Chocolate 

Tomate riñón 
 Zanahoria 

baby Aguardiente  
Brandy 

Pimiento rojo Naranja Risotto  Jengibre  

Cebolla perla Taxo Anís Dulce Tocino  

Zanahoria Blanca 
Salsa de 

tomate Gelatina 
Clavo de olor 

Fondo de res Harina de trigo Guayaba Azúcar en polvo 
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3.1.1.5 Cuadro de tecnología y equipamiento 
 

Tabla 11: Equipamiento de cocina 

Equipamiento Cocina 

Cuchara de acero inoxidable Tazón de acero Inoxidable de 4 Qt 

Cuchara perforada de acero 
inoxidable 

Tazón de acero inoxidable de 5 Qt 

Cuchara de 2 onzas de acero 
inoxidable 

Tazón de acero inoxidable de 13 Qt 

Pinza de acero inoxidable Tabla de picar blanca 

Batidor francés de acero inoxidable 
de 36 cm 

Tabla de picar roja 

Batidos francés de acero inoxidable 
de 40 cm 

Tabla de picar verde 

Colador malla fina de acero 
inoxidable 

Tabla de picar negra 

Sartén de aluminio de 25 cm Pela patatas plástico 

Sartén de aluminio de 30cm Puntilla Victorinox 

Olla de aluminio de 10 Qt Cuchillo cocinero Victorinox 

Cacerola de aluminio de 1.5 Qt Cuchillo tipo sierra Victorinox 

Cacerola de aluminio de 14-1/Qt Guantes de alta temperatura 

Hornos industriales de microondas Balanza digital 

 
 

Tabla 12: Equipamiento de servicio 

Equipamiento Servicio 

Saleros de cristal y acero inoxidable Salseros 

Pimenteros de cristal y acero 
inoxidable 

Cucharas largas 

Bandejas antideslizantes 
rectangulares 

Tenedor de entrada 

Bandejas antideslizantes redondas Cuchillo de entrada 

Tazas de té cuadradas Tenedor de mesa 

Platos de té cuadrados Cuchillo de mesa 

Plato postre Cuchara sopera 

Plato base cuadrado Cuchara de postre 

Vaso de jugo de vidrio templado Cuchara de café 

Vaso de gaseosa y agua de vidrio 
templado 

Cuchara de expreso 

Copas de agua Azucarera para sobres    

Copas de vino Platos de taza de expreso 

Tazas de expreso  
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Tabla 13: Tecnología 

Proveedores:  

 Ofiexpress  

 

Tecnología 

Software contable Software facturación 

 Maquinaria y equipos  

Tabla 14: Cocina 

Cocina 

Cocina comercial de 6 quemadores Trampa de grasa 

Freidora de papas Refrigerador y congelador 

Mesa de trabajo de pared Mesa refrigerada 

Campana de extracción de pared Hornos 

Filtro de grasa galvanizado Vaporeras 

Fregadero de 3 pozos y dos 
escurrideros 

Empacadora al vacío 

Grifo de pared  
 

Tabla 15: Servicio 

Servicio 

Computadoras Datafast 

Impresoras Sistema de música ambiental 

Monitor táctil de comandas Enrutador 

 

3.1.1.6 Infraestructura física 

El establecimiento es una casa de dos plantas adecuada para el 

funcionamiento de un restaurante. Su diseño es moderno, funcional y llamativo. 

Tiene espacios para  recepción, entrega de productos, parqueaderos 

suficientes para los clientes. 

La fachada del establecimiento es segura para los clientes y para el mismo 

local, es  muy atractivo para el nicho de mercado que queremos captar, clientes 

de clase media alta y alta. 

Se concluye que la infraestructura del restaurante es apta para el destino que 

se le va a dar, atrayente y visible. 
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3.1.1.6.1Tamaño de la construcción 

 

El  terreno tiene 350 m2. La  construcción 289 m2, en dos plantas de 13.18 

metros cuadrados de ancho y de largo. El salón tiene 173 metros y para cocina 

116 metros. La capacidad es para 124 personas y/o 31 mesas de cuatro 

puestos.  

 
 

3.1.1.6.2 Planos arquitectónico 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3. Planos Arquitectónicos 

Adaptado de: Arquitecta Andrea Rosales  
 

Planta baja:  

1.- Cocina                               7.- Bodega               Planta Alta:                   

2.- Mesón  8.- Frigorífico                   1.- Bar 

3.- Línea    9.- Estantería para platos    2.-Salón 

4.- Hornillas  10.- Bacha                                                              

5.- Grill     11.- Salón   

6.- Mesón    12.- Baños  
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3.1.1.7 Diagrama del Macro-Proceso actual 

                               

Figura 4. Diagrama del Marco-

 

Proceso actual
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Indicadores: 

 

PC1.- La entrega del producto final debe tener un tiempo máximo de 10 a 15 

minutos.  

 

 PC2.- Los productos deben estar en buenas condiciones tanto en su 

empaquetado como en su aspecto físico, en el caso de cárnicos ya sea de res, 

aves, cerdo y mariscos se debe mantener en una temperatura de 5ºC 

(refrigeración), su olor debe ser neutro, su color debe ser pálido en el caso del 

pollo y cerdo. En el caso de la carne de res debe ser rojo intenso, ninguno de 

estos productos debe ser baboso ni contener exceso de agua.  

 

PC3.- Si el producto no cumple los requerimientos necesarios impuestos por el 

restaurante serán devueltos al proveedor para que sean cambiados.  

 

PC4.- El producto final debe ser entregado al servicio en temperaturas óptimas 

de 70ºC para el consumo del mismo.    

 

3.2. Plan de Organización y Recursos Humanos  

 

Plan Organizacional y recursos humanos hace referencia a la estructura, 

puestos y cargas que desempeñan los trabajadores en una empresa, es un 

aspecto fundamental para obtener un producto y servicio de calidad para los 

clientes (Brito, 2010). 

 

3.2.1. Departamentos funcionales 

 

En base a las necesidades del negocio las principales áreas funcionales son: 

 

 Área de producción._ En ella se realizan los trabajos operativos.  

 Área de administración/ Contable._ Como su nombre lo indica, 

realizan actividades de apoyo para un funcionamiento administrativo 

contable eficiente.  
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3.2.1. Inventario de recursos humanos 
 

Tabla 16: Inventario recursos humanos  

Cargo Cantidad  

Administrador 1 

Chef 1 

Sub Chef 1 

Chef de partida 3 

Contador 1 

Bodeguero 2 

Capitán 2 

Mesero 5 

Total 16 

Nota: Puestos necesario para el correcto funcionamiento de la empresa 
 

3.2.2. Organigrama (cargos) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

3.2.3. Descripción de funciones 
 

 Propietario/ Gerente._ Tomar decisiones inherentes a su cargo, aportar 

con el capital, designar el personal administrativo.  

 Administrador._ Presentar estados financieros, registrar y controlar la 

materia prima que ingresa al establecimiento; y tomar las acciones 

necesarias para la correcta administración del negocio. 

 
 Figura 5. Estructura organizacional 
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 Chef._ Organizar, capacitar y manejar al personal que trabaja en cocina, 

verificar la calidad de los productos que se emplearán en la preparación 

de los alimentos, crear nuevos platos, elaborar menús, brindar 

asesoramiento sobre equipos y utensilios de cocina. 

 Sub chef._ Las mismas funciones del chef, en su ausencia. 

 Chef de partida._ Realizar el miss and place de su estación, verificar 

que los ingredientes estén en buen estado, realizar la preparación de los 

platos establecidos en el menú por el chef. 

 Proveedores._ Se encargan de entregar productos frescos y de buena 

calidad al establecimiento.  

 Contador._  Registrar y controlar todos los movimientos contables, 

cumpliendo con las normas contables establecidas en la ley, dar a 

conocer balances, pérdidas y ganancias, facturar, emitir cheques. 

Servicio: 

 Capitán._ Capacitar adecuadamente al personal de servicio, verificar la 

calidad del producto final y del servicio brindado, recibir y despedir al 

cliente, asegurarse que el salón este en óptimas condiciones para 

atender a los comensales.  

 Meseros._ Atender a los cliente, anotar los pedidos, limpiar y preparar 

las mesa, informar cualquier irregularidad del salón al capitán, llevar el 

plato ordenado por el cliente, conocer el menú a la perfección, sugerir 

platos de la carta si se requiere, solventar cualquier pregunta del cliente, 

limpiar mesas, barrer, trapear el salón y las áreas externas del 

restaurante.    
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 Stewart.- Limpiar la loza, barre, trapea y limpia los mesones del área 

exclusiva de cocina 

Conclusión: En este capítulo se puede concluir que los procesos del restante 

para generar el producto y dar el servicio son los adecuados y se los puede 

llevar a cabo sin ninguna complicación. 

 

El área del restaurante es la adecuada, tiene una muy buena distribución tanto 

en la cocina como en el salón. El personal que se requiere para llevar adelante 

los procesos se encuentra con facilidad en el mercado y con el conocimiento 

requerido. Los equipos y bienes muebles se encuentran en el mercado a 

precios exequibles. La materia prima e insumos necesarios para la elaboración 

de los platos son de fácil acceso, tomando en cuenta que son productos 

nacionales se espera siempre encontrarlos en el mercado con precios que no 

van a variar significativamente.  
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CAPÍTULO IV  PLAN DE MERCADO 

 

4.1 Investigación de Mercado 

Se define como la recopilación y obtención de datos del mercado, para poder 

tomar una correcta decisión dentro del campo del marketing estratégico y 

operativo (Muñiz, s.f.). 

 

4.1.1 Objetivos 
 

El estudio de mercado, tiene como objetivo primordial obtener información 

necesaria para una correcta toma de decisiones, en lo que respecta a iniciar, 

proseguir o finalizar con un proyecto específico. La información obtenida 

indicará la demanda del producto y/o servicio; y la oportunidad de presentar 

una oferta totalmente competitiva que permita asegurar el éxito del negocio en 

el tiempo.   

Entre los objetivos mencionamos los siguientes: 

 Tamaño de la plaza de mercado.- Conocer la cantidad exacta de 

clientes potenciales, que optarán por utilizar el servicio que se ofrece. El 

plazo es un año por razón de que anualmente existe un crecimiento 

poblacional.  

 Precio del producto.- Conocer los precios que maneja la competencia 

por brindar su producto y servicio y cuánto están dispuestos a pagar por 

este plus.  

 Identificar gustos y preferencias.- Tener la información necesaria para 

identificar los gustos y preferencias a fin de elaborar un menú que 

satisfaga a los potenciales clientes e incluso que permita saber hasta 

dónde se pueden fusionar sabores que sigan siendo atractivos. 

 Comportamiento de consumo.-  Conocer las necesidades 

insatisfechas del consumidor con respecto a servicios similares, al 

ofertado.  
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 Competencias.- Conocer cuál será la competencia directa del 

restaurante y cómo se maneja tanto en precios como en su servicio.    

 Canales de difusión del servicio.- Identificar la manera más eficiente 

por la cual se puede llegar al cliente.   

 

4.1.2 Análisis del mercado 
 

Todo proyecto de negocio necesita de un estudio y análisis de mercado con la 

finalidad de determinar las condiciones, las oportunidades y las estrategias que 

se deben  llevar adelante para terminar exitosamente el proyecto que se 

pretende realizar. 

 

A fin de determinar el segmento de mercado se usará los datos indicados por el 

Instituto Ecuatoriano de Estadísticas y Censos, INEC. Censo 2010. 

 

Tabla 17: Análisis del tamaño de la plaza de mercado 

Variables de 
segmentación 

Valor de la 
muestra 

Explicación  

Geográficas  

 

Región del País 

 
2.293.191 

Habitantes de 
Quito 

 

Corresponde a la población de 
Quito. En razón de que el 
restaurante estará ubicado en 
esta región de la sierra 
ecuatoriana. 

Demográficas  

 

 

Edad 

 
1.343.809,93 
Habitantes 
(2.293.191 

Habitantes * 
28.6%) 

Entre 25 a 69 años. Dentro de 
este rango de edad las personas 
toman decisiones de lo que 
quieren comer y en dónde. Esto 
corresponde al 28.6% de la 
población total de Quito. 

 

Género  

 
1.343.809,93 
Habitantes 

Hombres y mujeres. Para el 
consumo de comida no se tiene 
distinción de sexo. 
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Tomado de: Instituto Ecuatoriano de Estadísticas y Censos, Censo 2010. 

