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RESUMEN EJECUTIVO

A lo largo de este plan de negocios se analiza la factibilidad de implementar un
restaurante de comida light en el sector de la Carolina. Esta idea nace de la
tendencia creciente que presenta el consumo de este tipo de comida debido a
los esquemas que maneja la sociedad en cuanto a nutricién, los que estan

basados en el cuidado de salud e imagen.

El andlisis comienza con un estudio del entorno; tomando en cuenta
comportamientos del macro y micro entorno, indices econémicos tales como el
PIB, inflacion, tasas de interés entre otros. Tras el primer andlisis se realiza un
estudio de mercado mediante las siguientes herramientas: encuestas,
focusgroup, campo y observacion. Este estudio se lo realiz6 en la calle
Republica del Salvador y sus alrededores debido a que se identific6 un gran

namero de posibles clientes en esta zona.

Para dar a conocer los servicios que ofrece la empresa y para su
posicionamiento se cred un plan de marketing en el que se da a conocer los
platos y precios respectivos, los mismos que son la base para la proyecciéon de

ventas de los primeros 5 afios de la empresa.

El proyecto necesita inicialmente una inversion de US$ 25,000. En un
escenario base, se determiné un VAN de US$ 41,003 a una tasa de descuento
de 13,16%, y una Tasa Interna de Retorno del 45%.

Finalizando el estudio se determina la factibilidad y rentabilidad del restaurante
Deli-Light.
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ABSTRACT

Along this business plan related to the plan the feasibility of implementing a light
food restaurant in the Carolina’s sector is analyzed. This idea was born
because of the increasing of consumption presented this type of food, this
increasing is company handles for nutrition, which are based on the care of

health and image.

The analysis begins with a study of the environment; bearing the behaviors of
the macro and micro surroundings, economic indexes such as GDP, inflation,
rates of interest among others. After the first analysis a market research is
realized with the following tools: surveys, focusgroup, fieldwork and
observation. This study it realized in Republica del Salvador street and its
surroundings, because there was identified a great number of possible clients in

this zone.

To announce the services that the company offers and for its positioning, a
marketing plan was created in which the plates and its prices were announced,
the same ones that are the main base for the projection of the sales for the first

5 years of the company.

The project initially needs an investment of US$ 25,000. In a scene base, a
NPV was determined of US$ 41,003 to a discount rate of 13,16 %, and a Intern

Rate of Return of 45 %.

Finishing the study of feasibility and profitability of the restaurant Deli-Light was

determined.
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PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE
“COMIDA LIGHT” AL NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO

CAPITULO |
1. Introduccion
1.1. Generalidades

En el Ecuador, especificamente en la region Sierra, las costumbres de
consumo se acoplan a los productos que la tierra ofrece, esto es tubérculos,
cereales, granos; adicionalmente nuestra cultura gastronédmica demanda la
utilizacién de variadas especies y poco consumo de vegetales,convirtiéendose

asi en una dieta con alto contenido caldrico.

Estos habitos de consumo hoy en dia estan fuera de los nuevos esquemas
gue la sociedad maneja en cuanto a nutricidn, los que estan basados en el

cuidado de la salud e imagen.

Los alimentos que ofrecen una adecuada nutricién son cada vez mas variados
y faciles de conseguir. A pesar de esto, hay que entender la necesidad de una
alimentacion balanceada, ademas de poder diferenciar entre alimentos “light” y

alimentos nutritivos y saludables, que ofrezcan un bienestar total al cuerpo.

Los alimentos saludables cada dia son mas demandados, sin embargo existen
varios problemas dentro de los productos nutritivos ya que existen productos
“light” que no son muy saludables para las personas, por lo que es necesario
diferenciar dichos aspectos y concluir el tipo de alimento que esta buscando la

poblacion.
1.2. Alimentacion Saludable

Todo ser humano posee requerimientos energéticos, los mismos que son
cubiertos con una alimentacion adecuada, es decir, se debe ingerir la cantidad

correcta de glucidos y grasas, ademas que se cubren las necesidades



estructurales con proteinas y lipidos que construyen las membranas celulares.
También se cumplen las funciones reguladoras de las células que con
vitaminas y sales minerales resultan vitales para un correcto funcionamiento de

los 6rganos del cuerpo.

Actualmente, el mercado presenta una alta demanda de alimentos saludables,
con lo cual se estan creando mejores opciones de nutricion. Es importante
conocer, que una mala alimentacion es perjudicial para la salud y que los
alimentos nutritivos son beneficiosos y ayudan a prevenir enfermedades, ya
que cada vez se registra un mayor numero de personas que mueren por

enfermedades relacionadas con la obesidad.

1.3. Alimentacién Light

Los alimentos “light” son una categoria de alimentos especialmente disefiados
para regimenes especiales en los cuales se introducen una modificacién en el
contenido de nutrientes, indicado para la alimentacion de personas en
condiciones fisicas y fisioldgicas especificas (Kantor, 1990). Un producto light
es aquél cuyo aporte energético, es al menos un 30% mas bajo que el de su
alimento de referencia (Kuklinski, 2003). Esta reduccion energética se consigue
disminuyendo la cantidad o sustituyendo los azucares o las grasas por otros

componentes menos caloricos.

Los alimentos light producto del desarrollo que ha existido en la industria
alimenticia y la diversidad de productos que se expenden en la actualidad
pueden tener varios significados. Se debe tomar en cuenta de que el hecho de
que aparezca en los envases la palabra “light”, “sin azucar”, “bajo en grasa” o
similares, no quiere decir que sean adelgazantes. Si bien es cierto, el aporte
calorico de estos productos es inferior a los alimentos que imitan, alguno de
ellos contienen grasas y azucares en cantidades significativas como es el caso
de la mayonesa o0 paté que son alimentos ricos en grasa por nhaturaleza,

aunque se traten de sus versiones light.


http://www.monografias.com/trabajos28/grasas-en-la-alimentaciom/grasas-en-la-alimentaciom.shtml

1.4. Planteamiento del Problema

La nutricion es uno de los factores exdégenos determinantes para la salud del
organismo, imagen e incluso para la autoestima de las personas. Siendo que
en la actualidad las personas cuidan mucho de estos aspectos, se hace
necesario cubrir esa necesidad a través de un componente importante para
su desarrollo y mantenimiento, y esto es, una nutricibn saludable y

balanceada.

En términos de salud, hay enfermedades que requieren cuidados especiales en
cuanto a alimentacidbn se refiere, estas basicamente son diabetes,
desordenes metabdlicos, obesidad, entre las principales. También a esto se
afiade el hecho que personas que realizan tratamientos especiales como,

quimioterapias, radioterapias requieren también alimentacion balanceada.

La aceptacion social hoy en dia es un tema que ha calado fuerte en la mente
de los ecuatorianos, asi lo demuestran gran cantidad de oferta de servicios
como: centros de estética, centros de reduccion de peso y medidas,
gimnasios, cadenas de tiendas reconocidas de ropa y accesorios, etc., lo que
nos dice que ahora principalmente para las mujeres, sin dejar de lado a un
importante grupo de hombres, es sumamente importante verse bien, y a
partir de eso, sentirse bien. Dentro de los parametros de imagen aceptados
socialmente, indiscutiblemente esta el mantenerse delgados, para lo cual es
basico a mas de ejercitar el cuerpo contar con una alimentacion sana, baja en

calorias y balanceada permanentemente.

Con los antecedentes descritos, nace la pregunta siendo un tema de
importancia el contar con sitios que ofrezcan comida sana, el problema radica
en que el mercado no ofrece de manera masiva opciones con caracteristicas
saludables, balanceadas y de exquisito sabor. Hoy en dia, si bien el mercado
presenta opciones “light”, éstas son limitadas, e incluso en muchos casos
podrian pasar de ser simplemente una etiqueta en el producto, de tal forma
gue el consumidor no sabe a ciencia cierta qué es lo que consume en términos

de componentes caloricos, siendo ésta informacion basica e importante,



principalmente para quienes deben cuidar de su alimentacion por problemas

de salud.

Con todo lo planteado, la problematica y su hipotesis se resumen en :

¢Es viable la creacidon de un restaurante que ofrezca diariamente menus de

comida light en el sector de la Carolina?

Existe una demanda insatisfecha de comida light en el sector de la Carolina,
con lo cual el establecimiento de un restaurante de esas caracteristicas, se

convierte en una propuesta rentable de inversion
1.5. Alcance

El presente proyecto considerara a personas que gustan de una buena
alimentacion baja en contenido calérico buscando tener una buena salud y
conservar una buena forma fisica en la ciudad de Quito-Sector de la Carolina.
La muestra especifica se realizara en el norte de la ciudad de Quito (sector de
la Carolina) y se determinard con los datos de la investigacion en curso en

base a un muestreo.



CAPITULO I

2. Plan de Negocios
2.1. Informacion de la Compafia
2.1.1. Descripcion de la Compaifiia

2.1.1.1. Naturaleza y Filosofia del Negocio

La Compafia prestara un servicio de alimentacion a través de la preparacion y
venta de menus ejecutivos con caracteristicas “light” es decir basados en
estudios nutricionales que justifiquen esta particularidad, ademas de una carta
basica de platos especiales, de simple elaboracion. Esto se lo desarrollara
bajo la asesoria y el manejo de personal especializado y con experiencia en la
industria, y ademas, ajustandonos a los mas altos estandares de salubridad,
higiene, calidad, calidez en la atencion al cliente y precio justo acorde al

mercado.
2.1.2. Imagen

La imagen del Deli-Light seréa la de un restaurante calificado como de segunda
categoria, de acuerdo a requisitos de infraestructura. Adicionalmente la
imagen, deberd evidenciar en todos sus aspectos la caracteristica de
nuestros productos, es decir alimentos saludables, balanceados y deliciosos.
Para esto tanto el nombre como la imagen e infraestructura se ajustaran al

concepto basico y especifico, “alimentacion sana”.
2.1.3. Estructura

La empresa contard con una estructura basica, donde los socios seran
quienes tomen decisiones en conjunto en todos los campos administrativos,

produccion, y comercializacion.

Para el manejo operativo como tal, se contara con un equipo de: Cocinero,

Ayudantes de cocina, Meseros, Administrativo



2.1.4. Enfoque Social — Impacto en la Comunidad

El impacto estara dado por la excelencia en el producto, materias primas
frescas, de calidad, y la informacion en cuanto a composicion calérica sera real,

en base a la guia de especialistas en nutricion.
2.1.5. Mision y Vision
2.1.5.1. Mision

Satisfacer la necesidad y expectativas de nuestros clientes, ofreciendo un
producto de calidad, nutritivo, balanceado y delicioso, que se ajuste a sus

requerimientos nutricionales con bajo contenido calérico.
2.1.5.2. Vision

Ser un restaurante que sea reconocido por su especialidad en comida nutritiva

y de bajo contenido caldrico, con excelencia en el servicio de nutricion.
2.1.6. Objetivos de crecimiento y financieros

El crecimiento de la empresa podra justificarse con mejor precision en base a
la investigacion de mercado, sin embargo de eso, el objetivo de los socios es
que una vez posicionado el restaurante y sobre todo el producto, por un lado
se pueda tener un crecimiento en el nivel de ingresos no menor al 50% en un
periodo minimo de cinco afos, y en igual periodo mejorar niveles de
rentabilidad operacional hasta poder conseguir minimo un 15% de utilidad
operativa. En segunda fase (a partir de afio cinco) con el crecimiento
planteado y posicionamiento del servicio, abrir sucursal mas y/o ampliar la

capacidad de produccion y venta del restaurante.
2.2. Nombre de la Compaiiia

El nombre elegido para el restaurante de comida sana baja en contenido
caldrico que se ubicard en la ciudad de Quito es Deli-Light, nombre validado en

la Superintendencia de Compafias como no existente, de ya que este nombre



ayudardq al posicionamiento en el mercado por los significados de cada

palabra.

El término DELI proviene de la palabra “delicioso” y el restaurante a pesar de
brindar comida baja en calorias, no descuidara el sabor en los alimentos que
ofrece, brindando placer a los sentidos de los clientes.

El término LIGTH se refiere al tipo de alimento que el restaurante ofrece, el
mismo que tendra un bajo contenido caldrico y estara dirigido a aquellas
personas que cuidan su peso y su salud. Asi entonces, el nombre del
restaurante Deli-Light proyectara un significado de productos buenos, de sabor

agradable y saludable.
2.3. Informacion Legal

La compafiia se formara en sociedad por parte de quienes proponemos este
proyecto con un aporte de capital inicial en participaciones iguales, por tanto
tendra denominacion de Compaiiia Limitada, domiciliada en Quito —
Ecuador. El restaurante sera uno que se ajuste a los requerimientos de uno
de segunda categoria: Una sola entrada para clientes y personal de servicio,
servicio higiénico, teléfono, mobiliario, comedor, cocina, dependencias para el
personal de servicio, a diferencia de otras clasificaciones de categorias, donde,
mayor categoria demandan muchas mas cosas, y por el contrario, las de
menos categoria. Anexo 1: “CERTIFICADOS Y PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO PARA RESTAURANTES EN LA CIUDAD DE QUITO”

2.3.1. Gastos de Constitucién

Los gastos de constitucion alcanzan los US$2.500 aproximadamente.
Adicionalmente se requiere la apertura de una cuenta de integracion de capital

con un minimo de aporte del 50% del Capital Social.



2.3.2. Normas o politicas de Distribucién de Utilidades

La distribucion de utilidades se definira conforme estatutos de la compafia, es
decir, por decision unanime de los socios, proporcional a su participacion

dentro de la sociedad.

2.4. Gobierno Corporativo

2.4.1. Capital social, socios, participantes

La empresa sera una compafia limitada domiciliada en la ciudad de Quito. La
comparfia empezara sus operaciones con un Capital Social de US$ 12.000.

Los socios de la compafiia seran:

e Maria Fernanda Moncayo 50% participacion accionarial

e Esteban Zambrano 50% participacion accionarial
2.4.2. Estructura Organizacional

El restaurante Deli-Light estard estructurado en su forma administrativa y
operacional en un sistema eficaz para cumplir las metas de la empresa. Se
designara el equipo humano necesario para cubrir los puestos requeridos, en
horario de 8 horas diarias, de 8h00 a 16h00.