 

 

Ciclo de Vida 
Familiar 

1.343.809,93 
Habitantes 

 

Jóvenes, adultos, solteros, 
casados, divorciados, con hijos o 
sin hijos. Para el consumo de este 
servicio no se tiene distinción de 
ciclo familiar. 

Pictográficas  

 

Clase Social 

 
177.383 

Habitantes 
(1.343.809,93 
Habitantes* 

13.2%) 

Corresponde a nivel socio 
económico medio alto y alto que 
está dispuesta a pagar el precio 
que se pretende cobrar por el 
servicio. El porcentaje de la 
población del ciclo de vida familiar 
corresponde al 13.20%. 

Conductuales  

 
 
 
Gustos y 
Preferencias 

 
13.658 Habitantes 

(177.383 
Habitantes * 7.7%) 

Corresponde a nivel socio 
económico medio alto y alto. A 
este nivel la población dispone 
un porcentaje considerable de su 
remuneración para el consumo 
en hoteles y restaurantes. Por lo 
tanto están dispuestos a pagar el 
precio que se pretende cobrar 
por el servicio. El porcentaje de 
esta población según 
estadísticas del INEC 
corresponde al 7.7 %. 

 
 
 
Frecuencia de uso  

 
7.922 Habitantes 

(13.658 Habitantes 
* 58%) 

 

Esta muestra está conformada 
por individuos que al momento 
de consumir en restaurantes 
escogen comida nacional.  Este 
dato corresponde a un estudio 
realizado por la Universidad  de 
los Hemisferios a octubre del 
2014 el porcentaje corresponde a 
58%. 

 
Actitud hacia el 
producto 

1.030 Habitantes         
(7.922 Habitantes 

* 13%)      

Corresponde al universo de 
personas que gustan de la 
comida nacional de la sierra. 
Según datos de la Universidad  
de los Hemisferios a octubre del 
2014 el porcentaje corresponde a 
13% de habitantes que gastan 
en restaurantes y hoteles.   
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Los restaurantes considerados como competencia son aquellos que utilizan 

materia prima ecuatoriana, ofrecen platos ecuatorianos innovadores, están 

dirigidos al mismo nicho de mercado y se encuentran en la ciudad de Quito.  

Tabla 18: Análisis precio del producto 

Nombre de la 
competencia   

Rango de 
cubierto  

Información cualitativa  

Patria  USD $ 35 – USD $ 
60  

Si dentro de nuestro estudio de 
mercado la competencia tiene un 
rango de cubierto menor al 
ofertado en este proyecto, se debe 
analizar las razones y establecer 
estrategias para que el consumidor 
esté dispuesto a pagar por ello.    

La choza  USD $ 20 – USD $ 
45 

Lo nuestro  USD $ 30 – USD $ 
50 

 
Tabla 19: Análisis de Gustos y preferencias 
 

 

Tabla 20: Análisis de comportamiento de consumo 

Variables de 
segmentación   

 Explicación   

Conductuales 

Frecuencia de uso   1.030 Habitantes Según estudios realizados por  la 
Universidad  de los Hemisferios en 
octubre del 2014 el 13% de los 
hogares ecuatorianos disfruta de la 
comida serrana tradicional.      

Variables de 
segmentación   

Valor de la 
muestra  

Explicación   

Conductuales 

Actitud hacia el 
producto  

7.922 Habitantes Según estudios realizados por  la 
Universidad  de los Hemisferios en 
octubre del 2014 el 58 % de los 
hogares ecuatorianos al momento 
de comer fuera eligen  
restaurantes que sirven comida 
tradicional ecuatoriana.      
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4.2 Identificación y caracterización de la demanda 

 

La demanda se circunscribe a hombres y mujeres de nivel socioeconómico 

medio alto y alto que vivan en barrios residenciales dentro o fuera de la ciudad; 

que disfrutan de consumir comida ecuatoriana y estén dispuestos a probar 

nuevas fusiones. Con ingresos entre USD$ 3.000 y USD$ 8.000 dólares 

mensuales; de 25 a 69 años, económicamente activos, que entre sus gustos y 

preferencias este tener una vida cómoda y con lujos; gastar en hoteles y 

restaurantes de 5 estrellas y 4 tenedores, respectivamente; con una frecuencia 

de consumo de una vez por semana. 

 

4.3 Identificación y caracterización de la oferta 

 

Se ha podido identificar que la oferta de este servicio y producto está 

parcialmente cubierta por  restaurantes como, Lo Nuestro, Patria y La Choza, 

los cuales manejan una carta que limita mucho sus preparaciones en cuanto a 

fusión de sabores, también cuentan con una atención personalizada la cual da 

un plus a la competencia, los platos son elaborados con productos frescos y de 

buena calidad, estos restaurantes  manejan un menú estimado de USD$ 25 

dólares por persona. “Lo dulce de la sal” tendrá una carta totalmente 

estructurada en fusionar sabores lo cual es un plus para el negocio, también 

contará  con un servicio personalizado, productos de muy buena calidad 100% 

ecuatorianos  y se manejará un precio similar al de la competencia.   

 

4.4 Instrumentos de recolección de la información 

 

Para conocer el tamaño de la muestra que debemos recolectar, se utilizará la 

fórmula proporcionada por la UDLA la cual dará la información necesaria que 

debemos obtener para la elaboración del proyecto. Los datos de la fórmula se 

los obtendrá mediante el análisis del mercado que se lo realizo previamente en 

el punto 4.1.2 (Tablas 17, 18, 19, 20). 

 
 



46 
 

                   (Ecuación 3) 

  
 

   (    )   
 

 
 

  
     

   (      )  
  377 

 Entrevista: 

A continuación se presenta la encuesta realizada a 300 personas las cuales 

han sido transmitidas personalmente.  

Universidad de las Américas 

Entrevista 

 
1.- Género 
 

 Masculino  ____ 

 Femenino  ____ 
 

2.- Edad 
 
       -------- 
 
3.- Ocupación 
 
------------------------------------------------------------------------------ 
 
4.- ¿Le gusta el chocolate? 
 

 Sí  

 No 
 

5.- ¿Consume chocolate? 
 

 Sí  

 No 
 

6.- ¿Con qué frecuencia consume? 
 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 
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7.- ¿Qué tipo de chocolate le gusta comer? 
 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 

 
8.- Mencione 3 restaurantes de comida típica ecuatoriana que visite 
frecuentemente 
 
_ 
_ 
_ 

 
9.- ¿Cuántas veces a la semana come fuera de su hogar? 
 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 
 
10.- ¿En qué momento del día es de su preferencia ir a un restaurante?  
 

 Desayuno  

 Almuerzo 

 Cena  
 

11.-  ¿Con cuántas personas suele ir a estos lugares? 
 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 

 
 

12.- ¿Usualmente cuánto gasta por persona? 
 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 

 
13.- ¿Le gustaría probar platos que utilicen en su preparación chocolate 
semi-amargo con carnes, mariscos  y verduras? 
 

 Sí  

 No 
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¿Por qué? 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 
 
14.-  ¿Ha probado usted alguna vez las combinaciones arriba 
mencionadas? 
 

 Sí  

 No 
 
Si es que  Sí,  indique el nombre del establecimiento  
- 
- 
- 
- 
 
15.- ¿Si tuviera esta opción de restaurante, usted iría? 

 

 Sí  

 No 
 

¿Por qué? 
 
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------- 

 

4.5 Análisis de resultados 

 

Los análisis de resultados se encuentran en el Anexo No.5 
 

Conclusión: En este capítulo se concluye que el mercado meta al que está 

dirigido el restaurante “Lo dulce de la sal” está dispuesto a probar las 

preparaciones que elaborara el establecimiento. En el sector que se ubica el 

restaurante no existen preparaciones semejantes a las que se elaborarán en 

“Lo dulce de la sal”. A las personas que usualmente visitan los restaurantes 

ubicados en este sitio les gustó la idea de tener esta opción de restaurante.   
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CAPÍTULO V PLAN DE MARKETING  

 

5.1 Segmentación  

 

El restaurante está dirigido a personas de nivel socioeconómico alto y medio 

alto de 25 a 69 años de edad económicamente activos, sin distinción de sexo 

que disfruten del buen comer  y estén dispuestos a degustar nuevas 

combinaciones.  

 

5.2 Producto 

 

El Restaurante “Lo dulce de la sal” ofrecerá al cliente una experiencia nueva, 

diferente y exótica. La carta esta exclusivamente enfocada en fusionar sabores 

salados con dulce, teniendo como producto estrella el chocolate. 

 

Se ofrecerá 5 diferentes variedades de entradas, 4 combinaciones exclusivas 

de platos fuertes, 4 postres y variedad de bebidas.  

 

Cada plato se preparará con productos de calidad, se presentará con colores y 

texturas distintas, servidas de una manera armónica y decorada de acuerdo a 

la temática del plato. Todo esto en un ambiente cómodo y elegante con un 

servicio personalizado. 

 

La finalidad es despertar en el consumidor el deseo de probarlo y asegurar su 

satisfacción en sabor y precio.  
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5.2.1 Desarrollo del menú  
 

 

 

  Figura 6. Desarrollo del menú 
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5.3 Marca  

 
Lo que se pretende transmitir con la marca es la fusión salado dulce, en la que 

el chocolate derivado del cacao ecuatoriano es el producto estrella. 

 
Logotipo:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La marca está conformada por dos elementos constitutivos: el isotipo y el 

logotipo. El primero, el isotipo, corresponde a una imagen de la planta del 

cacao cuyo grado de iconicidad es figurativa realista buscando que no exista 

confusión sobre a qué planta y fruto se refiere, es decir, para que se 

comprenda claramente que se trata del cacao, base sobre la que se asienta la 

creación de cada sabor en cada plato, siempre en presencia de los sabores del 

chocolate que se extrae de esta maravillosa fruta. 

 

Así mismo, el logotipo, es decir, el texto “Lo dulce de la sal” se encuentra 

escrito utilizando la tipografía Housegrind, que se identifica por ser una 

tipografía script, de contraste medio bajo, con remates alargados al final de 

cada letra y de mucho movimiento, sobriedad y estilo, que es otra de las 

características en las que se envuelve la concepción de cada alimento. 

 
 

Figura 7. Logotipo del restaurante 
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El nombre “Lo dulce de la Sal” como tal, considerando que realmente es 

posible combinar estos dos tipos de sabores para crear nuevos resultados 

potenciados por la sal y otras especias y así generar en el comensal una 

degustación diferente y retadora. 

 

En cuanto a la cromática y el posicionamiento de los dos elementos cabe 

destacar que poseen un solo color, el café obscuro, esto en búsqueda de una 

unidad visual para el isotipo y el logotipo, demostrando que a pesar de ser 

sabores diferentes pueden combinarse perfectamente, siendo de un tono 

obscuro para generar cierto misticismo en el descubrimiento de estas 

combinaciones y su ubicación respecto el uno del otro es centrado 

verticalmente, dejando aire entre ambos elementos para que no se perciba 

pesado ni desordenado, el texto “de la sal” está ubicado debajo de “Lo dulce” 

para que la longitud de toda la marca no sea exagerada y se inscriba en un 

cuadrado imaginario para darle orden y unidad. 

5.4 Servicio 

El servicio que se ofrecerá en el restaurante “Lo dulce de la sal” esta 

direccionado a garantizar al cliente una experiencia agradable mediante 

atención personalizada, amable y ágil. En un entorno cómodo, limpio y seguro; 

creando así un lazo de  fidelidad hacia la marca.  

5.5 Estrategias de Marketing  

Son acciones que se llevan a cabo para cumplir ciertos objetivos del marketing 

ya sean para dar a conocer un nuevo producto, aumentar ventas o tener una 

mayor participación en el mercado. Para realizar la estrategia de marketing 

debemos tener un análisis previo de nuestro mercado meta, de tal manera que 

se pueda crear una estrategia de marketing que satisfaga las necesidades, 

costumbres y deseos del cliente (Arturo, 2014).  

 



53 
 

5.5.1 Estrategia de Precio 

 
Tomando en cuenta la ubicación del restaurante “Lo dulce de la sal” se 

manejará estrategias y precios de la competencia, es decir la carta del 

establecimiento tendrá un promedio de USD$ 20 a USD$ 25.   