Para el desarrollo correcto de las actividades dentro del restaurante, se decidio

adoptar una Cultura Organizacional Participativa y una estructura funcional.

El personal necesario para iniciar el negocio sera el siguiente: Administrador,

Cocinero, 2 Ayudantes de Cocina, 2 Meseros.
A continuacion se presentan las funciones para cada posicion.
Administrador

Es quien toma las decisiones necesarias en el restaurante, se encargara de

supervisar, planificar y controlar el correcto desempefio de las actividades



realizadas por los subordinados en el restaurante. De igual forma se encargaréa
del manejo financiero e informar de los resultados obtenidos a los socios.
Dentro de sus funciones también se encuentra la atencion del cliente en caja,
donde el cliente hara su pedido y cancelara. Por lo que el administrador debe

dar a conocer el menu del dia y dar asesoramiento de productos adicionales.
Cocinero

El cocinero deberd planificar el menu del dia y todos los platos especiales, se
encargara de la recepcion de pedidos y supervision de los mismos al momento
gque sean colocados en las bandejas para ser servidos a los clientes y
comunicara a la Administracién cuando haga falta los insumos necesarios para

la elaboracién de los menus. Esté a cargo del ayudante de cocina.
Ayudante de Cocina

Brindara apoyo al cocinero en la elaboracion de los diferentes platos, limpieza
de los utensilios, vajillas y demas implementos utilizados para preparar los
alimentos, colocar en las bandejas los pedidos y ponerlos en la ventanilla para

que el mesero las recoja.
Mesero

El mesero tendra trato directo con el cliente, estard encargado de llevar los
pedidos a las mesas, asi como de recoleccion de vajillas; también llevara en
cada pedido una hoja de sugerencias para poder brindar un mejor servicio. Por

otro lado, estara encargado de mantener limpio el restaurante y las mesas.
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Figura 1. Organigrama DELI LIGHT
Elaborado por: los autores

La empresa realizara actividades enfocadas en las practicas de Buen Gobierno
Corporativo, mediante diversos instrumentos y herramientas en relacion a la
ética y responsabilidad empresarial, al manejo de conflictos de interés, al
tratamiento equitativo de accionistas, al control empresarial y la gestion de
riesgos, al cumplimiento de los compromisos adquiridos por la empresa,
accionistas y al mercado en general, asi como con instituciones

gubernamentales.

En cuanto a la responsabilidad empresarial, la empresa mantiene el
compromiso de proveer a sus stakeholders practicas responsables en materia

de ética, derechos humanos, medio ambiente, transparencia y desarrollo social.
2.5. Localizacion

El restaurante estara ubicado al norte de la ciudad de Quito, en la parroquia
IAaquito, sector la Carolina, dentro de los siguientes limites: al norte la Av.
Naciones Unidas, al sur la Av. Eloy Alfaro, al oriente la Av. 6 de diciembre; vy, al
occidente la Av. Amazonas. Esta zona ha sido considerada para la
implementacion del negocio, ya que es un sector eminentemente comercial y
de una concentracién importante de oficinas publicas y privadas, instituciones
financieras, hoteles, entre otros; es decir es una zona basicamente con
transito de paso, por tanto con necesidades de sitios de comida. En el sector

existen sitios de comida rapida, comida chatarra, que para quienes tienen
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necesidad de alimentarse de forma saludable no son ofertas ajustadas a sus
necesidades.

Anexo 2: “MAPA UBICACION RESTAURANTE”
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CAPITULO 1l

3. Analisis de la Industria

3.1. Contexto Econdmico

Ameérica Latina presentd un crecimiento econémico sostenido durante la dltima
década, mismo que se refleja en la evolucion del producto interno bruto (PIB)
regional y consecuentemente en la participacion de éste en el PIB mundial. De
acuerdo a datos obtenidos del Banco Interamericano de Desarrollo (BID),
Ameérica Latina represent6 para el afio 2012 el 10% del PIB mundial, el cual se
espera continle y supere las proyecciones esperadas para los proximos

periodos.

Es importante mencionar que a pesar de que el afio 2012 estuvo lleno de
expectativas en cuanto al impacto negativo que podria tener la crisis
internacional sobre las economias latinoamericanas, al cierre del periodo se
obtuvo un crecimiento del 3% y segun el Fondo Monetario Internacional (FMI)

se prevé gue para el afio 2013 este alcance por lo menos el 3,26%.

Crecimiento anualde las economias vecinas
Periodo 2008-2013

m2008 m2009 2010 2011 2012 2013 (e)
9%

7% 5,80%
4,45% 4,41%
4,12%
4% 3,26%
2% II
N ‘ ‘ - ‘ ‘

-4%

Peru Chile Colombia Ecuador Venezuela

Figura 2. Crecimiento anual de las economias vecinas
Tomado de: FMI-World Economic, Outlook Database, October 2012
Elaborado por:Los autores

De acuerdo a la publicacion de la CEPAL, el mayor desafio para la politica
macroecondmica de los paises de la region en el contexto actual sera equilibrar

las acciones de estabilizacion de corto plazo, con acciones estructurales que
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permitan mantener o aumentar el crecimiento de mediano plazo, por lo que es
fundamental que durante el afio 2013 se impulsen cambios estructural que
favorezcan la diversificacion de la economia, incrementen la productividad y

reduzcan las brechas productivas y tecnoldgicas.

En este sentido, el Ecuador tiene un nuevo reto por cumplir. En el dltimo
periodo, la estrategia de crecimiento econdmico se ha basado en flujos
provenientes del consumo e inversion desde el sector publico, que ha sido
acompafiado favorablemente por altos precios del petréleo. Con una alta
concentracion de produccion primaria, excesiva dependencia a la demanda

externa y a la volatilidad en el precio de las materias primas.

Esta situacion se evidencia en la composicion del PIB ecuatoriano, que en
términos relativos no ha mostrado cambios significativos. El sector terciario, es
decir el generador de servicios de electricidad, gas, agua, construccion,
comercio, hoteles, restaurantes, transporte, almacenamiento y comunicaciones,
finanzas, bancos, inmobiliarias y alquiler de vivienda ha mantenido en promedio
la participacibon mas alta frente al PIB con 55,86%, seguido del sector

secundario con 25,72% y por el sector primario con el 20,22% promedio.

Composicién del PIB

Periodo 2008-2012
65.000

50.000
20.000
-1 nn

2008 2009 2010 2011 2012

(10.000)

Otros Elemen. del PIB M Sector Terciario M Sector Secundario M Sector Primario

Figura 3. Composicion del PIB

Tomado de: Banco Central del Ecuador

Elaborado por:Los autores

De igual manera, desde la perspectiva de la oferta y utilizacion final de bienes y
servicios, los factores que han determinado el crecimiento del producto interno
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bruto (PIB) durante el ultimo periodo ha sido el aumento del consumo final de
los hogares, el cual ha representado el 63,16% del PIB y ha crecido el 3,55%
respecto del 2011. Ademas del aumento en la formacion bruta de capital fijo
(FBKF) o inversion, que crecio en 8,56% al pasar de US$ 14.789,05 millones a
US$ 16.055,50 millones, principalmente por politicas de gobierno que han
priorizado el gasto de capital para la generacion y mejoramiento de las

condiciones de produccion y empleo.

A esta situacion se suma la estrecha relacién que mantiene el crecimiento del
PIB con la evolucion del precio del petréleo, en donde los aumentos reales de
los ingresos petroleros han permitido contrarrestar las ejecuciones aceleradas

del gasto como las del ultimo periodo.

PIBvs. Precio del petroleo
Periodo 2008-2012
10% - r 120
8% - 100
- 80
6% -
F 60
4% -
r 40

2% 1 L 20

0%

2008 2009 2010 2011 2012

WTI ——PIB

Figura 4. PIB vs Pecio del Petroleo. Periodo 2008 — 2012
Tomado de: Banco Central del Ecuador

Elaborado por:Los autores

De manera general, el Ecuador es una nacidn que posee una economia poco
diversificada, a pesar de los intentos que los diferentes sectores y camaras del

pais han realizado para aumentar su participacién dentro del PIB.

Durante el aflo 2012, el Producto Interno Bruto del Ecuador se incremento en
3,55% respecto del afio 2011, donde las industrias que presentaron mejores
niveles de contribucion al crecimiento del producto interno bruto en el 2012
fueron: el sector de la construccion, que registr6 un incremento del 14,01%

respecto al afio anterior, y contribuyé en 1,33% al crecimiento econdmico,
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ensefianza y servicios sociales con un crecimiento del 7,60% y un aporte del
0,59% dentro del PIB, seguido por el sector manufacturero que registré6 un
aumento del 4,63% respecto al 2011, el cual representa la tercera actividad por
nivel de participacion en el crecimiento del PIB con el 0,54%. Sin embargo el

petréleo crudo, que crecié 9,5%, representd mas de la mitad del PIB.

Mientras que los sectores que desaceleraron el desempefio de la economia
ecuatoriana fueron: las actividades de servicio doméstico, con un decrecimiento
de 12,40% respecto al afio anterior y un aporte negativo de 0,03%: el sector de
refinacion de petroleo, que en el afio 2012 elevd su produccion de petréleo
hasta colocarse en una media diaria de 508.800 barriles, pero fue perjudicado
por el precio, ya que su tendencia sigue a la baja. Esta actividad descendi6 en
19,36% comparativamente a lo registrado en el afio 2011, reduciendo las
expectativas de crecimiento general de la economia en 0,29%.

Tabla 1. Evolucién IIl Trimestre PIB

Evolucién Ill Trimestre Producto Interno Bruto
% variacion anual

Rama de Actividad Il Trim. 2012
Agricultura " 0,84
Acuiculturay pesca de camaron i B3%
Pesca (excepto camardn) B 3.8%
Petréleo yminas " 15%)
Refinacion de Petrdleo - -19,4%)
Manufactura (excl. ref. de petréleo) " 4,6%)
Suministro de electricidad y agua " 4,5%)|
Construccion i 14,0%)
Comercio B 3,0%|
Alojamiento yservicios de comida i 12,0%)
Transporte i 5,7%)
Correo y Comunicaciones i 7,0%)|
Servicios financieros B 4.2%)
Actividades profesionales " 2,%%|
Administracion pablica i 9,3%|
Ensefianza y Servicios sociales i 7,6%
Otros Servicios " 2,3%|
Servicio domeéstico hd DA%
Otros elementos del P1B B 4,8%)
Total PIB 5,0%

Tomado de: Banco Central del Ecuador

Elaborado por:Los autores

En relacidon al crecimiento generalizado de los precios de bienes y servicios en
el Ecuador, se puede mencionar que a abril de 2013, la inflacibn acumulada se

desaceler6 con respecto al mes anterior hasta ubicarse en 3,03%; este
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porcentaje es levemente superior al presentado en igual periodo del 2012 de
3,01%. Por divisiones de consumo, las correspondientes a bebidas alcohdlicas,
educacion, restaurantes y hoteles, salud y bienes y servicios diversos,

registraron inflacion por sobre el promedio general.

A abril de 2013, Ambato es la ciudad de mayor IPC; por el contrario, Cuenca es

la de menor indice de precios.

L, ., i6n ac lada por divisi dec
Evolucién de la Inflacion Abril 2013
Periodo 2008- Abr 2013 .
10 Recreaciony Cultura | 0,08
Comunicaciones | 0,09
8 Transporte 1,01
Prendas de vestiry Calzado s 1,95
. Alojamiento s 2,2
Alimentos 2,38
4 Mueblesy articulos para hogar :_ 2,42
General 3,03
Bienesy Servicios m— 4,01
2 salud | 439
Restaurante y Hoteles 6,75
0 " . o - - - - - - Educacion 6,87
S S 3 3 bt v ; ot T Bebidas, Tabaco y Estupefacientes 18,22
& ~ N & ~ £ K] g 2
0 5 10 15 20

Figura 5. Evolucion de la inflacion Figura 6. Inflacién acumulada por divisién de consumo
Tomado de: Banco Central del Ecuador Tomado de: Banco Central del Ecuador
Elaborado por:Los autores Elaborado por:Los autores

3.2. Andlisis De La Industria

El consumo de alimentos es de caracter masivo y la industria dedicada a la
elaboracion de los mismos tiene una particular relevancia dentro de la
produccion y desempefio economico nacional. La industria de alojamiento y
servicios de comida, ha incrementado su participacion frente al PIB en los
altimos diez afos, es asi que al 2013 Banco Central del Ecuador prevé que la
industria alcance una suma de  US$1.963, 20 millones de dolares,
representando el 2,17% del Producto Interno Bruto (PIB).
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Industria Alojamiento y Servicios de Comida (miles de US$)
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Figura 7. Industria de Alojamiento y Servicios de Comida
Tomado de: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Los Autores

De acuerdo al Banco Central del Ecuador, se observa un ligero crecimiento de
la importancia de la industria de alimentos y bebidas dentro de la economia
nacional, recobrando la participacion relativa que tenia hasta 1999, afio en el
que el pais experimenté una de las mas fuertes crisis econémicas, Yy

demostrando asi su dinamismo.

3.2.1. Produccion total

De acuerdo al INEC en su encuesta anual de Manufactura y Mineria del afio
2009, la elaboracion de alimentos y bebidas es la principal industria del sector
manufacturero. En el afio mencionado su produccion represento el 41,77% de
la industria manufacturera, destacandose dentro de la misma la produccion,
elaboracion y conservacion de carne, pescado, frutas, legumbres, aceites y

grasas.
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Valor Agregado Bruto de la Industria de alimentos y bebidas
como porcentaje del PIB

1993 1994 1595 19561997 1998 1996 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Figura 8. Valor Agregado Bruto de la Industria de alimentos
Tomado de: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Los Autores

El valor agregado de la industria de alimentos y bebidas en términos
constantes en el 2007 fue de 1729, 2 millones de dolares, de los cuales el
mayor aporte corresponde a la industria de elaboracion y conservacion de

camaron.

En lo relacionado con el valor del consumo intermedio de Manufactura y
Mineria en el 2009, el 95% corresponde al sector manufacturero, siendo la
actividad “Elaboracion de Productos Alimenticios y Bebidas” el que mas

participa en el sector, con el 42%.

El indice de Volumen Industrial por Productos (IVI-CPC), es un indicador que
mide las variaciones y la tendencia que tiene la produccién de bienes
manufacturados en el pais, a nivel de secciones y divisiones CPC. En abril del
2012, los Productos alimenticios, bebidas, tabaco y textiles; prendas de vestir y
productos de cuero, decrecen en -5.64%, debido a una reduccion absoluta de
18,4 puntos. La mayoria de las divisiones registran decrementos, siendo las
mas importantes: Carne, pescado, frutas, legumbres, aceites y grasas (-
8.90%), Productos del tabaco

(-15.02%), Hilados e hilos tejidos de fibras textiles, incluso afelpados (-8.38%) y
Tejidos de punto o ganchillo, prendas de vestir (14.05%). Solamente los

presentaron incremento: Productos lacteos (0.61%).
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3.2.2. Personal Ocupado y Remuneraciones

Un aspecto a considerar es que el sector de alimentos y bebidas es una
significativa fuente generadora de empleo. Segun los resultados de la encuesta
de Manufactura y Mineria para el afio 2009, la industria de alimentos y bebidas
alberga al 45,12% del personal ocupado de la industria manufacturera, siendo
la de produccion, elaboracion y conservacion de carne, pescado, frutas,

legumbres, hortalizas, aceites y grasas la de mayor aporte.

En lo que concierne a remuneraciones, el 38,69% del monto pagado al
personal de la industria manufacturera, corresponde al sector de alimentos y
bebidas y de éste la industria de mayor participacion es la de produccion,
elaboraciéon y conservacién de carne, pescado, frutas, legumbres, hortalizas,
aceites y grasas (41,6%). Sin embargo al analizar la remuneracién promedio
anual por trabajador al interior de las industrias que componen el sector de

alimentos y bebidas ésta es la de menor cuantia.

Hay que mencionar que a pesar de que la industria de alimentos y bebidas
concentra la mayor parte del monto total de remuneraciones pagadas en el
sector manufacturero, la remuneracion anual promedio por trabajador en la
industria alimenticia se encuentra por debajo del promedio de la industria
manufacturera con una diferencia de USUS$ 1.102.

3.3. Analisis Del Mercado
3.3.1. Objetivos
3.3.1.1. Objetivo General

Determinar el grado de aceptacion para la creacion de un restaurante que
ofrezca comida saludable, bajo un concepto de alimentacion baja en grasas y

su demanda potencial.
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3.3.1.2. Objetivos Especificos
e I|dentificar la preferencia que tiene el consumidor ante los diferentes
servicios alimenticios.

e |dentificar que es lo que las personas buscan al escoger un lugar para

almorzar.

e Establecer cuales son las caracteristicas y los factores que influyen en la

decision de adquirir un servicio de alimentacion.

e I|dentificar las preferencias, costumbres y generalidades de los

consumidores.
¢ l|dentificar la demanda existente en la zona.
¢ Identificar la competencia directa, asi como sus precios y servicios.

e Establecer si existe una demanda insatisfecha la cual pueda aprovechar el

proyecto.

e Establecer si le interesaria al segmento un restaurante de comida light.
3.3.2. Fuentes De Informacion

La investigacion de mercados estara sustentada en instrumentos de

recoleccion de informacion tanto de fuentes primarias como secundarias.
3.3.2.1. Fuentes Primarias

Datos originados por el investigador con el fin especifico de atender el
problema de investigacion, las fuentes primarias seran la principal fuente de
informacion ya que de esta manera se tendra informacion confiable,

actualizada y especifica a las necesidades de investigacion.

Las fuentes que facilitaron la obtencién de informacion, segun la asesoria del

Ingeniero Giovani Bastidas, experto en Marketing, es a través de:
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X Encuesta : porque permite obtener informacién cuantitativa. para
conocer el mercado potencial, a partir de obtener datos estadisticos
representativos de la poblacién

K Focus Group: experimenta el mercado potencial directamente y.
permite tener con mayor detalle las preferencias de consumidor es
dentro del sector, ya que al tratarse de alimentacion, las percepciones
sobre caracteristicas de alimentos, pueden ser muy diversas.

K Visitas de campo : en la parte de operaciéon realizamos visita al
restaurante Andre’s Lunch, cuya oferta es la de menus ejecutivos en el
sector de la Mariscal; también se realizo visitas a La Caperuza, pasteleria
ubicada en la Av. Gonzalez Suarez, que ofrece menus ejecutivos.

X Por otro lado se observo oferta 'y servicio en los diferentes restaurantes

de nuestra zona de influencia.
3.3.2.2. Fuentes Secundarias

Los datos secundarios generalmente se recolectan para fines distintos al
problema que se enfrenta; son de facil acceso y sin costo. Las fuentes que
consideramos son : Internet, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
INEC., Banco Central del Ecuador. BCE., Bibliotecas, Analisis de casos

relacionados, Entrevistas con profesionales y expertos en la actividad.
3.3.3. Encuesta

Proporciona al estudio informacion cuantitativa, que nos lleva a conocer el
mercado potencial, dentro del sector establecido. Para esta consideracion
acogimos la sugerencia del Ing. Giovanni Bastidas, quien indico que para el
estudio, lo mas recomendable era realizar una encuesta basica que permita
conocer unicamente la apertura que tiene la gente para el consumo de comida

saludable.
3.3.3.1. Determinacion del Tamano de la Muestra

Para determinar la muestra fue necesario considerar el universo o poblacién.

Siendo que nuestro servicio se enfoca en oficinistas, se considerd la Av.
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Republica del Salvador, por ser una de las principales avenidas del area
determinada, y que, segun hemos podido constatar en las bases que

presenta el INEC, concentra a un importante nimero de empresas.

Anexo 3: “MAPA UBICACION AREA DE INFLUENCIA PARA APLICACION DE
ENCUESTA”

La muestra se la extrajo a partir del célculo que nos da la siguiente formula,
misma que fue considerada porque contempla el dato del universo a estudiar,

y a partir de éste se afecta directamente el resultado de la muestra.

Zzqu

Ne’+Zpq

Célculo del tamafo de la muestra

Z=nivel de confianza = 90% - valor estandar 1,65
N = universo = 94 empresas

p = probabilidad a favor = 50%

g = probabilidad en contra = 50% en contra

e = error de estimaciéon = 10% - valor estandar 0,10

n =39,57

Anexo 4: "DETALLE DE EMPRESAS UBICADAS EN LA AV. REPUBLICA DEL
SALVADOR"

El céalculo del tamafio de la muestra sefiald que un determinado numero de
empleados de cuarenta empresas del sector, podrian participar en el desarrollo
del estudio. De esta manera es como se pudo obtener resultados
representativos a través de la encuesta. Vale la pena mencionar, que las
empresas que estan dentro de la muestra, si bien fueron tomadas al azar,
también estan aquellas que a la vez proporcionaron informacion del numero de
empleados, mostraron total apertura para poder desarrollar la investigacion de
mercado; Yy, que han manifestado cierto interés por el servicio que

proponemos.
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Las 40 empresas de la muestra se escogieron de forma aleatoria y las que
se presentan en el Anexo 5 :“DETALLE DE 40 EMPRESAS DE LA MUESTRA”.

Para definir el nimero de encuestados,se calculé la muestra a partir de un
universo que considerd a los empleados de las 40 empresas tomadas del

sector, obteniendo que, el nimero de empleados para aplicar la encuesta es
de 67.

Z = nivel de confianza = 90% - valor estandar 1,65
N = universo = 2623 empleados

p = probabilidad a favor = 50%

q = probabilidad en contra = 50%

e = error de estimacion = 10% - valor estandar 0,10

n =67,32

3.3.3.2. Diseio de la Encuesta

La investigacion busca medir el grado de aceptacion respecto del servicio de
brindar alimentacién sana. Anexo 6 : “FORMATO DE ENCUESTA”

3.3.3.3. Resultado de la Encuesta

La encuesta empieza con un detalle de datos del encuestado, lo que nos
permitira determinar las caracteristicas de quienes tengan disposicion para

consumir comida sana.

TABLA 2. Resultados de Encuesta
PREGUNTA 1: PREDISPOSICION DE COMER COMIDA SANA

Si NO TOTAL
No. % No. % No. %
HOMBRES 14 47% 16 53% 30 45%
MUJERES 29 78% 8 22% 37 55%
TOTAL 43 64% 24 36% 67 100%

Tomado de: Desarrollo de encuesta

Elaborado por: Los autores.
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3.3.4. Focus Group

Este método permite contar con informacion cualitativa de mejor calidad y de
mayor detalle de lo que una encuesta podria proporcionar, ya que la
interaccibn con los miembros del grupo nos permitio llegar a obtener
importante nivel de informacién en cuanto a preferencias, particularidades del
producto, servicio; y demas caracteristicas que se demandan, tal cual como el

Ing Bastidas nos lo explicé.
Objetivos

e Determinar la aceptacién para el concepto de alimentacion que presentamos.

e Conocer los impulsos y frenos que pueden llevar a una persona a consumir
comida light.

e Conocer las caracteristicas que los consumidores otorgan al concepto light
para comida.

e Expectativas de los consumidores al consumir comida light.
3.3.4.1. Definicion de los grupos

Los grupos se conformaron por personas de las empresas del sector (40 de la

muestra), con las siguientes caracteristicas basicas:

e Edad: 18 afios o mas.
e Sexo: Femenino y Masculino.
e Lugar de trabajo : Empresas ubicadas dentro del sector

e Tipo de actividad : Oficinistas

El perfil se consideré tomando en cuenta que quienes se ajustaban al mismo,

estan dentro del esquema basico de nuestros futuros consumidores.

Se realizaron dos grupos focales, cada uno conformado por 8 personas.
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3.3.4.2. Desarrollo del Focus Group

Para llevar a cabo el ejercicio grupal se realizé una conversacion entre los
asistentes, misma que se enmarcO en la propuesta de ofrecer menus de
comida light de forma regular; y, en la necesidad de contar con la colaboracion
de los participantes, sefialando ademas, de que a partir de lo que de este
ejercicio resulte se tomaran importantes decisiones de inversién en un proyecto

de negocios.
El desarrollo se lleva a cabo de la siguiente manera:

e Explicacion de las razones para la realizacién del FocusGroup.
e Enmarcar a los miembros del grupo en el ambiente del restaurante
(caracteristicas de infraestructura y servicio).
¢ Inicio de la charla
o Planteamiento de primer grupo de preguntas
o Respuestas - Re preguntas - Respuestas
¢ Mientras se desarrolla la charla se ofrecen bocaditos y bebidas.
¢ Planteamiento de segundo grupo de preguntas
o Respuestas - Re preguntas - Respuestas

e Cierre del focus.
3.3.4.3. Preguntas base para el Focus Group

Se realiz6 un marco de varias preguntas abiertas, sobre las cuales se
desarrolld la charla, lo que permiti6 que cada miembro del grupo pueda
explayarse en su respuesta; y, al moderador poder rebatir o hacer repreguntas
gue enriquezcan mucho mas las inquietudes que se puedan tener en torno al
tema. Anexo 7 : BASE DE PREGUNTAS PARA FOCUS GROUP

3.3.4.4. Informe del Focus Group

Como conclusiéon de la entrevista grupal, se han podido sacar algunas
conclusiones importantes que nos enmarcan claramente en las preferencias
del consumidor. Anexo 8 : “INFORME RESULTADO DEL FOCUS GROUP”



26

3.3.5. Mercado Objetivo

Con el objeto de definir el mercado objetivo se consideraron los siguientes

parametros:

Primero que sea un grupo homogéneo de consumidores, la edad es, mayores a

18 afos.

Segundo que tengan necesidades especificas, es decir que deseen cuidar su

salud, estado fisico, basados en una alimentacidén sana y adecuada.

Finalmente, que demanden un servicio que satisfagan necesidades de

alimentacién saludable.

“Para identificar el grupo homogéneo de consumidores se requiere de un

andlisis a través de unas bases de segmentacion de mercados de servicios.”

e Localizacién geogréfica: El grupo objetivo se encuentra en la ciudad de
Quito en los siguientes limites: al norte la Av. Naciones Unidas, al sur la Av.
Eloy Alfaro, al oriente la Av. 6 de diciembre; y, al occidente la Av. De los
Shyris.

e Caracteristicas Demogréaficas:

o Edad: mayor a 18 afios

o Sexo: Femenino y Masculino

o Ocupacion: Oficinistas que trabajen dentro de la zona establecida.

e Caracteristicas socio econémicas:

o Clase social: media, media alta y alta

o Educacion: superior de preferencia

o Estilo de vida:con comodidad econémica, sin mayores limitaciones en
cuanto a gustos y preferencias.

e Caracteristicas Psicoldgicas: Los posibles consumidores se dividen dentro de
diferentes grupos de acuerdo con su estilo de vida, personalidad, creencias y

actitudes.
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e Sector de actividad del comprador:

Tipo de Actividad: Oficinistas, empresarios, personas con trabajo en

relacion de dependencia
Disponibilidad financiera: Buena, muy buena y excelente.

Después de lo analizado, nuestro mercado objetivo se enfoca en personas
que mantienen interés en consumir comida saludable ya sea por gusto o
necesidad. Dada las caracteristicas del sector, nuestro perfil de consumidor,
generalmente sera gente que labora en la zona con un poder adquisitivo sobre

la media.

Si bien es cierto, que hoy en dia la mayoria de empresas tienen como
beneficio (cobertura parcial o total) el brindar a sus colaboradores la
alimentacion, ésta generalmente no tiene las caracteristicas de ser saludable y
mucho menos equilibrada en cuanto a su composicion, por ende con poco
control de carga caldrica. Con lo citado, quien tiene necesidad de alimentarse

saludablemente se constituye para nosotros como un potencial cliente.
3.3.6. Analisis de la Demanda

Con el objetivo de calcular la demanda potencial se tomé en cuenta el 64% de
la poblacion que labora dentro del sector de influencia, y que, de acuerdo a la

encuesta realizada desearian almorzar en un restaurante de comida light.