 

5.5.2 Estrategia de Distribución 

 

El establecimiento utilizará la estrategia de distribución directa, la cual consiste 

en que el producto y servicio solo se podrá adquirir en el restaurante “Lo dulce 

de la sal”, ubicado en la Av. Isabela Católica entre Coruña y C. Gangotena. 

 

5.5.3 Estrategia de Producto 

 

El establecimiento utilizará la estrategia de productos segmentados, el cual 

consiste en asignar un  precio de acuerdo al nivel socioeconómico, gustos y 

preferencias. En este caso por la ubicación del establecimiento y por el nicho 

de mercado la carta tendrá un precio de  USD$ 20 a USD$ 25, esta podría 

variar de acuerdo a políticas internas del país.  

 

5.5.4 Estrategias de Comunicación 

 

Los canales de comunicación empleados para difundir el servicio del 

restaurante “Lo dulce de la sal”, serán redes sociales (twitter y Facebook), 

volantes y espacios publicitarios en radio. Con ellos se dará a conocer al 

público en general la información necesaria de los productos que oferta el 

establecimiento.  

 

5.5.5 Estrategia de Personal  

 

La estrategia de personal que utilizará el restaurante “Lo dulce de la sal”, será 

contar con personal de un nivel de educación secundario culminado o 

universitario en desarrollo. En lo que respecta atención al cliente.  
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El uniforme que identificará a este personal tendrá colores relacionados con el 

chocolate y con los logotipos correspondientes a la marca establecida. 

 

Conclusión: Para dar a conocer el restaurante “Lo dulce de la sal”, se 

utilizarán varias estrategias. Como precios similares a los de la competencia, 

distribución directa del servicio hacia el cliente, productos de buena calidad 

para la elaboración de los platos.  Todas estas herramientas serán claves para 

la viabilidad del negocio. 
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CAPÍTULO VI PLAN FINANCIERO  
 

6.1 Receta estándar con costos  
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6.2 Inversión inicial y fuentes de financiamiento 

 

El presupuesto de inversión inicial determina la necesidad financiera para 

iniciar con un negocio. Este contiene todos los gastos pre operacional tales 

como muebles y enceres, equipos, establecimiento etc. Se incluye también los 

costos de operación correspondientes a los primeros meses. El presupuesto de 

inversión de “Lo dulce de la sal” es de USD $ 92.193,36.   

Tabla 21: Presupuesto de inversión en equipos y herramientas  

 

Capacidad Instalada 50 PAX

Equipo Destinatario Cantidad Precio x Und Sub Total Observaciones

cocina industrial Entradas, Platos Fuertes, Postres 1 1.016,61$           1.016,61$                

Rational Entradas, Platos Fuertes, Postres 1 18.761,32$        18.761,32$              

microondas Trabajo general 1 704,23$              704,23$                    

congelador industrial Trabajo general 1 4.909,76$           4.909,76$                

freidora Papas Fritas, Frituras en General 1 1.247,68$           1.247,68$                

maquina de hielo Trabajo general 1 4.068,33$           4.068,33$                

batidora semi industrial Postres 1 579,15$              579,15$                    

rebanadora insdustrial Trabajo general 1 1.242,83$           1.242,83$                

mesa refrigerada Trabajo general 1 3.480,92$           3.480,92$                

parrilla carnes 1 804,38$              804,38$                    

armario refrigerador Trabajo general 1 5.471,20$           5.471,20$                

mesas de trabajo Trabajo general 1 616,00$              616,00$                    

mesa de trabajo (salpicadero) Trabajo general 1 840,00$              840,00$                    

43.742,41$   
Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

Bowls Trabajo general 5 4,93$                   24,65$                      

bowls grandes Trabajo general 15 18,14$                 272,10$                    

Tablas Trabajo general 9 16,82$                 151,38$                    

Pela Papas Trabajo general 3 2,85$                   8,55$                        

Batidores de mano Trabajo general 4 6,22$                   24,88$                      

pinzas Trabajo general 5 5,09$                   25,45$                      

cucharetas Trabajo general 14 2,31$                   32,34$                      

espumadera Trabajo general 3 12,54$                 37,62$                      

colador chino Trabajo general 2 29,34$                 58,68$                      

sarten 25cm Trabajo general 15 22,05$                 330,75$                    

sarten 30cm Trabajo general 7 31,41$                 219,87$                    

olla ancha Trabajo general 2 77,14$                 154,28$                    

olla alta Trabajo general 4 46,01$                 184,04$                    

puntilla Trabajo general 5 2,90$                   14,50$                      

cuchillo fiambre Trabajo general 2 9,80$                   19,60$                      

balanza Trabajo general 1 89,51$                 89,51$                      

1.648,20$     

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

licuadora Jugos 2 2.080,38$           4.160,76$                

Cafeteria, Aromaticas -$                          

Despacho Bebidas en General -$                          

Comensal -$                          

Comensal -$                          

Comensal -$                          

Bebidas -$                          

4.160,76$     

Equipo Cocina

TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO 

P
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o
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a
P
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TOTAL EQUIPO PESADO COCINA

TOTAL MENAJE COCINA

Equipo Servicio



57 
 

 
 

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

plato cuadrado grande servicio 40 6,97$                   278,80$                    

plato con taza grande servicio 20 4,68$                   93,60$                      

plato taza servicio 30 1,42$                   42,60$                      

tazas expreso servicio 30 1,26$                   37,80$                      

azucarera servicio 40 6,96$                   278,40$                    

salsero servicio 30 4,87$                   146,10$                    

cuchillo mantequilla servicio 60 2,29$                   137,40$                    

cuchara de sopa servicio 60 1,07$                   64,20$                      

cuchara de café servicio 30 0,76$                   22,80$                      

tenedor servicio 60 1,07$                   64,20$                      

cuchillos servicio 60 1,83$                   109,80$                    

Jarra de Agua servicio 20 7,80$                   156,00$                    

vasos servicio 60 2,26$                   135,60$                    

Copa Agua servicio 40 3,68$                   147,20$                    

Copa Vino Tinto servicio 40 4,39$                   175,60$                    

copa vino blanco servicio 40 3,29$                   131,60$                    

bandeja antideslizante servicio 12 7,86$                   94,32$                      

mesas servicio 24 120,00$              2.880,00$                

sillas servicio 124 80,00$                 9.920,00$                

14.916,02$   

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

Cuadros Salon Comedor 4 250,00$              1.000,00$                Uno por pared

Cortinas Salon Comedor 10 80,00$                 800,00$                    Una por ventana

Luces Salon Comedor 1 600,00$              600,00$                    Un solo set

Pintura Salon Comedor 1 400,00$              400,00$                    Un solo trabajo

Arreglos Florales Salon Comedor 12 10,00$                 120,00$                    Doble de la capacidad de mesas Instaladas

Porta Menus Salon Comedor 50 5,00$                   250,00$                    Igual a la capacidad de PAX Instalada

Porta Cuentas Salon Comedor 24 5,00$                   120,00$                    Doble de la capacidad de mesas Instaladas

Letrero Calle Principal 2 500,00$              1.000,00$                Unidad o dos

Banos Servicios Primarios 2 500,00$              1.000,00$                Adecuaciones Hombres, Mujeres

Alfombras Salon Comedor 3 100,00$              300,00$                    Cantidad Necesaria

Adecuacion Jardin Lobby Entrada 1 400,00$              400,00$                    Trabajo Inicial

Television Entretenimiento 2 800,00$              1.600,00$                Videos, Mundial, Deportes, Eventos, Etc

Equipo de Sonido Entretenimiento 1 1.000,00$           1.000,00$                Sistema de Sonido Integral

0 -$                     -$                          

0 -$                     -$                          

8.590,00$     

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

Uniforme Cocina 1 Chef Ejecutivo 2 45,00$                 90,00$                      Un Chef Ejecutivo x 2 uniformes c/u

Uniforme Cocina 2 Cocineros 8 40,00$                 320,00$                    Tres Cocineros x 2 uniformes c/u

Uniforme  Servicio 1 Capitan Servicio 4 45,00$                 180,00$                    Un Capitan de Servicio x 2 uniformes c/u

Uniforme Servicio 2 Meseros 10 40,00$                 400,00$                    Tres Meseros x 2 uniformes c/u

Uniforme Steward 1 Bacha, limpieza 0 35,00$                 -$                          Un Steward x 2 uniformes c/u

Uniforme  Administrativo Cajero 0 40,00$                 -$                          Un Cajero x 2 uniformes c/u

Uniforme  Varios Hostess 0 45,00$                 -$                          Una Hostess x 2 unformes c/u

990,00$         

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

Escritorio Administacion 1 400,00$              400,00$                    

Computadora Administacion 1 600,00$              600,00$                    

Impresora Administacion 1 300,00$              300,00$                    

Caja Registradora Caja Cobros 1 750,00$              750,00$                    

Menaje Oficina Administracion & Caja 1 200,00$              200,00$                    

2.250,00$     

Equipo Destinatario Cantidad Observaciones

-$                          

0 -$                     -$                          

0 -$                     -$                          

0 -$                     -$                          

-$                

76.297,39$ Total de lo necesario a invetir en el inicio

1.271,62$     60 Meses promedio de duracion equiposAmortizacion de Equipos

TOTAL INVERSION INICIAL
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TOTAL UNIFORMES

TOTAL EQUIPO OFICINA

Uniformes RRHH

Decoración & Adecuaciones

Equipo Oficina & Administracion
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En la tabla 21 constan los requerimientos del restaurante “Lo dulce de la sal”, 

tanto en equipos de cocina, equipos de servicio, decoración y adecuaciones, 

uniformes recursos humanos, equipos de oficina y administración.   

Tabla 22: Presupuesto de inversión total   

 
 
 

En la tabla 21 se determina  la inversión inicial necesaria tomando en cuenta 

los costos necesarios para el correcto funcionamiento del negocio. El total seria 

de USD $ 76.297,39. 

Presupuesto de financiación 

El presupuesto necesario para la apertura del restaurante “Lo dulce de la sal” 

se lo hará mediante un préstamo bancario del BP. Alfonso Cárdenas Con un 

interés del 7%. El mismo que será cancelado en un tiempo aproximado de 3 

años. El préstamo se lo realizará por un monto de USD $ 92.193. 36. Gracias al 

bajo interés otorgado el préstamo se lo podrá pagar con mayor rapidez y 

facilidad. 

Sub Montos Observaciones

76.297,39$   Total de lo necesario a invetir en el inicio

3.029,53$     Materia Prima del primer Mes de Trabajo

8.816,44$     Mano de Obra del primer Mes de Trabajo

4.050,00$     Otros Costos del primer Mes de Trabajo

-$                1,2,3 Primeros meses a perdida

-$                

-$                

92.193,36$ Total a Solicitar al Banco

12 Meses Interes Simple 7.682,78$                

24 Meses Interes Simple 3.841,39$                

36 Meses Interes Simple 2.560,93$                

48 Meses Interes Simple 1.920,70$                

60 Meses Interes Simple 1.536,56$                

TOTAL INVERSION INICIAL

Prestamo Bancario & Intereses

TOTAL Prestamo a Solicitar

TOTAL Capital de Trabajo MP

TOTAL Capital de Trabajo MO

TOTAL Capital de Trabajo OC

Otras Inversiones

Otras Inversiones

Posibles Meses en Contra
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6.3 Ticket promedio y utilidad  

Tabla 23: Ticket promedio y utilidad    

 

MP 11.667,49$                                   
OC-CF 4.050,00$                                     

MANO DE OBRA 8.816,44$                                     
GASTO TOTAL MENSUAL 24.533,93$                                   

1 2 3

Platos & Bebidas COSTO TOTAL
Utilidad

Bruta con 
Impuestos

% Utilidad
Precio sin 

IVA
Precio $

+ IVA

Promedio 
x

Sección

+ (A) Entrada
+ (B) Plato Fuerte

+ (C ) Postre
+ (D) Bebida

Promedio:
(A) Entrada o (C ) 