Adicionalmente, ya que el restaurante Deli-Light se enfoca al estrato medio,
medio alto y alto se tomd en cuenta los datos presentados por el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en su encuesta de estratificacion de
nivel socioeconémico del 2011, donde se escogieron las ciudades de Quito
Guayaquil, Cuenca, Machala y Ambato y se obtuvo como resultado que el 1,9%
de la poblacion corresponde a la clase alta, mientras que el 11,2% a una clase

media alta, y el 22,8% de la clase media.
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En el siguiente cuadro se puede ver la demanda potencial y su proyeccion
hasta el 2017:

Tabla 3.

Célculo Demanda Potencial

Trabajadoras dal D?n'lnil::i Estrato arto L Estrato madio DE Ma ND &
ANDSE Sactor Potencial alto POTENCIAL

T E4% 1.50% 11.20%: 22E0%

2013 6293 4031 v 451 15 1447
2014 6417 1a7 TE 460 k1 1474
2015 6536 4183 ™ 468 354 1502
2016 66354 4259 a1 4TT am 1523
2017 B772 1334 &z 433 358 1556

Tomado de: estratificacion de nivel socioeconémico del 2011, INEC

Elaborado por: Los autores

Trabajadores del sector: 67 empleados promedio por empresa, por las
94 empresas del universo considerado.

Demanda Potencial: 64% de aceptaciéon de un restaurante de comida
light, dato que arroja la encuesta.

Estratos: Composicion de la demanda potencial, en nuamero de
personas, dependiendo del porcentaje de cada estrato.

Demanda Potencial: NUmero de personas que han expuesto, acudirian
a un restaurante de comida light, y, que se enmarcan en los estratos
econdémicos medio, medio alto y alto.

Crecimiento en cada afio: Se consider0 los porcentajes de crecimiento
de la poblacion para Quito, segun proyeccion realizada por el INEC del
2012, esto es de 1,89% para el 2014, y en adelante, el 1,85 %; 1,81%;
1,78 %; para cada afio hasta el 2017.

3.3.7. Anélisis de la Oferta

La oferta esta definida por la capacidad instalada de los restaurantes

localizados dentro de la zona delimitada donde se ubicaria el restaurante Deli-

Light y que estén dirigidos hacia estratos medio, medio alto y alto.

Una vez analizada la zona, se observa que existe variedad de restaurantes de

diferentes tipos de comida como tipica, rapida, cafeterias, oriental, comida de
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casa, etc., mismos que se encuentran distribuidos en diferentes sectores

estratégicos como avenidas principales, centros comerciales, etc.

En el Anexo 9: "RESTAURANTES DEL SECTOR Y CONSUMO PROMEDIO
POR PERSONA"

3.4. Analisis FODA

El poder identificar y analizar factores tanto internos como externos, que sean
determinantes para el funcionamiento de este tipo de negocios, nos permite
conocer la situacion actual del mismo, de tal manera que con la maxima
objetividad, en adelante se podra elaborar una planificacion de estrategias de
marketing con mayor y mejor enfoque, que nos lleven al cumplimiento de los

objetivos planteados.

3.4.1. Anélisis interno

3.4.1.1. Fortalezas

o Propietarios  profesionales, con conocimientos técnicos en
administracién de empresas.

e Bajo apalancamiento, el negocio basa su flujo en lo que como tal
genera, producto del desarrollo de sus operaciones, y no
necesariamente en financiamiento externo.

e Estructura operativa y administrativa pequefia (pocos empleados).

e Facilidad para mantener una oferta de menus variada.
3.4.1.2. Debilidades

e Estandarizacion de precios para menus, independientemente del costo
que tenga cada uno.

e Complejo manejo de control de inventarios, por la variedad de insumos,
pero sobre todo por ser perecibles.

e Participacion marginal de los duefios del negocio en la parte operativa
del restaurante, pues hasta el momento no se han involucrado activa y

permanentemente en la elaboracion de platos, principalmente.
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3.4.2. Anédlisis externo

3.4.2.1.

3.4.2.2.

Oportunidades

o Facilidad de manejar oferta de productos variada, ante posibles
afectaciones econémicas, sociales o politicas.

e Poca dependencia de proveedores, y de materias primas, puesto que
son de facil alcance en el mercado, practicamente el 100% de éstas son
de produccion interna.

e Consumidores insatisfechos con servicios actuales dentro del sector, el
estudio de mercado asi lo ha sefialado.

e Fuerte influencia social en cuanto a imagen y a cuidados de salud,
aspectos que se pueden cubrir con la propuesta que ofrecemos, ya que
entre otros factores, la alimentacién saludable y con poca carga cal6rica

que este proyecto ofrece, aporta a temas de imagen y salud.
Amenazas

e Grandes cadenas de restaurantes con gran poder econémico que
puedan tomar nuestro modelo de propuesta y aplicarlo con mayor
fuerza y alcance.

o Demanda de personal con experiencia por parte de grandes cadenas
de restaurantes o de restaurantes de mejor categoria.

¢ No existen barreras de entrada, por tanto facilidad de que se genere
competencia.

e Inventarios compuestos en su mayoria por productos perecederos, por
tanto alta sensibilidad de pérdidas por desperdicios.

e Limitada oferta de platos fuera del mena diario.
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CAPITULO IV

4. Estrategias de Mercadeo

4.1. Concepto del Producto o Servicio

El proyecto plantea ofrecer una opcion de alimentacion saludable, bajo el
concepto de comida light, esto es comida liviana, saludable, con pocas
calorias; y, que a la vez cubra las necesidades que el organismo requiere para
mantenerse en buenas condiciones. Adicional a esto, y como factor
diferenciador frente a otras opciones similares, daremos a conocer a nuestros

clientes la composicion cal6rica de cada uno de los productos que ofrezcamos.

El mena diario, lo denominaremos Menu del Dia, y este estard conformado por
lo que conocemos como un almuerzo completo, esto es : entrada, plato fuerte,
postre y bebida. Adicionalmente a los menus, también se ofreceran platos a la
carta de  elaboracion relativamente sencilla, por ejemplo: ensaladas,
sanduches, pasteleria de sal y de dulce, pasta, frutas, bebidas calientes, jugos,
aguas aromaticas, gaseosas. Anexo 10: “CUADRO DE MENU TIPO,
SEMANAL", Anexo 11: “ DETALLE DE PLATOS A LA CARTA”

Es importante mencionar que, mas alla de ofrecer los productos tal como se lo
ha descrito, el servicio es parte integral de la propuesta, y ademas este punto
esta dentro del andlisis que el consumidor tiene a la hora de elegir un producto,
servicio y/o lugar, por tanto Deli-Light debe caracterizarse por ofrecer su
producto en un ambiente adecuado, agradable, comodo y a la vez que cubra

todo concepto de asepsia.

La presentacion de los platos también es importante observar, se lo hara en
vajillas de tamafio estandar, de color blanco, con una distribucién ordenada de

las preparaciones.

Los productos que ofrezcamos debe ser perfectamente cuidados y sujetarse a

condiciones basicas en términos de:
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e Variedad: en cuanto al menu del dia, esto conseguimos
ofreciendo opciones a elegir, particularmente en el plato fuerte.
El componente susceptible de ser elegido seria la porcion de
proteina, es decir, entre carnes rojas, aves, mariscos, pescados.

e Rapidez: siendo que nuestros clientes son particularmente
trabajadores del sector, que tienen que ajustarse a un horario, la
rapidez en el servicio es basico, si esto no se da, esta falencia
podria costarnos la fidelidad de algunos clientes.

e Cantidad: este debe satisfacer la expectativa del cliente, mas
aun cuando se pueda confundir el concepto light con poca
cantidad.

e Calidad: la calidad debe palparse en cada plato que se sirva, y
en cuanto a alimentacién se refiere, esto se consigue con comida
elaborada en el dia y con ingredientes frescos.

e Saludable: indispensable para el concepto que manejamos, para
esto a mas de cuidar de la composicion de cada plato, la
tendencia serd, grasas y carbohidratos en cantidades minimas

necesarias para una alimentacion balanceada.

Cuidando detenidamente cada uno de estos detalles existen altas
probabilidades de que podamos tener clientes fidelizados, punto importante

para mantener un flujo permanente de comensales.

4.2. Estrategia de Distribucion

La venta y atencion de nuestro servicio es directa, y se la realizara en el
restaurante Deli-Light, aqui no sélo que se realizara la venta, sino que también
agui se elaboran los productos que se ofreceran. Deli-Light se ubicara en el
centro — norte de la ciudad de Quito, en un sector donde se ha podido

identificar que existe una demanda por atender.

El restaurante debera contar con una infraestructura que cubra las necesidades

de la actividad, satisfaccion de clientes, y que ademas cumpla con los
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requisitos de ley para este tipo de negocios, esto acompafiado de una
decoracién minimalista. En cuanto al area de cocina, ésta debera tener una
distribucion estratégica que se alinee al proceso. El area de atencién a
clientes, debera ser lo suficientemente comodo, con espacios entre mesa y
mesa adecuados para mantener un ambiente agradable a la hora de consumir
alimentos. En todo el restaurante (interior y exterior) es sumamente

importante la limpieza, este factor es sujeto de percepciones de calidad.

En cuanto al servicio, este debe estar perfectamente ordenado y planificado,
porque en este negocio existen picos para la atencién, donde todos los clientes
demandan de atencion a la vez, por tanto es basico que para la distribucion de

los platos, existan estrategias logisticas:

e Mesas puestas con cubiertos, servilletas, saleros, pimenteros y
ajiceros

e Bebidas previamente servidas.

e Postres previamente servidos

e Manteleria, cubiertos, vajilla de repuesto

e Ubicacion de mesas y sillas de manera que la circulaciéon de
meseros no se vea afectada

e [Espacios exclusivos para recoger platos servidos, y para dejar

platos vacios.
4.3. Estrategia de Precio

Para establecer la manera en como se fijan los precios de nuestros productos
se consideraran basicamente dos variables, que es a partir del costo, y otra en
funcién de lo que la competencia presenta, dado que no podemos ser muy
diferentes a lo que el mercado ofrece.

4.3.1. Andlisis de costos

Determinar el precio es altamente sensible, sobre todo para el formato de
menus del dia, que es la base de este proyecto, esto se presenta ya que este
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precio es fijo para cualquier combinacion de platos que tenga el menda, asi el
menu puede contener carne de res, pescado o mariscos, y el precio del menu
no puede variar, evidentemente sin descartar que pueda ser ajustado en el

tiempo.

El mecanismo para el costeo de platos o0 menus debe partir de las siguientes
variables: Detalle de materia prima, precio de materia prima, cantidades de

materia prima a utilizar por porcién, porcentaje de desecho por cada producto.

Adicionalmente se incluye un factor de recargo que se refiere al porcentaje
adicional, que se le debe sumar al costo de una receta, de tal manera que sea
parte del mismo, este factor permite cubrir insumos que por las cantidades que
se utilizan no son susceptibles de costear, por ejemplo, sal, azlcar, especies,
agua, etc, por otro lado, mas alla de lo que son desperdicios, este factor
también cubre restos por mal manejo de materias primas, por ejemplo
pequefias porciones de legumbres, hortalizas, que por su tamafio las botan,
esto no quiere decir que no sirva, ya que de ser asi estarian cubiertas por el
porcentaje de desecho. Este porcentaje puede variar, a criterio de quien
realiza el costeo de platos, dependera del tipo de platos que se prepara,
categoria del restaurante; sin embargo, en la actualidad y en el medio se
considera un 33%, de acuerdo a lo sefalado por el Chef Andrés Moncayo,
Chef - Propietario del Restaurante Andre’s Lunch. Para nuestro proyecto el
factor a considerar serd de un 20%, considerando que al ser mends iguales y
en grandes cantidades, las cantidades no susceptibles de ser costeadas
podrian ser pocas, ademas que como politica del restaurante no se podran
considerar como desecho nada que tenga algo que rescatar y pueda ser

utilizado.

A partir del costeo de productos, utilizando y analizando todas los puntos
descritos, se afade el margen que queremos mantener, de tal manera que
podamos ya tener un precio de venta. Este mecanismo serd utilizado tanto
para menus como para platos a la carta, con la diferencia de que para platos

a la carta el margen de utilidad podria ser hasta de un 200% en promedio.
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Para este analisis es importante considerar que dependiendo de los insumos
empleados, tanto los costos, como el precio de venta, van a presentar
variaciones importantes, por tal razén tanto la determinaciéon del costo,
utilidad, y, precio de venta, se ha establecido en base a promedios, toda vez
que, el modelo considera variedad en la composicion de los menus, tanto en
insumos, como en complejidad para su elaboracion. De esta manera es que el

precio de venta de cada menu sera de US$ 5,00.

Tabla 4. Modelo de Costeo de Platos

DIA LUNES
RECETA: SOPA DE QUINUA
Pax: 1
. *FACT. a o
INSUMOS U. MEDIDA COSTOU. | CANTIDAD CROESA-IVI? %P.DESECHO PESO UTIL DFEASCET&% C/?),\‘ETSEC:gT CO'S);(I)M’:AT CI(:)AS(-:rs ES@:;I(’;VS)L
QUINUA Kg. 291 0,05 0,15 0,00 1,00 1,00 0,05 0,15 0,17
CEBOLLA BLANCA Kg. 123 0,02 0,02 0,10 0,90 111 0,02 0,03 0,03
FONDO OSCURO DE RES Lts. 0,72 0,20 0,14 0,00 1,00 1,00 0,20 0,14 0,17
MARGARINA LIGHT Kg. 1,60 0,02 0,03 0,00 1,00 1,00 0,02 0,03 0,04
COL BLANCA Kg. 017 0,03 0,01 0,20 0,80 125 0,04 0,01 0,01
[ARVEJA TIERNA Kg. 1,62 0,03 0,05 0,00 1,00 1,00 0,03 0,05 0,06
(QUESO FRESCO BAJO EN GRASA Kg. 2,16 0,05 011 0,00 1,00 1,00 0,05 0,11 0,13
S/P Kg. 0,20 0,01 0,00 0,00 1,00 1,00 0,01 0,00 0,00
[COSTO REAL 0,62
M.UTIL 111
P.V.P 173

Elaborado por: Los autores

Un factor a favor que presenta este tipo de negocios, frente a posibilidades de
desabastecimiento o subidas de precio, es la flexibilidad que existe para poder
hacer variaciones en los productos a ofrecer. En este mismo sentido no
existen mayores riesgos frente a problemas de proveedores, pues en el peor
de los casos, las compras podrian realizarse en cadenas de supermercados,
donde quizas los precios son mas altos, pero que finalmente cubririan alguna

eventualidad frente a no contar con algun producto.
4.3.2. Analisis de oferta

Siendo que este producto no es exclusivo dentro del sector, mas alld de que
tenga un factor diferenciador, basicamente para determinar los precios de
menus del dia, es necesario regresar a ver los precios de la competencia, por
tanto desde este punto de vista, la determinacién del precio se podria presentar

en alguna medida de manera restrictiva. Para esto el pardmetro a evaluar han
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sido los precios de los menuds ejecutivos que presenta la competencia en el
sector, y estos en promedio estan en US$. 4,55, con lo cual sin problema
podriamos ofrecer nuestros menus en US$. 5,00, tomando en cuenta que a
partir de la investigacion de mercados, la generalidad fue que la gente podria
pagar hasta mas US$. 1,00 adicional, seremos conservadores respecto de ese
adicional, ya que no siempre en cuanto al gasto se refiere, en la realidad las

cosas son como el papel sefala.
4.4. Estrategia de Promocion

En cuanto a negocios de comida se refiere, cualquier tipo de promocién que se
pretenda llevar a cabo, puede resultar inutil si el producto como tal no satisface
las expectativas de los clientes, sin embargo, existen herramientas que ayudan

al posicionamiento de productos y servicios de un restaurante.