Postre
+ (B) Plato Fuerte

+ (D) Bebida

Promedio:
(A) Entrada o (C ) Postre

+ (B) Plato Fuerte
+ (D) Bebida x 2

camarones apanados 3,34$                28% 0,95$                8% 2,07$                17% 6,37$                            5,63$                47% 10,71$             12,00$             
tocino relleno 3,04$                30% 0,95$                10% 2,07$                21% 6,07$                            3,93$                39% 8,93$                10,00$             

empanadas de viento 1,72$                20% 0,95$                11% 2,07$                24% 4,74$                            3,76$                44% 7,59$                8,50$                
champiñones rellenos 23,57$             8,50$                
ensalada de albahaca 1,15$                9,00$                

papardeles 3,01$                15% 0,95$                5% 2,07$                10% 6,04$                            13,96$             70% 17,86$             20,00$             
cerdo 4,47$                18% 0,95$                4% 2,07$                8% 7,50$                            17,50$             70% 22,32$             25,00$             

carne de res 6,16$                25% 0,95$                4% 2,07$                8% 9,19$                            15,81$             63% 22,32$             25,00$             
pollo 6,81$                26% 0,95$                4% 2,07$                8% 9,83$                            16,17$             62% 23,21$             26,00$             

coulant 1,11$                11% 0,95$                10% 2,07$                21% 4,14$                            5,86$                59% 8,93$                10,00$             
mousse 2,81$                23% 0,95$                8% 2,07$                17% 5,84$                            6,16$                51% 10,71$             12,00$             
brownie 1,07$                9% 0,95$                8% 2,07$                17% 4,10$                            7,90$                66% 10,71$             12,00$             

cheesecake 2,83$                20% 0,95$                7% 2,07$                15% 5,86$                            8,14$                58% 12,50$             14,00$             

jugos 0,50$                17% 0,41$                14% 0,89$                30% 1,80$                            1,20$                40% 2,68$                3,00$                
colas 2,50$                83% 0,41$                14% 0,89$                30% 3,80$                            (0,80)$              -27% 2,68$                3,00$                

cerveza 0,60$                9% 0,41$                6% 0,89$                13% 1,90$                            5,10$                73% 6,25$                7,00$                
vino 1,60$                13% 0,41$                3% 0,89$                7% 2,90$                            9,10$                76% 10,71$             12,00$             

Costo 
Promedio 

MP
23%

Costo 
Promedio 

OC
8%

Costo 
Promedio 

MO
16% Utilidad 

Promedio 53%

TICKET PROMEDIO & UTILIDAD

Costo de Rubro por 
PAX

COSTOS TOTALES
MENSUALES MAXIMOS

RUBRO DE COSTOS
CAPACIDAD PAX

INSTALADA
2976
2976

ALIMENTOS
70%

2,74$                                    
0,95$                                    

BEBIDAS
30%

1,18$                                        
0,41$                                        

3,92$                               
1,36$                               

2976
2976

2,07$                                    
5,77$                                    

2,96$                               
8,24$                               

0,89$                                        
2,47$                                        

Postres 12,00$         

PROBABLES ESCENARIOS DE TICKET PROMEDIO 
Promedio de

Escenarios Posibles
1-2-3

=
TICKET PROMEDIO

Secciones del
Menú

A Entradas 9,60$           

51,85$             35,05$                 41,30$                 42,73$              

TICKET PROMEDIO

MP CF MO

D Bebidas 6,25$           

E Otros

B Platos Fuertes 24,00$         

C



60 
 

En la tabla 23 se establece el precio de venta al consumidor tomando en 

cuenta el estudio de mercado realizado y la competencia del sector donde 

funcionará el restaurante. Así se acordó un precio promedio en entradas de 

USD 9,60, en platos fuertes de USD 24.00 y en postres de USD 12.00; con una 

relación al costo del 167%, 299% y 240% respectivamente. 
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Tabla 24: Costo materia prima promedio     

 
 

En la tabla 27 se calcula el costo promedio de materia prima de cada preparación tomando en cuenta las recetas estándar 

previamente y estableciendo posibles escenarios de venta que pueden presentarse durante el servicio. 
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6.4 Rotación en ventas, Estado de resultados y flujo 

Tabla 25: Ticket promedio y utilidad primer año mes 1, 2, 3 

 
 
 
 
 

1 1

42,73$  

10,45$  

TARDE (T)

10h00 - 

15h00

NOCHE (N)

19h00 - 

23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

TARDE 25% T 25% 2,5 T 25% 2,5 T 25% 3,125

NOCHE 50% N 50% 5 N 50% 5 N 50% 6,25

TARDE 50% T 50% 5 T 50% 5 T 50% 6,25

NOCHE 75% N 75% 7,5 N 75% 7,5 N 75% 9,375

TARDE 50% T 50% 5 T 50% 5 T 50% 6,25

NOCHE 100% N 100% 10 N 100% 10 N 100% 12,5

TARDE 75% T 75% 7,5 T 75% 7,5 T 75% 9,375

NOCHE 100% N 100% 10 N 100% 10 N 100% 12,5

TARDE 100% T 100% 10 T 100% 10 T 100% 12,5

NOCHE 100% N 100% 10 N 100% 10 N 100% 12,5

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ENERO 72,5 FEBRERO 72,5 MARZO 90,625

290 290 362,5

42,73$                     42,73$                     42,73$                    

ENERO 12.392,67$       FEBRERO 12.392,67$       MARZO 15.490,83$       

10,45$              10,45$                     10,45$                    

3.029,53$         3.029,53$               3.786,92$              

9.363,13$         9.363,13$         11.703,92$       

8.816,44$         8.816,44$         8.816,44$         

4.050,00$         4.050,00$         4.050,00$         

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

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

(7.639,27)$   

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

1.271,62$         

(4.774,93)$        

1.536,56$         

(6.311,48)$        

1.327,79$         

BAT
Beneficio Antes de Impuestos

Impuesto a la Ganacia

Impuesto a la Renta - IVA

Beneficio Despues de Impuestos

Amortizaciones&

Depreciaciones

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

Intereses Bancarios
Interests

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

Impuestos
Taxes

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

(3.503,31)$        

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

COSTO MP 

PROMEDIO

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

(A)

% Consumo Mensual 20%
(A)

% Consumo Mensual 20%
(A)

% Consumo Mensual 25%

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

S
A

B

25

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

M
IE 15,625

JU
E

AÑO

1

DOMINGO 

CERRADO

ROTACION PROMEDIO POR DIA 

X TURNO

TICKET 

PROMEDIO

LUNES

CERRADO

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

18,75

V
IE 21,875

MARZO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

9,375

M
A

R

7,5

FEBRERO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N
0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

D
O

M 0

FACTURACION 

12,5

JU
E

15

V
IE 17,5

S
A

B

20

ENERO

TURNOS

0

7,5

12,5

15

17,5

20

(B)

Capacidad 

Instalada

M
IE

L
U

N
M

A
R

M
IE

JU
E

V
IE

S
A

B
D

O
M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

(3.503,31)$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

(4.774,93)$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

(6.311,48)$        

Impuestos
Taxes

1.327,79$         

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

(7.639,27)$   

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

COSTO MATERIA PRIMA

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

(3.970,70)$       

Impuestos
Taxes

1.659,73$         

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

(5.630,43)$  

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

(1.162,52)$       

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

(2.434,15)$       
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Tabla 26: Ticket promedio y utilidad primer año mes 4, 5, 6, 7    

 

1 1

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 3,125 T 25% 3,75 T 25% 5 T 25% 8,75

N 50% 6,25 N 50% 7,5 N 50% 10 N 50% 17,5

T 50% 6,25 T 50% 7,5 T 50% 10 T 50% 17,5

N 75% 9,375 N 75% 11,25 N 75% 15 N 75% 26,25

T 50% 6,25 T 50% 7,5 T 50% 10 T 50% 17,5

N 100% 12,5 N 100% 15 N 100% 20 N 100% 35

T 75% 9,375 T 75% 11,25 T 75% 15 T 75% 26,25

N 100% 12,5 N 100% 15 N 100% 20 N 100% 35

T 100% 12,5 T 100% 15 T 100% 20 T 100% 35

N 100% 12,5 N 100% 15 N 100% 20 N 100% 35

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ABRIL 90,625 MAYO 108,75 JUNIO 145 JULIO 253,75

362,5 435 580 1015

42,73$                      42,73$                     42,73$                           42,73$                     

ABRIL 15.490,83$        MAYO 18.589,00$        JUNIO 24.785,33$            JULIO 43.374,33$        

10,45$                      10,45$                     10,45$                           10,45$                     

3.786,92$                4.544,30$               6.059,07$                     10.603,37$             

11.703,92$        14.044,70$        18.726,26$            32.770,96$        

8.816,44$          8.816,44$          8.816,44$              8.816,44$          

4.050,00$          4.050,00$          4.050,00$              4.050,00$          

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

UTILIDAD BRUTA

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

D
O

M

D
O

M

S
A

B

30

(A)

% Consumo Mensual 40%
(A)

% Consumo Mensual 70%

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

S
A

B

70

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

M
IE 43,75

J
U

E

52,5

V
IE 61,25

JULIO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

26,25

0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

25

J
U

E

30

V
IE 35

S
A

B

40

JUNIO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

15

M
IE

MAYO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

11,25

(A)

% Consumo Mensual 30%

0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

M
IE 18,75

J
U

E

22,5

V
IE 26,25

ABRIL

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

9,375

(A)

% Consumo Mensual 25%

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

15,625

J
U

E

18,75

V
IE 21,875

S
A

B

25

M
IE

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

(3.970,70)$         

Impuestos
Taxes

1.659,73$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

(5.630,43)$    

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

(1.629,92)$         

Impuestos
Taxes

1.991,68$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

(3.621,60)$   

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.096,35$        

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

(1.162,52)$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

(2.434,15)$         

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

5.859,83$              

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$              

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

4.588,20$              

19.904,53$        

1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

Amortizaciones&

Depreciaciones

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

1.178,26$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

(93,36)$              

Impuestos
Taxes

4.647,25$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.449,10$  

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$              

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

3.051,65$              

Impuestos
Taxes

2.655,57$              

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

396,08$             

18.632,90$        
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Tabla 27: Ticket promedio y utilidad primer año mes 8, 9, 10, 11   

 

1 1

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 8,75 T 25% 6,5 T 25% 7,5 T 25% 8,75

N 50% 17,5 N 50% 13 N 50% 15 N 50% 17,5

T 50% 17,5 T 50% 13 T 50% 15 T 50% 17,5

N 75% 26,25 N 75% 19,5 N 75% 22,5 N 75% 26,25

T 50% 17,5 T 50% 13 T 50% 15 T 50% 17,5

N 100% 35 N 100% 26 N 100% 30 N 100% 35

T 75% 26,25 T 75% 19,5 T 75% 22,5 T 75% 26,25

N 100% 35 N 100% 26 N 100% 30 N 100% 35

T 100% 35 T 100% 26 T 100% 30 T 100% 35

N 100% 35 N 100% 26 N 100% 30 N 100% 35

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

AGOSTO 253,75 SEPTIEMBRE 188,5 OCTUBRE 217,5 NOVIEMBRE 253,75

1015 754 870 1015

42,73$                     42,73$                     42,73$                     42,73$                     

AGOSTO 43.374,33$        SEPTIEMBRE 32.220,93$        OCTUBRE 37.178,00$        NOVIEMBRE 43.374,33$        

10,45$                     10,45$                     10,45$                     10,45$                     

10.603,37$             7.876,79$               9.088,60$               10.603,37$             

32.770,96$        24.344,14$        28.089,40$        32.770,96$        

8.816,44$          8.816,44$          8.816,44$          8.816,44$          

4.050,00$          4.050,00$          4.050,00$          4.050,00$          

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

(A)

% Consumo Mensual 60%
(A)

% Consumo Mensual 70%
(A)

% Consumo Mensual 70%

61,25

NOVIEMBRE

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

26,25

D
O

M

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

S
A

B

70

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

M
IE 43,75

J
U

E

52,5

V
IE

0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

37,5
J
U

E

45

V
IE 52,5

S
A

B

60

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

OCTUBRE

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

22,5

M
IE

S
A

B

52

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

M
IE 32,5

J
U

E

39

V
IE 45,5

SEPTIEMBRE

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

19,5

(A)

% Consumo Mensual 52%

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

43,75

J
U

E

52,5

V
IE 61,25

S
A

B

70

AGOSTO

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

0

M
A

R

26,25

M
IE

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

8.431,42$     

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

18.632,90$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.096,35$        

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

15.222,96$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

13.951,34$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

12.414,78$        

Impuestos
Taxes

4.647,25$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.449,10$  

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

11.477,71$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

10.206,08$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

8.669,53$          

Impuestos
Taxes

3.452,24$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

5.217,28$     

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

19.904,53$        

Impuestos
Taxes

3.983,36$          

19.904,53$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

18.632,90$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.096,35$        

Impuestos
Taxes

4.647,25$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.449,10$  
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Tabla 28: Ticket promedio y utilidad primer año mes 12   

 

1

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0

N 0% 0

T 25% 8,75

N 50% 17,5

T 50% 17,5

N 75% 26,25

T 50% 17,5

N 100% 35

T 75% 26,25

N 100% 35

T 100% 35

N 100% 35

T 0% 0

N 0% 0

DICIEMBRE 253,75

1015

42,73$                     

DICIEMBRE 43.374,33$        

10,45$                     

10.603,37$             

32.770,96$        

8.816,44$          

4.050,00$          

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

AÑO

%

Cr
ec

im
ie

nt
o

0

33.680,16$               -

BDT Annual

UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

(A)

% Consumo Mensual 70%

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

43,75

JU
E

52,5

V
IE 61,25

SA
B

70

DICIEMBRE

Capacidad 

Instalada
TURNOS

LU
N

0

M
A

R

26,25

M
IE

Impuestos
Taxes

4.647,25$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.449,10$  

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

19.904,53$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

18.632,90$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.096,35$        
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Tabla 29: Ticket promedio y utilidad segundo año mes 1, 2, 3,  

 
 

2 2

44,31$  

10,73$  

% Aumento 

de Precios 

Inflacion

Annual 2013

Aumento 

Salarial 

Annual
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

TARDE 25% T 25% 8,75 T 25% 8,75 T 25% 8,75

NOCHE 50% N 50% 17,5 N 50% 17,5 N 50% 17,5

TARDE 50% T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 17,5

NOCHE 75% N 75% 26,25 N 75% 26,25 N 75% 26,25

TARDE 50% T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 17,5

NOCHE 100% N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35

TARDE 75% T 75% 26,25 T 75% 26,25 T 75% 26,25

NOCHE 100% N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35

TARDE 100% T 100% 35 T 100% 35 T 100% 35

NOCHE 100% N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ENERO 253,75 FEBRERO 253,75 MARZO 253,75

1015 1015 1015

44,31$                     44,31$                     44,31$                    

ENERO 44.979,18$       FEBRERO 44.979,18$       MARZO 44.979,18$       

10,73$              10,73$                     10,73$                    

10.889,66$       10.889,66$            10.889,66$           

34.089,52$       34.089,52$       34.089,52$       

9.477,67$         9.477,67$         9.477,67$         

4.159,35$         4.159,35$         4.159,35$         

TICKET 

PROMEDIO

3,70%

2,70%

7,50%

Beneficio Despues de Impuestos BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.825,12$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.825,12$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

##########

Impuesto a la Ganacia

Impuesto a la Renta - IVA
Impuestos

Taxes
4.819,20$         Impuestos

Taxes
4.819,20$         Impuestos

Taxes
4.819,20$         

BAT
Beneficio Antes de Impuestos

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$       

Intereses Pagados 

Financieramente por Prestamos o 

Deudas

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAIT
Beneficio Antes de Intereses y 

Impuestos

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$       

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos - 

Depreciaciones - Amortizaciones

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$       

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) 

& Depreciaciones (Bienes de Uso)

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

AÑO

2

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

DOMINGO

D
O

M 0

D
O

M 0

D
O

M 0

VIERNES V
IE 61,25 V
IE 61,25 V
IE 61,25

SABADO

S
A

B

70

S
A

B

70

S
A

B

70

JUEVES

J
U

E

52,5 J
U

E

52,5 J
U

E

52,5

MARTES

M
A

R

26,25
M

A
R

26,25

M
A

R

26,25

MIERCOLES

M
IE 43,75

M
IE 43,75

M
IE 43,75

ROTACION PROMEDIO POR DIA 

X TURNO

LUNES

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

(B)

Capacidad 

Instalada

TURNOS
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

COSTO MP 

PROMEDIO
(A)

% Consumo Mensual 70%
(A)

% Consumo Mensual 70%
(A)

% Consumo Mensual 70%

ENERO FEBRERO MARZO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 30: Ticket promedio y utilidad segundo año mes 4, 5, 6, 7  

 
 

2 2

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 8,75 T 25% 8,75 T 25% 8,75 T 25% 9,375

N 50% 17,5 N 50% 17,5 N 50% 17,5 N 50% 18,75

T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 18,75

N 75% 26,25 N 75% 26,25 N 75% 26,25 N 75% 28,125

T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 17,5 T 50% 18,75

N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35 N 100% 37,5

T 75% 26,25 T 75% 26,25 T 75% 26,25 T 75% 28,125

N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35 N 100% 37,5

T 100% 35 T 100% 35 T 100% 35 T 100% 37,5

N 100% 35 N 100% 35 N 100% 35 N 100% 37,5

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ABRIL 253,75 MAYO 253,75 JUNIO 253,75 JULIO 271,875

1015 1015 1015 1087,5

44,31$                      44,31$                     44,31$                           44,31$                     

ABRIL 44.979,18$        MAYO 44.979,18$        JUNIO 44.979,18$            JULIO 48.191,98$        

10,73$                      10,73$                     10,73$                           10,73$                     

10.889,66$             10.889,66$             10.889,66$                  11.667,49$             

34.089,52$        34.089,52$        34.089,52$            36.524,49$        

9.477,67$          9.477,67$          9.477,67$              9.477,67$          

4.159,35$          4.159,35$          4.159,35$              4.159,35$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.825,12$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.825,12$      BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

14.915,86$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

12.825,12$   

Impuestos
Taxes

4.819,20$          Impuestos
Taxes

4.819,20$          Impuestos
Taxes

4.819,20$              Impuestos
Taxes

5.163,43$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

17.644,32$            BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

20.079,29$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$              Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

19.180,88$            
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

21.615,84$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

20.452,50$            
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

22.887,47$        

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$              

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

V
IE 61,25 V
IE 61,25 V
IE 61,25 V
IE 65,625

S
A

B

70

S
A

B

70

D
O

M 0

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

S
A

B

70

S
A

B

75

J
U

E

52,5 J
U

E

52,5 J
U

E

52,5 J
U

E

56,25

M
A

R

26,25

M
IE 43,75

M
IE 43,75

M
IE 43,75

M
IE 46,875

M
A

R

26,25

M
A

R

26,25

M
A

R

28,125

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 70%
(A)

% Consumo Mensual 70%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 70%

ABRIL MAYO JUNIO JULIO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 31: Ticket promedio y utilidad segundo año mes 8, 9, 10, 11  

 

2 2

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 10

N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 20

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 20

N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 30

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 20

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 40

T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 30

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 40

T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 40

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 40

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

AGOSTO 271,875 SEPTIEMBRE 271,875 OCTUBRE 271,875 NOVIEMBRE 290

1087,5 1087,5 1087,5 1160

44,31$                     44,31$                     44,31$                     44,31$                     

AGOSTO 48.191,98$        SEPTIEMBRE 48.191,98$        OCTUBRE 48.191,98$        NOVIEMBRE 51.404,78$        

10,73$                     10,73$                     10,73$                     10,73$                     

11.667,49$             11.667,49$             11.667,49$             12.445,33$             

36.524,49$        36.524,49$        36.524,49$        38.959,45$        

9.477,67$          9.477,67$          9.477,67$          9.477,67$          

4.159,35$          4.159,35$          4.159,35$          4.159,35$          

14.915,86$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

14.915,86$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

17.006,60$  

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

20.079,29$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.514,25$        

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

21.615,84$        

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

14.915,86$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

5.163,43$          Impuestos
Taxes

5.163,43$          Impuestos
Taxes

5.163,43$          Impuestos
Taxes

5.507,66$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

20.079,29$        

Impuestos
Taxes

Intereses Bancarios
Interests

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

20.079,29$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

1.271,62$          
Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

21.615,84$        21.615,84$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.050,81$        

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

22.887,47$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

22.887,47$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.322,43$        22.887,47$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

Amortizaciones&

Depreciaciones

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

TICKET PROMEDIO

COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

0

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

S
A

B

75

S
A

B

75

S
A

B

80

V
IE 65,625 V
IE

D
O

M
S

A
B

75

J
U

E

56,25 J
U

E

60

M
IE 46,875

M
IE 46,875

M
IE 50

V
IE 65,625 V
IE 7065,625

J
U

E

28,125

56,25 J
U

E

56,25

M
A

R

28,125

M
A

R

30

M
IE 46,875

M
A

R

28,125

M
A

R

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

TURNOS
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

L
U

N

75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 80%
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada

(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 32: Ticket promedio y utilidad segundo año mes 12  

  

2

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0

N 0% 0

T 25% 10

N 50% 20

T 50% 20

N 75% 30

T 50% 20

N 100% 40

T 75% 30

N 100% 40

T 100% 40

N 100% 40

T 0% 0

N 0% 0

DICIEMBRE 290

1160

44,31$                     

DICIEMBRE 51.404,78$        

10,73$                     

12.445,33$             

38.959,45$        

9.477,67$          

4.159,35$          

BDT Annual
AÑO

%

Cr
ec

im
ie

nt
o

0

170.627,39$             407%

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

Intereses Bancarios
Interests

Impuestos
Taxes

5.507,66$          

17.006,60$  

1.536,56$          

22.514,25$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.050,81$        

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.322,43$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

UTILIDAD BRUTA

MANO DE OBRA

COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

D
O

M 0

SA
B

80

JU
E

60

M
IE 50

V
IE 70

M
A

R

30

LU
N

0

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 80%

DICIEMBRE
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Tabla 33: Ticket promedio y utilidad tercer año mes 1, 2, 3  

 
 

3 3

46,40$  

11,02$  

% Aumento 

de Precios 

Inflacion

Annual 2014

Aumento 

Salarial 

Annual
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

TARDE 25% T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 9,375

NOCHE 50% N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 18,75

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 75% N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 28,125

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 75% T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 28,125

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 100% T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 37,5

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ENERO 271,875 FEBRERO 271,875 MARZO 271,875

1087,5 1087,5 1087,5

46,40$                     46,40$                     46,40$                    

ENERO 50.457,01$       FEBRERO 50.457,01$       MARZO 50.457,01$       

11,02$              11,02$                     11,02$                    

11.982,52$       11.982,52$            11.982,52$           

38.474,49$       38.474,49$       38.474,49$       

10.188,50$       10.188,50$       10.188,50$       

4.271,65$         4.271,65$         4.271,65$         

TICKET 

PROMEDIO

4,70%

Beneficio Despues de Impuestos BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

15.800,05$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

15.800,05$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

##########

Impuesto a la Ganacia

Impuesto a la Renta - IVA
Impuestos

Taxes
5.406,11$         Impuestos

Taxes
5.406,11$         Impuestos

Taxes
5.406,11$         

BAT
Beneficio Antes de Impuestos

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

21.206,16$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

21.206,16$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

21.206,16$       

Intereses Pagados 

Financieramente por Prestamos o 

Deudas

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAIT
Beneficio Antes de Intereses y 

Impuestos

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

22.742,72$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

22.742,72$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

22.742,72$       

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) 

& Depreciaciones (Bienes de Uso)

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos - 

Depreciaciones - Amortizaciones

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

24.014,34$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

24.014,34$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

24.014,34$       

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

AÑO

3

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

DOMINGO

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

SABADO

S
A

B

75

S
A

B

75

S
A

B

75

VIERNES V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 65,625

JUEVES

J
U

E

56,25 J
U

E

56,25 J
U

E

56,25

MIERCOLES

M
IE 46,875

M
IE 46,875

M
IE 46,875

MARTES

M
A

R

28,125
M

A
R

L
U

N

0

L
U

N

0

7,50%

ROTACION PROMEDIO POR DIA 

X TURNO

28,125

M
A

R

28,125

LUNES

L
U

N

0

2,70%
(B)

Capacidad 

Instalada

TURNOS
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

COSTO MP 

PROMEDIO
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%

ENERO FEBRERO MARZO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 34: Ticket promedio y utilidad tercer año mes 4, 5, 6, 7  

 
 

3 3

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 10,625 T 25% 12,5

N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 21,25 N 50% 25

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 31,875 N 75% 37,5

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 31,875 T 75% 37,5

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 42,5 T 100% 50

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ABRIL 271,875 MAYO 271,875 JUNIO 308,125 JULIO 362,5

1087,5 1087,5 1232,5 1450

46,40$                      46,40$                     46,40$                           46,40$                     