La promocion del negocio parte de la marca que nos reconocera, en este
sentido, basandonos en lo que el estudio de mercado nos presentd, en cuanto
a la asociacién de comida saludable y de bajo contenido cal6rico, el término
que mas refiere estas caracteristicas es “light”, por tanto el nombre que se

ha definido para el restaurante es Deli-Light.

Como promocion inicial previo a la inauguracion del restaurante, se realizara
una jornada de pre — inauguracion, durante una semana, €sta consistira en
invitar a degustar un almuerzo completo a dos o tres personas que trabajen en
empresas del sector, empresas que previamente hayamos identificado
cuentan con algunos oficinistas, que muestren interés por consumir este tipo

de comida.

Una vez con el negocio en marcha, como mecanismo de promocion y de
fidelizacion de clientes, se ofrecera talonarios de consumo para 21 dias, este
debera ser cancelado al inicio del mes, con un descuento por pronto pago. En
el mediano plazo, una vez identificada nuestra clientela frecuente, ofreceremos

credito para el pago, este crédito se manejara dentro de un mes calendario, es
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decir lo que se consuma en un mes, debera ser cancelado el primer dia habil

del siguiente.
4.5. Estrategia de Comunicacion

Con estrategias de comunicacion bien enfocadas lo que se quiere lograr es que
la gente reconozca de manera facil e inmediata nuestra marca, y con ello el
producto y servicio que ofrecemos, de tal manera que entre la empresa vy el
cliente se establezca un canal directo.

El primer canal para esto es sin duda la imagen que tendremos, en ese
sentido, se ha disefiado un logotipo que resulta vistoso, que simula un sol, pero
qgue es un plato rodeado de cubiertos y que tiene como centro nuestra marca
Deli-Light. El color méas fuerte utilizado, es el naranja ya que genera
entusiasmo, exaltacion, fuerza activa y energética, y es bien relacionado
con productos comestibles, ya que produce apetito. Adicionalmente tenemos
el blanco, mismo que a menudo se lo asocia con la pérdida de peso y

productos bajos en calorias.

Figura 9. Logotipo Deli Light
Elaborado por: Freddy Sanchez Design

Por otro lado las estrategias a utilizarse seran las siguientes: publicidad y

venta directa.
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45.1. Publicidad

La publicidad que emplearemos sera expuesta en las ventanas del local, que
da a la calle, a través de gigantografias que permitan anunciar con mucha
expectativa, la apertura de un nuevo sitio de comida sana, en ésta debera
resaltar el nombre del restaurante y el slogan enfocado en sus caracteristicas,
es decir comida sana y light. El slogan que se ha disefiado es : “vive light,

come deli”.

A la par de eso, podriamos considerar publicidad gratuita, a aquella que se
genera a partir de las tendencias, y que hoy en dia son altamente expuestas a
través de los medios de comunicacion. Enmarcandonos en el contexto que nos
ocupa, es decir imagen y salud, la publicidad nace de innumerables fuentes,
en lo que es imagen, la imagen de personas esbeltas, se presentan en todos
los &mbitos de la comunicacion , lo vemos en el cine, television, pasarelas de
moda, en los deportes, en la musica, etc; y, por el contrario, la imagen de
personas subidas de peso se asocia generalmente a aspectos negativos,
como por ejemplo: personas socialmente rechazadas, enfermas, deprimidas,
fracasadas. Igual sucede con aspectos relacionados a salud, especificamente
con cuidar la salud, y la base de este comportamiento suele darse a partir de

la forma como nos alimentamos.

Para poder aprovechar esta fuerte tendencia, en el restaurante se colocara un
stand de revistas especializadas en alimentacion, deportes, salud, estilos de
vida sano, y todo lo que pueda sugerir que las personas estan en el lugar
adecuado para vivir saludablemente a partir del tipo de alimentacion que

tiene, y por ende proyectar una imagen de aceptacion.
4.5.2. Comunicacion verbal - directa

La comunicacion directa tiene implicita una estrategia de relaciones publicas,
pues el contacto para dar a conocer nuestro producto y servicio sera directo
con la gente, para lo cual hay que tener la capacidad de llegar a ellos, que

nos brinden la apertura para comunicar acerca de Deli-Light. El espacio para
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poder llevar a cabo esto, sera las jornadas de pre inauguracion, donde a los
invitados se les comente personalmente las bondades de nuestro producto,
como es preparado, la garantia de ingredientes frescos y de calidad, la
composicion de cada mend, el cuidado por lo sano, la importancia de la
imagen, el servicio rapido y personalizado, el cuidado en el higiene del sitio,

quienes son su propietarios, como nace el proyecto.
4.6. Estrategia de Servicio

Més alla de lo mencionado, y tomando como punto de partida la calidad y la
respuesta positiva de nuestros clientes al producto como tal, una estrategia
basica de aceptacion, esta en el servicio. Un buen servicio deber constituirse
un principio dentro del restaurante, donde todos estén convencidos de su
importancia y lo que genera. Un rol importante en esta estrategia, cumplen los
propietarios de Deli-Light, pues de ellos debe nacer el discurso del buen

servicio, a fin de que se generé un cultura dentro de la empresa y su personal.

La experiencia de un buen o mal servicio resultaran determinantes para que un
cliente regrese, y lo que es mas, para que el efecto que genere, a partir de
comentar su grata experiencia, sea multiplicador de nuevos clientes. En este
sentido, la responsabilidad esta en meseros y en el Administrador, son ellos
quienes mantiene contacto con el cliente, por tanto son quienes deben
asesorarlos respecto de, la oferta de productos, composicion nutricional,

atencion de requerimientos, cubrir necesidades, precios, etc.

Sin embargo de lo mencionado, el conocimiento del producto y saber
transmitirlo no sera suficiente, también es importante la actitud, ésta debe ser
natural y eficiente, pues no basta ser, s6lo carismatico. Para esto el personal
debera haber contado con capacitacion, y adicionalmente debera ser
observado en su dia a dia, a fin de conocer si cumple o no con las
expectativas tanto de clientes, como de los propietarios, y el Administrador del

restaurante.
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CAPITULO V

5. OPERACIONES
5.1. Descripcion del Proceso

5.1.1. Proceso del Servicio

El restaurante Deli-Light brindara una atencion rapida a sus clientes, siendo lo

mas eficientes posibles en cuanto a personal y costos.

Para brindar calidad en el servicio y mantener satisfecho al cliente se contara
con personal calificado, variedad de menus, buen ambiente, atencién

personalizada y precios accesibles.

En el siguiente grafico se muestra la cadena de Valor del Servicio:

Figura 10. Cadena de Valor

Elaborado por: Los autores

A continuacion se presenta el proceso productivo de la venta y distribucion de

alimentos y bebidas:

Recepcion de materia prima
Almacenamiento
Preparacion

Cocinado

Servicio

Comedor

Retorno de sucios

Lavado

Desechos

CoNOGOAONE



5.1.2. Diagrama de Actividades
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A continuacion se presenta el proceso de compra de materia prima, el mismo

gue inicia realizando el control de inventarios y finaliza con la recepcion del

pedido.

'— Control deh;llﬂﬂ :l

- Lista de Compras
v

= TP
S 2

‘Recepcion del Pedido '

Figura 11. Proceso compra de Materia Prima
Elaborado por: Los autores

En el caso de la entrega del producto a los clientes, el proceso inicia con la

recepcion del pedido, seguido por la elaboraciéon del producto, se prepara la

presentacion del plato, la entrega al cliente y finaliza con el pago del mismo.

Entrega Pago
Montaje de
platos
Elaboracion
del Producto
Recepcion
del pedido

Figura 12. Proceso entrega de producto

Elaborado por: Los autores
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5.1.3. Plan de Compras

La materia prima es fundamental para la calidad de los alimentos que se
preparen. Un producto en buenas condiciones y de calidad da como resultado
un plato de las mismas caracteristicas. Parte de este proceso son los

proveedores con los que contara el restaurante.

Los proveedores del restaurante Deli-Light serdn principalmente el mercado
San Roque, Ferias Libres, Pronaca, Coca Cola, Distribuidor RCF, Saine

Soluciones Alimenticias.

Los pagos a proveedores no requieren plazos otorgados por los mismos debido
a la rotacién del inventario. Es por esto que las compras se las realizaran al

contado al momento de adquirir los insumos.

En caso del inventario, una parte de la materia prima estard constituida por
productos perecibles que no se pueden mantener en stock por la naturaleza de
los mismos, por lo que la compra de los mismos se los realizara en un
determinado dia o semana cuando se requiera dicho producto para la

elaboracion de los platos.

Hay que mencionar que no todos los insumos hay que adquirirlos
semanalmente, como son los cereales, granos y productos empacados que
llevan fecha de caducidad, los cuales poseen una rotacion mas lenta del

inventario.

5.2. Necesidades y Requerimientos

5.2.1. Tamafio del Proyecto

La demanda es un factor determinante para definir el tamafio del proyecto, ya
que la acogida de los platos propuestos puede variar la estimacion de la
demanda, por lo que el tamafio que se propone, se la aceptara en el caso de

gue la demanda sea mayor a dicho tamafo.
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La capacidad méaxima del proyecto es de 28.800 platos al afio, con esta base y

los supuestos que a continuacion se describen, la proyeccion se presenta de la
siguiente manera:

Tabla 5. Capacidad Insatalada / Utilizada

Capacidad Instalada / Utilizada
Detalle Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ano 5
Capacidad maxima 28.800 28.800 28.800 28.800 28.800
Capacidad utilizada 20.160 21.600 23.040 24.480 25.920
#llenos al dia 2 2 2 2 2
# dias al afio 240 240 240 240 240
% capacidad instalada 70% 75% 80% 85% 90%
Ocupacién Personas 60 60 60 60 60

Elaborado por : Los autores

El ndmero de platos al dia serian 120; tomando en cuenta que el restaurante
atenderia 5 dias a la semana, de lunes a viernes (240 dias al afio), y bajo el

supuesto que se llenard a su maxima capacidad (60 personas) dos veces al
dia.

Para el primer afio la capacidad utilizada del proyecto seria el 70% de la
capacidad maxima instalada; es decir 20.160 platos al afio. Para los siguientes
afos el incremento es de cinco puntos porcentuales en la capacidad utilizada,

hasta llegar a un 90% de la capacidad instalada del restaurante en el afio
cinco.

La capacidad instalada podra incrementarse en caso de una mayor demanda a

la presupuestada, aumentando personal, maquinaria y turnos para cubrir la
produccion diaria necesaria.

5.2.2. Distribuciéon del Local

El restaurante contara con una extension de 120 m2 de acuerdo a la siguiente
distribucion:



Tabla 6. Distribucién Local

Distribucion del Local
Area Extension (en m?)
Restaurante 62
Produccion 46
Bafos 6
Oficina 6
TOTAL 120
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Elaborado por : Los autores

1. AREA DE COMEDOR

8. CONGELADOR
9. FREGADERO
10. COCINA

11. HORNO

12. PLANCHA

13. VENTANA DE
SERVICIO

Elaboracién: Los Autores

Figura 13. Distribucion Local

Elaborado por: Los autores

Deli-Light contara con una capacidad de 60 personas sentadas, las cuales se
distribuiran en cuanto a mobiliario en 14 mesas de cuatro personas cada unay

una barra con capacidad para 4 personas.
5.2.3. Maquinarias y Equipos

La maquinaria y equipo fue considerada de acuerdo a varios factores,
capacidad, necesidad, proyecciones, tamafo de las instalaciones. El detalle

se los puede ver en:

Anexo 13: “EQUIPOS DE COCINA" -
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Anexo 14: “MENAJE Y UTENSILIOS"

Anexo 15: “EQUIPOS DE OFICINA, EQUIPOS DE COMPUTACION, OTROS
ACTIVOS"

Una vez identificada la maquinaria, equipos de oficina, equipos de computacion

y enseres, se fij6 un presupuesto total de USUS$ 18.035.
5.2.4. Limpiezay Aseo

La ventilacion sera un aspecto relevante dentro del restaurante, ya que dadas
las caracteristicas en las que se desarrolla la operacion se debe mantener un
ambiente limpio y fresco, por lo que las ventanas del local permaneceran

abiertas hasta después de terminar la limpieza del local.

Se realizara limpieza diaria de mantenimiento, es decir, si durante el servicio
hay rotura de platos, vasos, se derrama algun liquido se debera limpiar de
inmediato. Después de cada servicio, las mesas deberan limpiarse, las sillas

también seran limpiadas con un pafio después de cada servicio.

Al finalizar la jornada diaria se realizard el aseo de pisos, mesas, sillas,

estanterias, puertas, etc.

Finalmente, con una periodicidad mensual se realizar4 una limpieza de fondo,
limpiando, lavando vy puliendo todas las instalaciones, lavando cortinas o hasta

pintando paredes de ser necesario.

Entre tres y cuatro veces al afio, también se requiere fumigar todo el local,

tanto el area de produccién, como restaurante y bafios.