ABRIL 50.457,01$        MAYO 50.457,01$        JUNIO 57.184,61$            JULIO 67.276,01$        

11,02$                      11,02$                     11,02$                           11,02$                     

11.982,52$             11.982,52$             13.580,19$                  15.976,69$             

38.474,49$        38.474,49$        43.604,42$            51.299,32$        

10.188,50$        10.188,50$        10.188,50$            10.188,50$        

4.271,65$          4.271,65$          4.271,65$              4.271,65$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

15.800,05$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

20.209,17$      BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

26.822,85$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

15.800,05$   

Impuestos
Taxes

5.406,11$          Impuestos
Taxes

5.406,11$          Impuestos
Taxes

6.126,92$              Impuestos
Taxes

7.208,14$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

21.206,16$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

21.206,16$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

26.336,09$            BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$              Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

22.742,72$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

22.742,72$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

27.872,65$            
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

35.567,55$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$              

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

24.014,34$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

29.144,27$            
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

36.839,17$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

24.014,34$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

D
O

M 0

S
A

B

75

S
A

B

75

S
A

B

85

S
A

B

100

V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 74,375 V
IE 87,5

J
U

E

56,25 J
U

E

63,75 J
U

E

75J
U

E

56,25

M
IE 46,875

M
IE 46,875

M
IE 53,125

M
IE 62,5

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

M
A

R

28,125

M
A

R

28,125

M
A

R

31,875

M
A

R

37,5

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 85%
(A)

% Consumo Mensual 100%

ABRIL MAYO JUNIO JULIO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 35: Ticket promedio y utilidad tercer año mes 8, 9, 10, 11 

 
 

3 3

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5

N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

AGOSTO 362,5 SEPTIEMBRE 362,5 OCTUBRE 362,5 NOVIEMBRE 362,5

1450 1450 1450 1450

46,40$                     46,40$                     46,40$                     46,40$                     

AGOSTO 67.276,01$        SEPTIEMBRE 67.276,01$        OCTUBRE 67.276,01$        NOVIEMBRE 67.276,01$        

11,02$                     11,02$                     11,02$                     11,02$                     

15.976,69$             15.976,69$             15.976,69$             15.976,69$             

51.299,32$        51.299,32$        51.299,32$        51.299,32$        

10.188,50$        10.188,50$        10.188,50$        10.188,50$        

4.271,65$          4.271,65$          4.271,65$          4.271,65$          

26.822,85$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

26.822,85$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

26.822,85$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

26.822,85$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

7.208,14$          Impuestos
Taxes

7.208,14$          Impuestos
Taxes

7.208,14$          Impuestos
Taxes

7.208,14$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        

Impuestos
Taxes

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

35.567,55$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

35.567,55$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

35.567,55$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

35.567,55$        

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

36.839,17$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

36.839,17$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

36.839,17$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

36.839,17$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANASTOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

D
O

M 0

D
O

M

100

S
A

B

100

S
A

B

100

S
A

B

100

0

D
O

M 0
D

O
M 0

V
IE 87,5 V
IE 87,5 V
IE 87,5

S
A

B
V

IE 87,5

J
U

E

75 J
U

E

62,5

M
IE 62,5

M
IE 62,5

M
IE 62,5

75 J
U

E

75 J
U

E

75

M
IE

L
U

N

0

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

0

L
U

N

0

L
U

N

0

M
A

R

37,5

L
U

N

(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual 100%
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE
(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual 100%

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 36: Ticket promedio y utilidad tercer año mes 12 

 

3

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0

N 0% 0

T 25% 12,5

N 50% 25

T 50% 25

N 75% 37,5

T 50% 25

N 100% 50

T 75% 37,5

N 100% 50

T 100% 50

N 100% 50

T 0% 0

N 0% 0

DICIEMBRE 362,5

1450

46,40$                     

DICIEMBRE 67.276,01$        

11,02$                     

15.976,69$             

51.299,32$        

10.188,50$        

4.271,65$          

%

Cr
ec

im
ie

nt
o

0

260.146,52$             52%

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

35.567,55$        

0

100

JU
E

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

BDT Annual
AÑO

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

26.822,85$  

Impuestos
Taxes

7.208,14$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

34.030,99$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

36.839,17$        

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

SA
B

D
O

M
V

IE 87,5

75

M
IE 62,5

M
A

R

37,5

LU
N

0

(A)

% Consumo Mensual 100%
Capacidad 

Instalada
TURNOS

DICIEMBRE
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Tabla 37: Ticket promedio y utilidad cuarto año mes 1, 2, 3 

 

4 4

49,04$  

11,32$  

% Aumento 

de Precios 

Inflacion

Annual 2014

Aumento 

Salarial 

Annual
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

TARDE 25% T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 9,375

NOCHE 50% N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 18,75

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 75% N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 28,125

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 75% T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 28,125

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 100% T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 37,5

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ENERO 271,875 FEBRERO 271,875 MARZO 271,875

1087,5 1087,5 1087,5

49,04$                     49,04$                     49,04$                    

ENERO 53.333,06$       FEBRERO 53.333,06$       MARZO 53.333,06$       

11,32$              11,32$                     11,32$                    

12.306,04$       12.306,04$            12.306,04$           

41.027,01$       41.027,01$       41.027,01$       

10.952,63$       10.952,63$       10.952,63$       

4.386,99$         4.386,99$         4.386,99$         

Beneficio Despues de Impuestos BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

17.164,96$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

17.164,96$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

##########

Impuesto a la Ganacia

Impuesto a la Renta - IVA
Impuestos

Taxes
5.714,26$         Impuestos

Taxes
5.714,26$         Impuestos

Taxes
5.714,26$         

BAT
Beneficio Antes de Impuestos

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.879,21$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.879,21$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.879,21$       

Intereses Pagados 

Financieramente por Prestamos o 

Deudas

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAIT
Beneficio Antes de Intereses y 

Impuestos

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.415,77$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.415,77$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.415,77$       

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) 

& Depreciaciones (Bienes de Uso)

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos - 

Depreciaciones - Amortizaciones

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.687,39$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.687,39$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.687,39$       

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

AÑO

4

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

SABADO

S
A

B

75

S
A

B

75

S
A

B

75

DOMINGO

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

VIERNES V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 65,625

JUEVES

J
U

E

56,25 J
U

E

56,25 J
U

E

56,25

MIERCOLES

M
IE 46,875

M
IE 46,875

M
IE 46,875

MARTES

M
A

R

28,125
M

A
R

28,125

M
A

R

28,125

ROTACION PROMEDIO POR DIA 

X TURNO

LUNES

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

7,50%

2,70%
(B)

Capacidad 

Instalada

TURNOS
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

5,70%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%

TICKET 

PROMEDIO
COSTO MP 

PROMEDIO ENERO FEBRERO MARZO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 38: Ticket promedio y utilidad cuarto año mes 4, 5, 6, 7 

 
 

4 4

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 10,625 T 25% 12,5

N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 21,25 N 50% 25

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 31,875 N 75% 37,5

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 31,875 T 75% 37,5

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 42,5 T 100% 50

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ABRIL 271,875 MAYO 271,875 JUNIO 308,125 JULIO 362,5

1087,5 1087,5 1232,5 1450

49,04$                      49,04$                     49,04$                           49,04$                     

ABRIL 53.333,06$        MAYO 53.333,06$        JUNIO 60.444,13$            JULIO 71.110,74$        

11,32$                      11,32$                     11,32$                           11,32$                     

12.306,04$             12.306,04$             13.946,85$                  16.408,06$             

41.027,01$        41.027,01$        46.497,28$            54.702,68$        

10.952,63$        10.952,63$        10.952,63$            10.952,63$        

4.386,99$          4.386,99$          4.386,99$              4.386,99$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

17.164,96$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

21.873,32$      BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

28.935,87$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

17.164,96$   

Impuestos
Taxes

5.714,26$          Impuestos
Taxes

5.714,26$          Impuestos
Taxes

6.476,16$              Impuestos
Taxes

7.619,01$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.879,21$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

22.879,21$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

28.349,48$            BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$              Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.415,77$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

24.415,77$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

29.886,04$            
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

38.091,44$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$              

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.687,39$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

31.157,66$            
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

39.363,06$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

25.687,39$        

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

D
O

M 0

D
O

M 0

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

S
A

B

75

S
A

B

85

S
A

B

100

S
A

B

75

D
O

M 0

V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 74,375 V
IE 87,5

J
U

E

56,25 J
U

E

56,25 J
U

E

63,75 J
U

E

75

M
IE 46,875

M
IE 53,125

M
IE 62,5

M
IE 46,875

M
A

R

28,125

M
A

R

28,125

M
A

R

31,875

M
A

R

37,5

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 85%
(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual 75%

ABRIL MAYO JUNIO JULIO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 39: Ticket promedio y utilidad cuarto año mes 8, 9, 10, 11 

 
 

4 4

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5

N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

AGOSTO 362,5 SEPTIEMBRE 362,5 OCTUBRE 362,5 NOVIEMBRE 362,5

1450 1450 1450 1450

49,04$                     49,04$                     49,04$                     49,04$                     

AGOSTO 71.110,74$        SEPTIEMBRE 71.110,74$        OCTUBRE 71.110,74$        NOVIEMBRE 71.110,74$        

11,32$                     11,32$                     11,32$                     11,32$                     

16.408,06$             16.408,06$             16.408,06$             16.408,06$             

54.702,68$        54.702,68$        54.702,68$        54.702,68$        

10.952,63$        10.952,63$        10.952,63$        10.952,63$        

4.386,99$          4.386,99$          4.386,99$          4.386,99$          

28.935,87$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

28.935,87$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

28.935,87$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

28.935,87$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

7.619,01$          Impuestos
Taxes

7.619,01$          Impuestos
Taxes

7.619,01$          Impuestos
Taxes

7.619,01$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        

Impuestos
Taxes

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

38.091,44$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

38.091,44$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

38.091,44$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

38.091,44$        

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

39.363,06$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

39.363,06$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

39.363,06$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

MANO DE OBRA

39.363,06$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANASTOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

D
O

M 0 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

S
A

B

100

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M

S
A

B

87,5 V
IE 87,5 V
IE 87,5 V
IE 87,5

100

S
A

B

100

S
A

B

100

J
U

E

75 J
U

E

75 J
U

E

75

V
IE

J
U

E

75

M
IE 62,5

M
IE

37,5

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

62,5
M

IE 62,5

M
IE 62,5

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

00

M
A

R
L

U
N

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE

100%
(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual 100%
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Tabla 40: Ticket promedio y utilidad cuarto año mes 12 

 

4

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0

N 0% 0

T 25% 12,5

N 50% 25

T 50% 25

N 75% 37,5

T 50% 25

N 100% 50

T 75% 37,5

N 100% 50

T 100% 50

N 100% 50

T 0% 0

N 0% 0

DICIEMBRE 362,5

1450

49,04$                     

DICIEMBRE 71.110,74$        

11,32$                     

16.408,06$             

54.702,68$        

10.952,63$        

4.386,99$          

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

38.091,44$        

SA
B

100

62,5

DICIEMBRE

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

BDT Annual
AÑO

%

Cr
ec

im
ie

nt
o

0

281.313,34$             8%BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

28.935,87$  

Impuestos
Taxes

7.619,01$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

36.554,88$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

39.363,06$        

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

V
IE 87,5

JU
E

75

M
IE

M
A

R

37,5

LU
N

0

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 100%
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Tabla 41: Ticket promedio y utilidad quinto año mes 1, 2, 3,  

 
 
 
 

5 5

51,84$  

11,62$  

% Aumento 

de Precios 

Inflacion

Annual 2014

Aumento 

Salarial 

Annual
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

TARDE 25% T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 9,375

NOCHE 50% N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 18,75

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 75% N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 28,125

TARDE 50% T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 18,75

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 75% T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 28,125

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 100% T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 37,5

NOCHE 100% N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 37,5

TARDE 0% T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

NOCHE 0% N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ENERO 271,875 FEBRERO 271,875 MARZO 271,875

1087,5 1087,5 1087,5

51,84$                     51,84$                     51,84$                    

ENERO 56.373,04$       FEBRERO 56.373,04$       MARZO 56.373,04$       

11,62$              11,62$                     11,62$                    

12.638,31$       12.638,31$            12.638,31$           

43.734,73$       43.734,73$       43.734,73$       

11.774,08$       11.774,08$       11.774,08$       

4.505,44$         4.505,44$         4.505,44$         

Beneficio Despues de Impuestos BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