El manejo de desechos hay que dividirlos entre organicos e inorganicos. En
primera instancia se considera que estos seran desechados por el servicio
regular de recoleccién de basura municipal, sin embargo, segun lo que nos ha
informado el propietario de Andre’s Lunch, existen recolectores de desechos

ambulantes, que en el poco tiempo de operacion, nos podrian requerir que se
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les venda, regale, o se realice canje contra la entrega de los desechos diarios,
de presentarse esta propuesta la tomariamos, sin recibir nada a cambio, ya que
los desechos los tenemos considerados dentro del costo. Cualquiera que
sean las opciones del manejo de desechos, lo basico es poder hacerlo de
forma diferenciada, segun su tipo, para lo cual se tendran recipientes plasticos
de color diferente, etiquetados con el tipo de desecho, que son: organicos,

plasticos, papel / carton.
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CAPITULO VI
6. PLAN FINANCIERO

El desarrollo del plan financiero, nos permitira tomar la decision final sobre la
viabilidad del proyecto, evidenciando si éste resulta o no rentable frente a la
inversion y demanda operativa, en costos Yy actividades, que trae consigo la

puesta en marcha de este negocio.
6.1. Inversion inicial

La inversion inicial parte de los costos y gastos que el estudio ha demandado
y que la operacidon del negocio requiere para que se pueda iniciar sus
operaciones. El detalle se encuentra en el Anexo 16: “COSTOS Y GASTOS
PRE OPERACIONALES"

6.2. Inversidn en Activos
6.2.1. Equipos de cocina

Los equipos de cocina, son clave para el desarrollo de la operacién, estan
involucrados en la misma de manera directa. El costo de inversion para
equipos de cocina es de US$9.530, desglosado como se presente en el Anexo
13: “EQUIPOS DE COCINA"

6.2.2. Menaje y Utensilios

Dentro del menaje y utensilios se encuentra todo equipo menor basico para la
operacion y el servicio, la inversion incurrida en este rubro es por US$ 2.286,
detallados en el Anexo 14: “MENAJE Y UTENSILIOS"

6.2.3. Muebles y enseres

Los muebles son todos los que se detallan en el Anexo 17: “MUEBLES Y
ENSERES", con una inversion de US$ 3.285
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6.2.4. Otros Activos

Adicionalmente, se debe incurrir en compras de equipos y Utiles que si bien
no estan directamente involucrados con la operacion del restaurante, se
requieren para el buen manejo y control administrativo del negocio. Esto
representa un valor de US$ 2.934, cuyo detalle se presenta en el Anexo 15:

“EQUIPOS DE OFICINA, EQUIPOS DE COMPUTACION, OTROS ACTIVOS"
6.2.5. Depreciacion activos

El método utilizado para el célculo de la depreciacion es en linea recta, el

porcentaje de depreciacion es el que se detalla en la siguiente tabla:

Tabla 7. Método depreciacion activos

VIDA UTIL PORCENTAJE DE
TIPO DE ACTIVO (ANOS) DEPRECIACION
Equipo de cocina 10 10%
Mobiliario 10 10%
Equipos informéaticos 3 33%
Equipo de oficina 10 10%
Menaje y Utensilios 2 50%
Otros activos 2 50%

Tomado de: Ley Tributaria

Elaborado por: Los autores

Con esta base la depreciacion acumulada de activos se presenta de la

siguiente manera en el proyecto.

Tabla 8. Depreciacién Acumulada Activos

DEPRECIACION ACUMULADA DE ACTIVOS
ACTIVO 2014 2015 2016 2017 2018
Equipo de cocina 953 1.906 2.859 3.812 4.765
Mobiliario 329 657 986 1.314 1.643
Equipos informaticos 248 497 745 745 745
Equipo de oficina 71 142 213 284 355
Menaje y Utensilios 1.143 2.286 4.686 7.087 10.870
Otros activos 740 1.480 3.034 4.588 7.037
TOTAL 3.484 6.967 12.522 17.829 25.414

Elaborado por : Los autores
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6.3. Gastos de Personal

La operacion de un restaurante involucra un equipo humano que por un lado
desemperia funciones netamente de la operacion, y otro que maneja lo que es
la administracion. El detalle del equipo de trabajo y su remuneracion se
detallan en el Anexo 18: “GASTOS DE PERSONAL"

Las horas extras estan siendo consideradas bajo un escenario conservador,
pues no se prevé sean necesarias sin embargo de eso, las hemos tomado en
cuenta, ante cualquier eventualidad que el servicio demande. EIl costo de hora
extra es US$1,9875, en base a lo que la Ley determina, asumiendo una hora
extra por dia, el monto es de US$ 42 por persona al mes.

En cuanto a beneficios sociales, los considerados son Décimo Tercero, Décimo
Cuarto y a partir del segundo afo los Fondos de Reserva, mismos que se
presentan en el Anexo 19: “BENEFICIOS SOCIALES EMPLEADOS".

6.4. Costo de Producciodn

Los costos directamente relacionados con la produccién estan conformados
basicamente por materia prima, mano de obra y gastos indirectos. En cuanto a
materia prima el primer afo el costo es US$ 37.488, mismo que ira
incrementando al nivel de la inflacién estimada, esto es 4,5% en cada afio. El
mecanismo de estimacion de costo de materia prima, fue estableciendo
promedios de grupos de productos. El promedio de costo de Almuerzos, fue
tomado de un menu completo semanal, donde la composicién de cada uno,
considero las diferentes opciones de insumos que se utilizaran, basicamente
en lo que se refiere a los componentes que podrian ser mas costosos, como
son, la porcién de proteina y los postres. Anexo 20 : "COSTO PROMEDIO
ALMUERZOS", Anexo 21 : "COSTO PROMEDIO PLATOS, POSTRES,
BEBIDAS", Anexo 22 : "COSTO MATERIA PRIMA PROYECTADOQO"

Los costos de mano de obra el primer se proyectan en US$ 26.834,74, el
segundo afio incrementa el costo por efecto del Fondo de Reserva que se paga
a partir del afio 2, en adelante se incrementan los salarios al nivel de la

inflacion proyectada, 4,5%, este incremento se realizara cada dos afos.
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La proyeccion de mano de obra, para los cinco afios se presenta en el Anexo
23 . "COSTO MANO DE OBRA".

En el Anexo 24 : "GASTOS INDIRECTOS PRODUCCION PROYECTADOS", se

detalla los gastos indirectos, que son parte del proceso productivo también.

Del detalle de gastos, cabe mencionar que por mantenimiento, éstos se han
calculado sobre la base de activos productivos en un 5%. En cuanto al gasto
de arriendo este valor, corresponde exclusivamente al area del local dedicado
a la produccién y al servicio, mas un 50% del area de bafio; este gasto se
incrementa anualmente al 50% de la inflaciébn proyectada anual. El dato de
depreciacion se calcula sobre los activos fijos, segin se describe en el cuadro,
6.1. Cuadro : Método depreciacién activos; sobre esto cabe mencionar que
tanto los Otros Activos, y, el Menaje y Utensilios al tener una vida util de 2
afos, se ha considerado su reposicidbn completa en el tercer y quinto afio, con
un incremento del costo en un 4,5% que es la proyeccion de la inflacion; por

tanto la depreciacion se ve afectada.
6.5. Gastos Administrativos

Los gastos administrativos consideran todo aquello que no esta involucrado en
el proceso productivo esencial. Anexo 25 : "GASTOS ADMINISTRATIVOS
PROYECTADOS", lo muestra al detalle.

6.6. Gastos Financieros

Estos gastos se refieren al monto del crédito para PYMES que se obtendra en
la Corporacion Financiera Nacional, Los términos y condiciones del crédito son:

Monto :US$ 13.000, Tasa: 9,75%, Plazo: 36 meses, Amortizacion: mensual

El préstamo sera tomado en el periodo cero, y sera cancelado desde el primer
mes de operacion, el gasto generado cada afio es por US$ 5.015, cuya
composicion se puede ver en el Anexo 26 : " COSTO Y GASTO
FINANCIERO PROYECTADOS"
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6.7. Proyeccion de ventas

A continuacion se presenta la proyeccion de los ingresos del Restaurante Deli-
Light, la misma que partié de la capacidad utilizada estimada para el afio 1, la
cual se incrementara en cinco puntos porcentuales hasta alcanzar el 90% de la
capacidad instalada del restaurante en el afio 5. Dicho crecimiento se lo ha
fijado de acuerdo a los objetivos de la empresa, al tamafio de la demanda; vy,

respaldado por las estrategias descritas en capitulos anteriores.

Tabla 9. Proyeccion de Ventas

Proyeccién de ventas

Detalle

Afio 1

Afio 2

Afio 3

Afio 4

Afio 5

INGRESOS ALMUERZOS
INGRESOS PLATOS A LA CARTA
INGRESOS POSTRES
INGRESOS BEBIDAS
DESCUENTOS EN VENTAS

90.720
8.036
2.265
3.177

(907)

102.699
9.097
2.564
3.597

(1.027)

115.574
10.238
2.886
4.048
(1.156)

129.398
11.462
3.231
4532

(1.294)

144.240
12.777
3.601
5.052

(1.442)

TOTAL INGRESOS

103.291

116.931

131.589

147.329

164.228

Elaborado por : Los autores

Por otro lado, se consider6 que el 90% de los ingresos por platos
corresponderan a ventas de almuerzos ejecutivos y el 10 % restante a platos a
la carta, asi mismo se tomo6 en cuenta ingresos por postres y bebidas, en la

misma proporcion.

En el caso de los precios, se considerd un precio de US$ 5 para los almuerzos
ejecutivos, y en promedio, US$ 4,29 para platos a la carta, US$ 1,21 para
bebidas y US$ 3,39 para postres. Dichos precios fueron fijados analizando en
conjunto el costo de: menus / platos a la carta / bebidas / postres; los precios
de la competencia; y el dato que nos arrojo el estudio de mercado respecto de
cuanto estarian dispuestos a pagar nuestros potenciales clientes. Los precios
crecen anualmente en un 4.5%, que es la inflacion proyectada por el FMI para
el 2013.

Finalmente, de acuerdo a la estrategia de empresa se realizara un descuento
del 10% de aquellos clientes que pre cancelen sus almuerzos por todo un mes.
Para el caso de la proyeccion se estimé que el 10% de los clientes de

almuerzos ejecutivos tomarian esa opcion.



6.8. Estados de Resultado Proyectado

El estado de resultados se realiz6 para 5 aflos con el objeto de proyectar los
resultados econdmicos que se prevé tendra el proyecto. Este analisis se realiza
para obtener la utilidad neta o pérdida de la operacién, proveniente de todos los
ingresos por la venta del producto; y,costos / gastos incurridos por el

restaurante.

Se tom6é en cuenta el 15% de participacion a trabajadores y el 22% de
impuesto a la renta. La utilidad neta obtenida fue utilizada para calcular el flujo

de caja.

A continuacioén se presenta el Estado de Resultados del Restaurante Deli-Light

proyectado:

Tabla 10. Estado de Resultados Proyectado

Estado de Resultados Proyectado (US$)
2014 2015 2016 2017 2018

Ventas 103291 | 116.931 | 131589 | 147.329 | 164.228 |
Ingresos 103.291 116.931 131.589 147.329 164.228
Costo Materia Prima 37.488 42438 47.758 53.470 59.603
Costo Mano de Obra 26.835 28.506 29.789 31.129 32.530
Costos Servicios Basicos 4.023 4.023 4.230 4.230 4.457
Costo Alquiler 13.320 13.620 13.926 14.239 14.560
Utilidad Bruta 21.627 28.345 35.887 44.260 53.077
Total Gastos operativos 17.408 18.733 21.976 22919 26.408
Gastos Servicios basicos administrativo 3.840 3.850 3.861 3.872 3.883
Gasto Empleados 8.265 8.815 9.212 9.626 10.059
Gasto Alquiler 1.080 1.104 1.129 1.155 1.181
Amortizacion preoperativos 740 1.480 2.220 2.960 3.700
Dotacion para la amortizacion 3.484 3.484 5.555 5.307 7.585
Resultado Operacional 4.218 9.612 13.911 21.341 26.669
Gastos financieros 1.095 696 255 - -
Resultado antes de Impuestos 3.123 8.916 13.655 21.341 26.669
Participacion laboral 468 1.337 2.048 3.201 4.000
Impuesto sobre beneficios 584 1.667 2.554 3.991 4.987
RESULTADO DEL EJERCICIO 2.070 5.912 9.054 14.149 17.681

Elaboracién : Los autores
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6.9. Flujo de caja

El Flujo de Caja del Restaurante Deli-Light se proyecté a 5 afios con la
informacion obtenida del Balance General, y, Estado de Resultados. El flujo
nos permite visualizar de manera exacta los ingresos y egresos en efectivo
que requerird la empresa para su desarrollo. A continuacion se presenta el flujo

proyectado para el proyecto:

Tabla 11. Flujo de Caja Proyectado

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

2014 2015 2016 2017 2018
Utilidad neta 2.070| 5.912 9.054 | 14.149| 17.681
Movimientos que no generan caja
Depreciacion 3.484| 3.484 5.555 5.307 7.585
Amortizacion 740 740 740 740 740

6.294 ] 10.135] 15.349] 20.196 | 26.006
Actividades de operacion
Variacion inventarios (1.645) (217) (233) (251) (269)
Flujo de efectivo actividades de operacion 4.649 9.918 | 15.115] 19.945 | 25.737
Actividades de inversion
Compra de activos fijos (18.035) -] (4.143) -] (4.557)
Pago de garantias (2.400)
Gastos de preoperacién (3.700)
Flujo de efectivo actividades de inversion (24.135) -| (4.143) -] (4.557)
Actividades de financiamiento
Aporte inicial de capital 12.000
Préstamos contratados 12.135
Pago de préstamos (3.920)] (4.320)] (4.760)
Pago de dividendos
Flujo de efectivo actividades de financiamiento 20.215 | (4.320)] (4.760)
Efectivo neto del afio 729 | 5.598 6.212 ] 19.945| 21.180
Saldo inicial de caja 866 | 1.595 7.193 ] 13.405| 33.351
Saldo final de caja 1.595 7.193 ] 13.405] 33.351| 54.531

Elaboracion : Los autores

6.10. Balance General

A continuacién se presenta el Balance General en el cual se refleja los activos

con los que contara el restaurante, sus obligaciones por pagar y su patrimonio.



54

Tabla 12. Balance General Proyectado

Balance General
ACTIVO Inicial 2014 2015 2016 2017 2018
Cargos diferidos / gastos de preoperacion 3.700 3.700 3.700 3.700 3.700 3.700
Amortizacion preoperativos (740) (1.480) (2.220) (2.960) (3.700)
Garantias entregadas 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400
Activo fijo 18.035 18.035 18.035 22171 22177 26.734
Amortizacion Activo fijo - (3.484) (6.967)] (12.522)] (17.829)] (25.414)
Total Activo No Corriente 24135 19.911 15.687 13.535 7.488 3.720
Existenci - 1.645 1.862 2.095 2.346 2615
Clientes - - - - - -
Caja 866 1.595 7.193 13.405 33.351 54.531
Total Activo Corriente 866 3.240 9.055 15.501 35.697 57.146
TOTAL ACTIVO 25.000 23.150 24.742 29.035 43.185 60.866
PATRIMONIO Y PASIVO Inicial 2014 2015 2016 2017 2018
Capital Social 12.000 12.000 12.000 12.000 12.000 12.000
Reservas legal - 207 591 905 1415 1.768
Resultados ejercicios anteriores - 2.070 7.982 17.035 31.185
Resultado ejercicio - 1.863 5.320 8.148 12.734 15.913
Patrimonio 12.000 14.070 19.982 29.035 43.185 60.866
Préstamos a largo plazo 9.080 4.760 - - - -
Total Pasivos a Largo Plazo 9.080 4.760 -
Porcion Corriente Préstamo 3.920 4.320 4.760
Proveedores - - -
Total Pasivos a Corto Plazo 3.920 4.320 4.760
TOTAL PASIVO 13.000 9.080 4.760 - - -
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 25.000 23.150 24.742 29.035 43.185 60.866

Elaboracion : Los autores

6.11. Tasa de descuento

Tomando en cuenta que dentro del flujo de caja estan los pagos de la deuda
financiera, para el célculo de la tasa de descuento se utilizé el método del
CAPM.

FORMULA: CAPM = Rf + B (MRP)

Rf = Tasa libre de riesgo.

B = Beta.

MRP = Market Risk Premium (Damodaran)
RP = Riesgo pais Ecuador

Para el célculo de Beta, se tomo el dato de cuatro empresas del sector de

restaurantes de EEUU, se identificd la proporcion de deuda y patrimonio, asi
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como el porcentaje de impuestos para posteriormente calcular las betas

desapalancadas de cada una de estas empresas y obtener el promedio. Dicho

valor fue el utilizado para el calculo del CAPM.

Tabla 13. Célculo de Beta

CALCULO DE LA BETA
Detalle Beta Deuda Patrimonio | Tasaimpuestos| Beta desapalancada
Fiesta Restaurant Group, Inc. (FRGI) 1,65 203.978 10.504 34,16% 0,12
Bravo Brio Restaurant Group, Inc. (BBRG) 1,79 23.086 100.283 25,93% 1,53
Chipotle Mexican Grill, Inc. (CMG) 0,48 - 1.245.926 39,26% 0,48
Texas Roadhouse, Inc. (TXRH) 0,75 55.618 525.084 32,01% 0,70
PROMEDIO 0,71

Elaborado por : Los autores

La beta desapalancada promedio obtenida es apalancada utilizando los datos

especificos de Deli-Light, obteniéndose una beta de 1.00.

A continuacion se presenta los datos utilizados para el calculo del CAPM:

Tabla 14. Tasa de descuento

Tasa de descuento
Detalle Valor Descripcion Fecha
MRP[1] 5,88%]|T Bond Aritmética 1928/2012
RF[2] 0,84%|Treasury Goverment EEUU Plazo 5 Afios
RP [3] 6,43%|Riesgo Pais Ecuador 15 mayo 2013
BETA [4] 1,00|Promedio de cuatro empresas 19 mayo de 2013
CAPM 13,16%

[1] http://people.stern.nyu.edu/adamodar/
[2] http://www.treasury.gov/resource-center/data-chart-center/interest-rates/Pages/TextView.aspx?data=yield
[3] http://www.bcrp.gob.pe/estadisticas/cuadros-de-la-nota-semanal.html
[4] http://finance.yahoo.com

Elaborado por: Los autores

6.12. Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno

Para definir el Valor actual de los flujos que generara el proyecto se definieron

dos escenarios adicionales partiendo del flujo presentado anteriormente. Los

supuestos utilizados en cada escenario se presentan a continuacion:

Tabla 15. Supuestos de Escenarios

Supuestos de Escenarios

Variables Pesimista Base Optimista
Capacidad Utilizada 65% de capacidad instalada 70% capacidad utilizada 85% capacidad utilizada
Crecimiento de Capacidad Utilizada 1% anual 5% anual hasta llegar 90%  |5% anual hasta llegar 90%
Precio crecimiento 2.5% anual crecimiento 4.5% anual crecimiento 4.5% anual

Elaborado por:

Los autores
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Una vez definidos los escenarios se procedio a descontar los flujos tanto con el
CAPM como con la tasa pasiva referencial para depésitos a plazo mayores a
361 dias. Por otro lado, considerando que el presente proyecto no finaliza en el
plazo de 5 afos, se calculo la perpetuidad de los flujos utilizando una tasa de
crecimiento de perpetuidad de 0,85%, esto considerando que el sector de
alojamiento y servicios de comida ha crecido en promedio 9,4% en los ultimos

cinco anos.

Tabla 16. Escenario Pesimista

Valoracién del Proyecto (Pesimista)

CAPM 13,37% tasa de interes pasiva referencia (+361 dias) 5,35%
Tasa de crecimeinto de perpetui 0,85%

Concepto Inicio 2014 2015 2016 2017 2018 Perpetuidad
Flujo (25.000) 129 2.606 3.727 16.241 27.244 26.691
Van sin perpetuidad 4.075

Tir sin perpetuidad 17%)|

Van con perpetuidad 16.645

Tir con perpetuidad 26%|

Van con TPR sin perpetuidad 14.837

Elaborado por: Los Autores

Tabla 17. Escenario Base

Valoracion del Proyecto (Escenario Base)
CAPM 13,15% Esa de Inferes ps sive relerencis f#251 dlas) 235%
Tasa ds crecimsinto de perpstul ded 0.25%
Concapho Inibcia M4 25 26 2T ME P rpetuidad
Fiujo {25.000] 1535 7152 134035 32 351 4531 EEEEH
van sin perpetuidad 41003
Tir sin p=rpe tuldad 453
ian con perpebuli d ET.35E
Tir con perpstubds d 53
Vvan con TPR sin Erﬂlﬂh{l 53558

Shabor wdc o Low Autcoms

Tabla 18. Escenario Optimista

Valoracion del Proyecto (Escenario Optimista)

CAPM 12,53% tasa de interes pasiva referencia (+361 dias) 5,35%
Tasa de crecimeinto de perpetuidad 0,85%

Concepto Inicio 2014 2015 2016 2017 2018 Perpetuidad
Flujo (25.000) 9.353 24.082 40.572 72.026 106.037 120.749
Van sin perpetuidad 134.498

Tir sin perpetuidad 96%

Van con perpetuidad 193.973

Tir con perpetuidad 101%

Van con TPR sin perpetuidad 180.461

Elaborado por: Los Autores
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6.13. Punto de equilibrio

La formula para el calculo del punto de equilibrio en ddlares es:

PE = (COSTOS FIJOS) / (1 — (COSTOS VARIABLES / VENTAS))

La féormula para el calculo del punto de equilibrio en unidades es:

PE = (COSTO FIJO) / (P. VENTA — COSTO VARIABLE UNITARIO)

A continuacion se observa el nivel de produccion en el cual los beneficios por

las ventas son iguales a la suma de costos fijos y variables.

Tabla 19. Punto de equilibrio en unidades

Punto de Equilibric en unidades
| 2.014 | 2.015 | 2.016 | 2.017 | 2.018
INgresos por ventas % 102291 3 116,931 3 121,589 S 147.329 3 184,228
Unidades Producidas 20,1680 21.800 23,040 24 480 25,920
Precic. Wta unitaro 5 5 3 5 3 g 3 5 3 =]
Costos Fijos $ 57362 $ 59917 § 62146 5 64251 I 66,5671
Costos Varables $ 27483 3 42438 3 47758 3 53470 3 59.503
Costo Varnable unitaro 3 2 3 2 3 2 F 2 3 2
Punts Equilibrio unidades 17.574 17.274 17.020 16758 16,517
Elaborado por: Los autores
Tabla 20. Punto de equilibrio en US$
Punto de equilibrio en US$
| 2,014 | 2,015 | 2,016 | 2,017 | 2,018
Costos Fijos 3 5r3g2 3 59,917 3 82,148 3 64,251 & 84,871
Costos Wanables 3 Ir4ge 3 42,438 B 47,758 3 53470 3 59,803
Ventas 3 103291 3 118,931 & 131,589 3 147,329 3 184,228
Punte de equilibric en USE 3 50040 3 94,082 3 97,550 3 100,854 & 104,853

Elaborado por: Los autores

6.14. Tiempo de recuperacion de inversion

Para el célculo del tiempo de recuperacién de la inversion se utilizo los valores
del flujo del escenario base, obteniéndose que el tiempo en el que se
recuperaria la inversion es cuatro afios, mientras que al ajustar el calculo,
trayendo a valor presente los flujos, se obtiene como tiempo de recuperaciéon

de la inversion tres anos.



Tabla 21. Tiempo de Recuperacion de la Inversion

Tiempo de recuperacion de la inversion

Periodo Flujo VA Flujo
1 1.595 1.595
2 7.193 11.974
3 13.405 31.566
4 33.351 98.869
5 54,531 191.047

Tiempo de recuperacion afo 4 afno 3

Elaborado por: Los Autores

58



59

Capitulo VI

7. Conclusiones y Recomendaciones

7.1. Conclusiones

La industria de alimentos y bebidas ha presentado un gran dinamismo dentro
de la economia ecuatoriana, incrementando su participacion dentro del PIB en

el ultimo afo, recobrando asi el aporte relativo que tenia hasta 1999.

El mercado de comida light esta creciendo debido a los esquemas que maneja
la sociedad en cuanto a nutricidn, los que estan basados en el cuidado de

salud e imagen.

A pesar de la acogida, de acuerdo al estudio de mercado, que tendria un
restaurante de las caracteristicas de Deli-Light, la competencia en el mercado
es alta, especialmente en comida rapida. A pesar de lo mencionado, las
posibilidades de que Deli-Light tenga un espacio en el mercado, es factible,
dado el tamafio de la demanda, identificando y aplicando estrategias de

marketing.

La decisiobn de localizar el restaurante en la Republica del Salvador, es
acertada debido a que es un sector rodeado de oficinas cuyo personal en su
gran mayoria se encuentran dentro del perfil de clientes al cual se enfoca el

restaurante.

Ya que Deli-Light es un negocio que esta iniciando, se utilizara una estructura
organizacional funcional, con el objetivo de determinar la cantidad de personal

y que la comunicacion dentro de la empresa sea fluida y sin trabas.

La empresa realizara actividades enfocadas en las practicas de Buen Gobierno
Corporativo, asi como en el mantener el compromiso de proveer a sus
stakeholders, practicas responsables en materia de ética, derechos humanos,

medio ambiente, transparencia y desarrollo social.
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Los ingresos del restaurante Deli-Light provendran de la venta de almuerzos,
platos a la carta, bebidas y postres, los mismos que considerando el tamafio de
la demanda identificada, la calidad del servicio, estrategias de marketing y la
capacidad instalada del restaurante, reflejan que la empresa obtendria flujos

suficientes para cubrir la inversion y obtener una atractiva rentabilidad.

Al realizar la valoraciéon del proyecto en un escenario base, se obtuvo una Tasa
Interna de Retorno (TIR) a los 5 afios del 45%, mientras que el Valor Actual
Neto (VAN), alcanza un monto de US$ 41,003. Esto muestra que el proyecto es
realizable y con buena rentabilidad.

7.2. Recomendaciones

Una vez realizado el presente estudio técnico, se recomienda la
implementacion del proyecto debido a la gran demanda existente en el sector,
lo cual generaria flujos suficientes para recuperar la inversion, asi como un

nivel de rentabilidad atractivo para los inversionistas.

Con la finalidad de no afectar la valoracién del proyecto, el estudio financiero
no considerd la reparticiéon de dividendos dentro del flujo de caja, por lo que se
recomienda se adopte una politica de dividendos, en la cual se reparta el 20%

mientras que el restante 80% se acumule y sea reinvertido.