18.607,07$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

18.607,07$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

##########

Intereses Pagados 

Financieramente por Prestamos o 

Deudas

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

Impuesto a la Ganacia

Impuesto a la Renta - IVA
Impuestos

Taxes
6.039,97$         Impuestos

Taxes
6.039,97$         Impuestos

Taxes
6.039,97$         

BAT
Beneficio Antes de Impuestos

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

24.647,04$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

24.647,04$       BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

24.647,04$       

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$         

BAIT
Beneficio Antes de Intereses y 

Impuestos

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

26.183,59$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

26.183,59$       
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

26.183,59$       

Amortizaciones ( Cuotas a Pagar) 

& Depreciaciones (Bienes de Uso)

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$         

EBIDTA
Resultado Antes de Impuestos - 

Depreciaciones - Amortizaciones

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

27.455,21$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

27.455,21$       
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

27.455,21$       

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

AÑO

5

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

DOMINGO

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

SABADO

S
A

B

75 S
A

B

75 S
A

B

75

VIERNES V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 65,625

JUEVES JU
E

56,25 JU
E

56,25 JU
E

56,25

MIERCOLES

M
IE 46,875 M
IE 46,875 M
IE 46,875

MARTES

M
A

R

28,125
M

A
R

28,125

M
A

R

28,125

ROTACION PROMEDIO POR DIA 

X TURNO

LUNES

L
U

N

0 L
U

N

0 L
U

N

0

7,50%

2,70%
(B)

Capacidad 

Instalada

TURNOS
Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

5,70%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%

TICKET 

PROMEDIO
COSTO MP 

PROMEDIO ENERO FEBRERO MARZO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 42: Ticket promedio y utilidad quinto año mes 4, 5, 6, 7 

  
 

5 5

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 9,375 T 25% 9,375 T 25% 10,625 T 25% 12,5

N 50% 18,75 N 50% 18,75 N 50% 21,25 N 50% 25

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 75% 28,125 N 75% 28,125 N 75% 31,875 N 75% 37,5

T 50% 18,75 T 50% 18,75 T 50% 21,25 T 50% 25

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 75% 28,125 T 75% 28,125 T 75% 31,875 T 75% 37,5

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 100% 37,5 T 100% 37,5 T 100% 42,5 T 100% 50

N 100% 37,5 N 100% 37,5 N 100% 42,5 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

ABRIL 271,875 MAYO 271,875 JUNIO 308,125 JULIO 362,5

1087,5 1087,5 1232,5 1450

51,84$                      51,84$                     51,84$                           51,84$                     

ABRIL 56.373,04$        MAYO 56.373,04$        JUNIO 63.889,44$            JULIO 75.164,05$        

11,62$                      11,62$                     11,62$                           11,62$                     

12.638,31$             12.638,31$             14.323,42$                  16.851,08$             

43.734,73$        43.734,73$        49.566,03$            58.312,98$        

11.774,08$        11.774,08$        11.774,08$            11.774,08$        

4.505,44$          4.505,44$          4.505,44$              4.505,44$          

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

18.607,07$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

23.633,04$      BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

31.171,99$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

18.607,07$   

Impuestos
Taxes

6.039,97$          Impuestos
Taxes

6.039,97$          Impuestos
Taxes

6.845,30$              Impuestos
Taxes

8.053,29$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

24.647,04$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

24.647,04$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

30.478,33$            BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$              Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

26.183,59$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

26.183,59$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

32.014,89$            
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

40.761,84$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$              

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

27.455,21$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

33.286,51$            
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

42.033,46$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

27.455,21$        

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

FACTURACION 

D
O

M 0

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M 0

S
A

B

75

S
A

B

85

S
A

B

100

S
A

B

75

V
IE 65,625 V
IE 65,625 V
IE 74,375 V
IE 87,5

J
U

E

56,25 J
U

E

56,25 J
U

E

63,75 J
U

E

75

M
IE 46,875

M
IE 53,125

M
IE 62,5

M
IE 46,875

M
A

R

28,125

M
A

R

28,125

M
A

R

31,875

M
A

R

37,5

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

JULIO
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 75%
(A)

% Consumo Mensual 85%
(A)

% Consumo Mensual 100%

ABRIL MAYO JUNIO

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 43: Ticket promedio y utilidad quinto año mes 8, 9, 10, 11 

 
 

5 5

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00
50 PAX

TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA
TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5 T 25% 12,5

N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25 N 50% 25

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5 N 75% 37,5

T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25 T 50% 25

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5 T 75% 37,5

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50 T 100% 50

N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50 N 100% 50

T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0 T 0% 0

N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0

AGOSTO 362,5 SEPTIEMBRE 362,5 OCTUBRE 362,5 NOVIEMBRE 362,5

1450 1450 1450 1450

51,84$                     51,84$                     51,84$                     51,84$                     

AGOSTO 75.164,05$        SEPTIEMBRE 75.164,05$        OCTUBRE 75.164,05$        NOVIEMBRE 75.164,05$        

11,62$                     11,62$                     11,62$                     11,62$                     

16.851,08$             16.851,08$             16.851,08$             16.851,08$             

58.312,98$        58.312,98$        58.312,98$        58.312,98$        

11.774,08$        11.774,08$        11.774,08$        11.774,08$        

4.505,44$          4.505,44$          4.505,44$          4.505,44$          

31.171,99$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

31.171,99$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

31.171,99$  

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

42.033,46$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

42.033,46$        

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

31.171,99$  BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

8.053,29$          Impuestos
Taxes

8.053,29$          Impuestos
Taxes

8.053,29$          Impuestos
Taxes

8.053,29$          

Intereses Bancarios
Interests

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        

Impuestos
Taxes

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        

40.761,84$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

40.761,84$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

40.761,84$        
BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

40.761,84$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

1.536,56$          Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

42.033,46$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

42.033,46$        
EBIDTA

Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

MANO DE OBRA MANO DE OBRA

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANASTOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA UTILIDAD BRUTA

FACTURACION FACTURACION FACTURACION FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA COSTO MATERIA PRIMA

0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

D
O

M 0

S
A

B

100

D
O

M 0

D
O

M 0
D

O
M

S
A

B

87,5 V
IE 87,5 V
IE 87,5 V
IE 87,5

100

S
A

B

100

S
A

B

100

J
U

E

75 J
U

E

75 J
U

E

75

V
IE

J
U

E

75

M
IE 62,5

M
IE

37,5

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

M
A

R

37,5

62,5

M
IE 62,5

M
IE 62,5

L
U

N

0

L
U

N

0

L
U

N

0

M
A

R
L

U
N

0

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

Capacidad 

Instalada
TURNOS

100%
(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual 100%
Capacidad 

Instalada
TURNOS

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE
(A)

% Consumo Mensual 100%
(A)

% Consumo Mensual

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año
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Tabla 44: Ticket promedio y utilidad quinto año mes 12 

5

50 PAX
TARDE (T)

10h00 - 15h00

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TURNO

(C) % de

Ocupación 

x Turno

Rotación

x Turno

(A) x (B) x (C)

TOTAL PAX

AL DIA

T 0% 0

N 0% 0

T 25% 12,5

N 50% 25

T 50% 25

N 75% 37,5

T 50% 25

N 100% 50

T 75% 37,5

N 100% 50

T 100% 50

N 100% 50

T 0% 0

N 0% 0

DICIEMBRE 362,5

1450

51,84$                     

DICIEMBRE 75.164,05$        

11,62$                     

16.851,08$             

58.312,98$        

11.774,08$        

4.505,44$          

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Año

BDT Annual
AÑO

0

303.700,30$             

%

Cr
ec

im
ie

nt
o

8%BDT
Earnings Before  Depreciations and Taxes

31.171,99$  

Intereses Bancarios
Interests

1.536,56$          

EBIDTA
Earnings Before Interests, Taxes, Depreciations 

and Amortizations

42.033,46$        

Impuestos
Taxes

8.053,29$          

BAT
Earnings Before Amortizations and Taxes

39.225,28$        

BAIT
Earnings Before Amortizations, Interests and 

Taxes

40.761,84$        

Amortizaciones&

Depreciaciones
1.271,62$          

MANO DE OBRA

COSTOS FIJOS - GASTOS OPERATIVOS

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

COSTO MATERIA PRIMA

UTILIDAD BRUTA

FACTURACION 

COSTO MATERIA PRIMA

D
O

M 0

TOTAL SEMANA 

PROMEDIO

TICKET PROMEDIO

SA
B

100

V
IE 87,5

JU
E

75

M
IE 62,5

M
A

R

37,5

LU
N

0

Capacidad 

Instalada
TURNOS

(A)

% Consumo Mensual 100%

DICIEMBRE
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6.6 Nómina    

El sueldo básico unificado para el 2015  es de USD $ 354.00. El cual recibirá 

solamente el chef de partida y meseros, este es un personal no especializado y 

de fácil adquisición en el mercado laboral. El resto de personal como chef, sub 

chef, bodeguero y capitán que requieren para su trabajo ciertas condiciones de 

conocimientos y experiencias tendrán un salario superior, con la intención de 

que no haya rotación en este personal. A más del sueldo se pagarán los 

beneficios de ley, seguro social. 

De acuerdo a lo antes dicho los salarios de los empleados de “Lo dulce de la 

sal” son los que constan en el cuadro que a continuación se expone:   
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Tabla 45: Sueldos personal  
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Tabla 46: Costo horas suplementarias   
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Tabla 47: Costo jornada nocturna y horas extras   
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Tabla 48: Total costo mano de obra    
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6.7 Otros costos y costos fijos    

Tabla 49: Otros costos y costos fijos  

 

 

En la tabla 48 contiene los costos fijos como son: servicios básicos, 

complementarios, equipos y materiales. Estos costos son necesarios para el 

funcionamiento del establecimiento, independientemente de las ventas. A estos 

se debe sumar el valor estimado de nómina salarial antes detallado. 

Conclusión: Según el informe  financiero se puede concluir que el proyecto es 

rentable  a partir del primer año  de funcionamiento. Lo cual  le hace atractivo, 

asegurando no solo la inversión sino también la rentabilidad del negocio. 
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CAPÍTULO VII PLAN LEGAL 

 

7.1 Figura jurídica  

 

El restaurante “LO DULCE DE LA SAL” es un negocio con capitales propios, 

que pertenece a una persona natural, obligada a tener un Registro Único de 

Contribuyentes (RUC). Está obligada a emitir y entregar facturas por cada una 

de sus transacciones comerciales, autorizadas por el Servicio de Rentas 

Internas (SRI) y entregar a esta entidad las declaraciones respectivas. 

Dependerá del monto de sus ingresos y gastos, indicado en la ley, para que 

esté obligado o no a llevar contabilidad.  

 

 Actividad de la empresa.- Por ser una empresa de alimentos y 

bebidas se clasifica en empresa de servicio y turismo.  

 Demandas económicas del proyecto.- El proyecto al ser financiado 

por una sola persona, asumirá la totalidad de los gastos de la 

elaboración del proyecto. 

 Responsable del negocio.- El cumplimiento de las obligaciones 

tributarias y jurídicas que se han establecido en nuestro país para este 

tipo de negocio  son de responsabilidad del dueño del negocio.  

 Como persona natural es obligatorio la declaración del Impuesto al 

Valor agregado (IVA), Retenciones en la Fuente e Impuesto a la Renta 

(Anticipo de impuesto a la renta) 

 Ventajas de ser una persona natural.- El funcionamiento legal y 

tributario no requiere de muchos trámites ni de mucha documentación, 

por lo tanto es menos costoso. La liquidación o venta de este tipo de 

negocios es más sencilla, al igual que la toma de  decisiones con 

respecto a su administración, por que recae en una sola persona. En 

cuanto al capital sus modificaciones se pueden realizar sin ninguna 

restricción, en lo que respecta a tributación se puede acoger a 

regímenes más favorables (León, 2012).  
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 Desventajas de ser una persona natural.-  Como persona natural las 

responsabilidades son ilimitadas esto se refiere a que el dueño 

garantiza con su patrimonio las obligaciones que contraiga la empresa. 

El capital de la empresa va en función de los bienes del dueño. Los 

bancos y otras entidades financieras no tienen la misma apertura para 

otorgar créditos a personas naturales (León, 2012).  

 
Permisos a obtener 

 
Requisitos SRI: 

 
Según el SRI (s.f.), los documentos solicitados para la obtención del RUC son: 

 

 Cédula de Identidad original y copia 

 Papeleta de votación vigente original y copia 

 Factura de servicios básicos (luz, agua o teléfono) 

 
Requisitos para obtener la Patente municipal: 

 

De acuerdo a la Dirección Metropolitana Financiera Tributaria (2012), para la 

adquisición de la Patente Municipal se necesita los siguientes documentos. 

 

Para personas naturales NO obligadas a llevar contabilidad 

 

 Formulario debidamente completo de la declaración de Patente Municipal.  

 Copia de la cédula y certificado de votación de las últimas elecciones. 

 Copia del Registro Único de Contribuyentes. En el caso de que posea, 

registro de comerciantes. No necesita el RUC actualizado. 

 

Permisos que incluye la LUAE 

 

Según Quito Distrito Metropolitano (2012), los permisos y autorizaciones 

administrativas requeridas por el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito 

son: 
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 Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS) 

 Permiso Sanitario 

 Permiso de Funcionamiento de Bomberos 

 Rotulación (Identificación de la actividad económica) 

 Permiso Ambiental 

 Licencia Única Anual de Funcionamiento de las Actividades Turísticas 

 Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia 

 General de Policía. 

 

Requisitos para obtención de la Licencia Metropolitana Única para el 

Ejercicio de Actividades Económicas (LUAE): 

 

De acuerdo a Quito Distrito Metropolitano (2012), los requisitos necesarios para 

la obtención de la LUAE son: 

 

 Formulario único de solicitud, completo y registrado por el titular del RUC 

o representante legal. 

 Copia del RUC actualizado 

 Copia de cédula de identidad o pasaporte y papeleta de votación. 

 Contrato y autorización  del propietario en caso de local arrendado. 

 Para empresas recién consolidadas el plano y dimensiones 

determinadas para publicidad (rótulo) 

 

Requisitos Cuerpo de Bomberos: 

 

Según la página oficial del Cuerpo de Bomberos (2014), los requisitos 

necesarios son:  

 

1. Solicitar inspección del local. 

2. Informe de la inspección 

3. Copia del RUC 
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Requisitos Ministerio de Salud Pública: 

 

Según la página oficial del Ministerio de Salud Pública (2014), los requisitos 

solicitados son:  

 

 Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario. 

 Copia del registro único de contribuyentes (RUC). 

 Copia de la cédula de ciudadanía o de identidad del propietario o del 

representante legal del establecimiento. 

 Documentos que acrediten la personería Jurídica cuando corresponda. 

 Copia del título del profesional de la salud responsable técnico del 

establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud 

Pública, para el caso de establecimientos que de conformidad con los 

reglamentos específicos así lo señalen. 

 Plano del establecimiento a escala 1:50. 

 Croquis de ubicación del establecimiento. 

 Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos. 

 Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que 

labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del 

Ministerio de Salud Pública. 
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CAPÍTULO VIII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

8.1 Conclusiones 

 

El presente plan de negocio tuvo como objetivo la introducción de nuevas 

combinaciones dulce salado, utilizando como producto estrella el chocolate en 

todas las preparaciones que se realizaran en el negocio. Mediante encuestas 

(Ubicadas en el anexos 16) se logró comprobar que el 100% de los 

encuestados están dispuesto a consumir este tipo de preparaciones, ya sea por 

curiosidad o por probar nuevos sabores. Se puede concluir diciendo que en la 

gastronomía ecuatoriana puede fusionarse con todo tipo de sabores, 

simplemente hay que encontrar el equilibro en los mismos para poder crear 

nuevas combinaciones que agraden al consumidor.    

 

8.2 Recomendaciones y viabilidad del negocio 

 

Recomendaciones:  

 

 Se recomienda realizar futuras investigaciones, que faciliten la obtención 

de datos para elaborar nuevas fusiones con productos típicos 

ecuatorianos.  

 Fomentar programas universitarios con el tema fusión para crear nuevas 

preparaciones a partir de productos nacionales. 

 Elaborar un plan de marketing, impulsando la creación de nuevos 

sabores y combinaciones, las cuales se puedan realizar basándose 

únicamente en productos nativos.  

 

Viabilidad del Negocio:  

 

 Mediante el estudio de mercado y el plan financiero (tablas 26 a la 46) se 

puedo demostrar que el plan de negocio propuesto es viable gracias a los 

gustos y tendencias del mercado al cual se ha enfocado el restaurante “Lo 

dulce de la sal”.   
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Anexo No.2 Documentos de funcionamiento   

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

Anexo No.3 Documentos contractuales   

 

 



 
 

 

Anexo No.4 Proformas   

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 
 



 
 

 

 



 
 

 

Anexo No.5 Análisis de resultados  
 



 
 

 

 
 



 
 

 

 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo No.6 Análisis de Encuestas  
    

 Universidad de Las Américas  
Encuesta  

La siguiente encuesta tiene como objetivo conocer los gustos y preferencias del 

consumidor relacionado con el consumo de alimentos que se pueden combinar 

con chocolate. 

Se garantiza la no difusión al público de la información proporcionada por el 

encuestado. 

El tiempo total para la elaboración de la siguiente encuesta es de 10 minutos. 

Mujer (   )                                      Hombre (   ) 

1.- ¿Le gusta el chocolate? 

 Sí  (En caso de responder sí, pase a la pregunta 2) 

 No ( Si su respuesta es no, agradecemos su colaboración) 

Análisis: 
Gráfico1: Personas que les gusta el chocolate 

 

30 

16 
14 

0

5

10

15

20

25

30

35

Personas Mujeres Hombres

Personas que les gusta el chocolate  



 
 

 

Mediante la encuesta realizada se ha determinado, que el  100% de los 

encuestados les gusta el chocolate. De los cuales el 53,33% son mujeres y el 

46,66% son hombres.  

 
2.- ¿Con qué frecuencia consume chocolate? 

 1 vez por semana  

 2 veces por semana  

 3 veces por semana  

Análisis: 
Gráfico2: Frecuencia consumo de chocolate  

 

Mediante el gráfico se observa que el 10% de los encuestados consume 

chocolate una vez por semana, el 63,33% 2 veces por semana y el 26,66% 3 

veces por semana.   

 
Gráfico3: Segmentación hombres y mujeres que consumen 

chocolate   

 

3 

19 

8 

0

5

10

15

20

1 vez por semana 2 veces por semana 3 veces por semana

Frecuencia consumo de chocolate  

0 

11 

5 
3 

8 

3 

0

5

10

15

1 Vez por semana 2 Veces por semana 3 Veces por semana

Segmentación hombres y mujeres que 
consumen chocolate  

Mujeres Hombres



 
 

 

El gráfico indica que el 0% de mujeres encuestadas no consume chocolate 1 

vez por semana, el 36,66%  consume 2 veces por semana y el 16,66% 

consume 3 veces por semana. Por otro lado se puede observar que en el 

segmento de hombres el 10% consume chocolate 1 vez por semana, el 26,66%  

consume 2 veces por semana y el 10% consume 3 veces por semana. 

3.- ¿Qué tipo de chocolate le gusta comer? 
 

 Negro, dulce  

 Blanco, dulce  

 
Análisis: 

Gráfico4: Tipo de chocolate  

 

En el gráfico se observa que el 23,33% consume chocolate blanco y el 76,66% 

consume chocolate negro. De los cuales el 10% de mujeres consume 

chocolate blanco y el 43,33% consume chocolate negro. Mientras que en el 

segmento hombres el 13,33% consume chocolate blanco y el 33,33% 

corresponde al chocolate negro. 

 

4.- Mencione 3 restaurantes de comida típica Ecuatoriana que visite 

frecuentemente, escriba su respuesta en orden de recordación. 

  

  

  
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5.- ¿Cuántas veces a la semana come fuera de su hogar? 

 1 vez por semana  

 2 veces por semana  

 3 veces por semana 

 
Análisis:  

Gráfico5: Frecuencias de salidas a comer   

 

Mediante el gráfico se puede observar que el  13,33% de los encuestados 

comen 1 vez por semana fuera de sus casas, el 63.33% come 2 veces a la 

semana fuera de sus hogares y el 23.33% come fuera 3 veces a la semana. Se 

puede percibir que el 3,33% de mujeres como una vez por semana fuera de 

sus casas, el 36,66% come fuera 2 veces a la semana y el 13.33% come 3 

veces a la semana fuera de sus hogares. En el segmento hombres se puede 

apreciar que 13,33% come fuera una vez por semana, el 26,66% come fuera 

de sus hogares 2 veces por semana y el 13,33 come 3 veces por semana fuera 

de sus hogares.   

6.- ¿En qué momento del día es de su preferencia ir a un restaurante? 

 Almuerzo 

 Cena  
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Análisis:  
Gráfico6: Preferencias para ir a un restaurante  

 

El gráfico indica que el 53,33% prefieren ir a un restaurante en la hora del 

almuerzo mientras que el 46,66% prefiere en la cena. El gráfico también indica 

que el 30% correspondiente al segmento mujeres prefiere ir a un restaurante 

en la hora del almuerzo, el 20,66% del mismo segmento decide ir en la cena. 

En el segmento hombres el 23,33% opta por ir a un restaurante en el almuerzo 

mientras que el 20% del mismo frecuenta  restaurantes en la cena.  

7.- ¿Con cuántas personas suele ir a estos lugares? 

  

 

8.- ¿Usualmente cuánto gasta por persona? 

  

9.- ¿Le gustaría probar platos que tengan en su preparación chocolate con 

carnes, mariscos y/o verduras? 

 Sí  

 No 
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Análisis:  

Gráfico7: Probaría combinaciones con chocolate  

 

El gráfico revela que el 100% de los encuestados está dispuesto a probar 

platos que tengan en su preparación chocolate con carnes, mariscos y/o 

verduras. Mostrando que el 53,33% pertenece al segmento de mujeres y el 

43,66% corresponde al segmento de hombres. 

10.- ¿Qué tipo de carne considera usted que se puede acompañar mejor con 
chocolate?  

  

11.- ¿Qué tipo de marisco considera usted que se puede acompañar mejor con 
chocolate? 

  

12.- ¿Qué verdura considera usted que se puede acompañar mejor con 
chocolate? 

  

13.- ¿Ha probado usted alguna vez las combinaciones arriba mencionadas? 

 Sí 

 No  
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Análisis:  
Gráfico8: Ha probado combinaciones con chocolate  

 

El gráfico revela que el 3,33% de los encuestados ha probado alguna vez 

combinaciones con chocolate mientras que el 96,66% no ha probado las 

combinaciones que utilicen el chocolate en los alimentos de carne, mariscos 

y/o verduras. De los cuales el 3,33% corresponde al segmento mujeres  que ha 

probado este tipo de combinaciones, mientras que el 50% correspondiente al 

mismo segmento no ha probado esta clase de combinaciones. Por otro lado, el 

0% de hombres ha probado las combinaciones con chocolate en los alimentos 

mencionados y el 46,66% no ha probado.  

 
14.- ¿Si tuviera esta opción de restaurante, usted iría? 

 Sí   

 No  
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Análisis:  
Gráfico9: Aceptación de restaurante  

 

Se puede observar que el 100% de las personas que realizaron la encuesta 

están dispuestas a ir a un restaurante que usen en sus preparaciones 

chocolate con carnes, mariscos y/o verduras. De los cuales el 53,33% 

corresponde al segmento mujeres y el 43,66% corresponde al segmento 

hombres.   

 

15.- ¿Tomando en cuenta que el restaurante es de nivel socioeconómico alto y 

medio alto cuánto estaría dispuesto a pagar por un plato?  

 15 dólares  

 20 dólares 

 25 dólares 
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Análisis:  
Gráfico10: Presupuesto a pagar por un plato de restaurante  

 

El gráfico demuestra que el 30% correspondiente al segmento mujeres están 

dispuestas a pagar $25, el 23,33% del mismo segmento están de acuerdo a 

pagar $20 y el 0% no están dispuestas a pagar $15 por un plato servido en un 

restaurante. En el segmento hombres el 23,33% están dispuestos a pagar $25, 

el 23,33% del mismo están dispuestos a pagar $20 y el 0% no están de 

acuerdo en pagar $15 por un plato servido en un restaurante de alta categoría.  

 
Gracias por su colaboración  
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