Si las ventas alcanzan los niveles de las proyecciones, se recomienda abrir otra
sucursal o realizar adecuaciones para incrementar la capacidad instalada del

local. Otra opcién de inversion seria la compra de un local.
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Anexo 1: “CERTIFICADOS Y PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO PARA
RESTAURANTES EN LA CIUDAD DE QUITO”

CERTIFICADOS Y PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO PARA RESTAURANTES EN LA CIUDAD DE QUITO

REQUISITO

INSTITUCION

UTILIDAD

REQUISITOS

FUENTE

RUC

SRI

Requisito para registrar e identficar alos

con fines impositivos y
proporcionar informacion a la
[Administracion Tributaria.*

(Original y copia de la escritura piblica de constitucion o domicializacion inscrito
en el Registro Mercanti

(Original y copia de nombramiento de representante legal inscrito en el Registro
Mercanti

Originaly copia de la hoja de datos generales otorgado por la Sup. de Cias.
(Copia de C.I. y papeleta de votacion del representante legaly gerente general
Copia de planilla de pago de senvicios, 0 impuesto predial

http:/fwww.sri.gob.ec/web/10138/92

LUAE Licencia (nica de actividades
econdmicas

Municipio del Distrito Metropoltano de Quito

Documento habiltante para el ejercicio de
cualquier actividad econdmica dentro del
Distrito de Quito

Certiicado de Registro Turistico

ttp:/www. quito-turismo.gob.ecfindex. php/nuestros-
senicioslobtenga-la-luae

Certificado de Registro Turistico

Empresa Publica Metropolitana de Gestién
de Destino Turistico Quito Turismo

[Permiso de Operaciones de la EMMOP (Empresa Metropolitana de Moviidad y
(Obras Piblicas)

(Copia certificada de la escritura de la constitucion de la compaiiia, aumento de
capital o reforma de estatutos

del

Es la herramienta de gestion
administrativa en a que se encuentran
inscritas todas las personas naturales,
lluridicas o comunidades que realicen
actividades turisticas, se lo emite por una
Sola vez a cada establecimiento turistico

legal inscrito en el registro mercanti
Copia a color de cedula de identidad y papeleta de votacién o pasaporte
(extranjeros)

Copia a color del RUC

Inventario valorado de maguinaria, muebles, enseres y equipos del establecimiento
a registrarse debidamente firmado por el propietario

[Formulario de declaracion de activos fijos para la cancelacion del uno por mil
(solicitarlo en la ventanilla Quito Turismo)

(Copia del Certificado de iisqueda fonética emitido por el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad ntelectual

2 copias de la Patente Municipal del afio vigente a color

(Originaly copia cel comprobante de pago por concepto de registro turistico
(Originaly copia cel comprobante de pago por contribucion uno por mil sobre los
activos fijos del establecimiento

http:/Awww. quito-turismo.gob.ecfindex php/nuestros-
senvicios/registro-turistico

Permiso de funcionamiento sanitario

Direccion Provincial de Salud

Es el documento que avala que se haya
realizado control del cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios de
establecimientos que entre otras
actividades comercilicen productos
destinados al uso y consumo humano

Solcitud de inspeccion

Certificado de Registro definitivo y LUAF

(Copias de camet de salud ocupacional

Escritura de constitucion legalizada

Copia del RUC

(Copia del Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

http:/Awww.captur.travelweb201 Linformacion_juridica
lambitoSalud. htm!

Patente municipal

Municipio del Distrito Metropoltano de Quito

La patente municipal es un requisito
indispensable para todas las personas
naturales o juridicas que realizan
cualquier actividad comercial, industrial,
financiera, inmobiliaria y profesional en el
Distrito Metropoltano de Quito

Permiso Anual de Funcionamiento del Cuerpo
de Bomberos

Cuerpo de Bomberos de Quito

El permiso de funcionamiento es la
autorizacion que el Cuerpo de Bomberos
emite a todo local para su funcionamiento
Y que se enmarca dentro de la actividad

Copia de certiicado de votacion de la tima eleccion

(Copia de cédula de identidad.

Copia de certiicado de votacion de la Ulima eleccion

(Copia de RUC

En caso de discapacidad: Copia del camé del CONADIS en el cual se verifique el
rcentaje de discapacidad que posea el administrado

http:/Isenviciosciudadanos.quito.gob.eclindex php/noti
cias/172-requisitos-para-la-declaraci%C3%B3n-del-
impuesto-a-la-patente.html

Solcitud de inspeccin del local;

Informe favorable de la inspeccién;

Copia del RUC; y,

Copia de la calficacion artesanal (artesanos calfficados

(i b, ph

p?option=com_content&view=articleid=5:permisos-
de-funcionamiento-gcatid=2:quia-de-
ramites&ltemid=6

Certificado del medio ambiente

Direccion Metropolitana del Medio Ambiente

El certficado ambiental es el instrumento
administrativo que facuta al regulado para)
realizar sus actividades

(Cumplir con las regulaciones ambientales requeridas por la Secretaria de medio
Ambiente

Formulario de solicitud de inspeccion

Carta del impuesto predial del duefio del predio

Copia del RUC

Copiade C..

http:/Awww. derecho-
ambiental.org/DerecholLegislacion/Ordenanza-213-
Distrito-Metropolitano-Quito-Capitulo-V.him!

Informe de Regulacion metropolitana

Municipio del Distrito Metropalitano de Quito

Es un informe que contiene los datos de
clasfficacion del suelo, etapa de
incorporacion, ocupacion,edificabiidad,
afectaciones de cada predio, en donde
constan ademés las secciones de las
Vias quelimitan o estén dentro de un
predio.

Llenar formulario RM

(Copia de carta de impuesto predial
Copia de C.l

(Copia de papeleta de votacion

http:/www.quito.gob.ecllotaip201L/d/servicios/54_infor|
me_de_regulacion_Metropolitana_IRM.pdf

Uso de suelo

Municipio del Distrito Metropoltano de Quito

Es el documento que indicaré inicialmente
sila actividad solicitada es permisible y
las condiciones adicionales con las
cuales debera cumplir el local.

Llenar el formulario correspondiente

Pago de inspeccion

Solicitud impresa de informe de compatibiidad de uso de suelo
Copia del informe de Regulacion metropolitana

Copia de C.I.de papeleta de votacion

(Copia de carta de pago del impuesto predial

http:wwiw. qob.echtramite.php?cd

=1949

Certificado de capacitacion de manipulacion
de alimentos, 6n y nutricion

Direccion provincial de salud

(Garaniza el conocimiento técnico de la

|Aprobar el curso

correcta 6n de almentos

Elaborado por : Los autores
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Anexo 3: “MAPA UBICACION AREA DE INFLUENCIA PARA APLICACION

DE ENCUESTA”
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Anexo 4: DETALLE DE EMPRESAS UBICADAS EN LA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR

NO. RAZON SOCIAL DIRECCION
1 ALFAROUTE S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-211ASEGURADORA DEL SUR 2B

2 ALVAREZCONST S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N34-499TRENTO LOCAL 1

3 ANDES PETROLEUM ECUADOR LTDA. AV. NACIONES UNIDAS REPUBLICA DEL SALVADOR E10-44CITYPLAZA 10 10

4 ANECTIS S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 309DY GOIL 8 8-A

5 ASEGURADORA DEL SUR C.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-211EL. FARAON ASEGURADORA DEL SUR 11
6 |asemERC A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR ALEMANIA 1427 PB

7 |Asociacion PETROLDYG CIA LTDA. - MOVINZER SERVICIOS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA 309DY GOIL 3C

8 |ATYT GLOBAL NETWORK SERVICES ECUADOR CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-211FARAON 2 2-C

9 BUILDEQUAS.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082TORRE PARISMANSION
10 |BUPAECUADOR S.A COMPANIADE SEGUROS Y REASEGUROS |AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-229SAN SALVADOR 4

11 BURLINGTON RESOURCES ORIENTE LIMITED AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1084C. COMERCIAL MANSION
12 CBI CONSTRUCTORS PTYLTD. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1084CENTRO COMERCIAL
13 CEDETEC S.A. AV ﬁEﬁléLlCA bEi éALVADOR SUIZA E9-24EURO 10 10C

14 CELLISTECHNO SERVICIOS S.A. AV. LOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N33-134LIBERTADOR CENTRO

15 |CITIBANK N. A SUCURSAL ECUADOR AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-230CITIPLAZACITIPLAZA
16 |CNPC CHUANQING DRILLING ENGINEERING COMPANY LIMITED |AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 309DYGOIL 6 6

17 |COCA-COLADE ECUADOR S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-230CITI PLAZA 1

18 |COMERCIAL DANESA CODAN CIA LTDA. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL 733GABRIELA 3 3 302

19 |COMERCIALIZADORA Y SERVICIOS BODSTROM CIA. LTDA. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-40ATHOS 7 701

20 CONFECCIONES KAMERINO PO.DILUN CIA. LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 34-220PIAZZA TOSCANA 201

21 CONSORCIO BLOQUE 7 Y BLOQUE 21 AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082TORRE PARIS MANSION
22 CONSORCIO PETROLERO BLOQUE 17 ;\\/ N/;Cb';IES UNIDAS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR E10-44CITY PLAZA 10

23 |CONSORCIO WEGH ITALO ECUATORIANO AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-82TWIN TOWERS 8 8D

24 CONSTRUCTORADE LOS ANDES COANDES CIA. LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUECIA 890DELTA 10 1

25 |CONSTRUCTORAHIDROBO ESTRADAS.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUECIA N35-193

26 |CPTDC CHINAPETROLEUM TECHNOLOGY y DEVELOPMENT AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-165DY GOIL 1 1-A

27 CRS RESOURCES (ECUADOR) LDC AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1084CENTRO COMERCIAL
28 |CUENCAEXPORT CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA N9-24EURO 2 2C

29 CYFOIL CIA. LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N34-499TRENTO 1 3

30 |DEPORTES YRECREACION FICCHUR CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 361ASEGURADORA DEL SUR 4

31 DINAMICADE CONSTRUCCION DINAMICCOMSA S.A. AV. DE LOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N33-134LIBERTADOR 1101

32 |ECPOLPARTNERS S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA N9-24EURO 2 02C

33 ENAP SIPETROL S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-229SAN SALVADOR 10 10

34 EQUINOX S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-229SAN SALVADOR 5

35 FIDEICOMISO CENTRO COMERCIAL QUITOS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-82TORRE 1 TWIN TOWERS 5 5C
36 |FUNDACION ESQUEL ECUADOR AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-229SAN SALVADOR 8

37 FUNDACION TELEFONICA ECUADOR AV. REPUBLICA DEL SALVADOR LA PRADERA E7-16EDIFICIO MATRIZ MOV ISTAR

38 |GBS, GLOBAL BUSINESS SOLUTIONS CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-82TWIN TOWERS 11 104

39 |GENSER POWER INC, SUCURSAL ECUADOR AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL 836PRISMA NORTE 3 34

40 HANSELYGRETEL CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. RIO AMAZONAS N6-114MALL EL JARDIN 144
41 HIQUALITY S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-211ASEGURADORA DEL SUR 2B

42 HUAWEI TECHNOLOGIES CIA. LTD. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA N34-107BRESCIA 7

43 |INTERASEO ECUADOR S.A. ECUAINTERASEO AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-82TORRE 1 TWIN TOWERS 7 7A

a4 INTERPHARM DEL ECUADOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N34-493GIBRALTAR 1

45 ISLAS GALAPAGOS TURISMO Y VAPORES C.A. REPUBLICA DEL SALVADOR NACIONES UNIDAS N41-179TORRE COORPORATIVA SUYANA
46 KUEHNE + NAGEL S.A. AV IRLANDA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR 500TORRE SIGLO XXI 7

47 |LABORATORIOS SIEGFRIED S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N34-493GIBRALTAR PB

48 LABVITALIS S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR CARRION 500PUCARA 10 1008

49 |LINEAS AEREAS COSTARRICENCES S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1033 PB GRUPO TACA

50 MAXRAD S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 406 PB

51 MINGA S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR IRLANDA 5251 101

52 |MINISTERIO DE SALUD PUBLICA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUECIA 950 PB

53 MISSIONPETROLEUM S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 491SUYANA 3 301

54 |MULTICENTROS.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-60VTRA 2 207

55 MUNDITRANSPORT S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR NACIONES UNIDAS 491SUYANA 5 501

56 |NATURAL VITALITY NATURVITAL S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR IGNACIO SAN MARIA OE3-30PINTO HOLDING PB

57 NIHON KENKO DEL ECUADOR CIA. LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA N34-107BRESCIA 2

58 NOVARTIS ECUADOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA N34-107BRESCIA 4 4

59 OCEANADVENTURES S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-84QUILATE 9 91-92

60 PAN AMERICAN LIFE INSURANCE COMPANY AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082MANSION BLANCA 10 10-11
61 PERENCO ECUADOR LIMITED AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082TORRE PARIS MANSION
62 |PEREZ, BUSTAMANTE y PONCE ABOGADOS CIA. LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082MANSION BLANCA 12
63 |PETROLEOS INGENIERIA Y COMERCIALIZACION PETRINCOM AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-40ATHOS 4 401

64 PISOS Y VALVULAS TECNICAS PIVALTEC S.A. AV. DE LOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N33-134LIBERTADOR CENTRO
65 |PROCTER yGAMBLE ECUADOR CIA LTDA. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-40ATHOS 3 301

66 |PROMOTORAHOTEL DANN CARLTON QUITO, PROMODANN CIA. |REPUBLICA DEL SALVADOR IRLANDA N34-377 PB

67 |PUBLICIDAD LAUTREC CIA LTDA. MOSCU AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N34-95

68 RECKITT BENCKISER ECUADOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-84QUILATE 7

69 |ROYALSOLUTIONS S.A AV. LOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N33-134LIBERTADOR CENTRO

70 |SALUDSA SISTEMA DE MEDICINA PREPAGADA DEL ECUADOR REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-84EL QUILATES 5

71 |SANTABARBARAAIRLINES C.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU 354PIAZZA TOSCANA PB

72 |SCHERING PLOUGH DEL ECUADOR S.A AV. NACIONES UNIDAS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR E10-44CITY PLAZA 6

73 |SCHNEIDER ELECTRIC ECUADOR S.A SCHNELECTRIC REPUBLICA DEL SALVADOR SUECIA N35-204DELTA 890 5 5P

74 |SECRETARIANACIONAL DEL MIGRANTE AV. PORTUGAL REPUBLICA DEL SALVADOR EO-138PLAZA REAL MEZANINE

75 SEGUROS ORIENTE S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-40ATHOS PH

76 |SERVICIOS DE IMPORTACION DE ORIENTE SIDOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR LA PRADERA 500PUCARA 1002

77 |SERVICIOS E INSPECCIONES PETROLERAS CABRERA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-146PRISMA NORTE 4 401

78 SERVICIOS EXEQUIALES PREVISIVOS INTEGRADOS SEPROFIN AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. PORTUGAL N35-33GABRIELA 3 2 201

79 SERVICIOS PETROLEROS Y TRANSPORTE SEPEITRAS.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-126ZANTE 3 302

80 |SIEMENS ENTERPRISE COMMUNICATIONS S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS N36-161EL REY 6 605

81 SINETCOM S.A. SOLUCIONES INTEGRALES EN TECNOLOGIA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUIZA E9-24EURO 5 5A-B-C

82 |SISTEMAS Y EQUIPOS INDUSTRIALES S.A SEIN AV. DELOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N34-40ED. TAPIA 901

83 SMARBI S.A. AV. DE LOS SHYRIS AV. REPUBLICA DEL SALVADOR N34-40TAPIA 5 501

84 |SMITH INTERNATIONAL INC. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR SUECIA 836PRISMA NORTE 11 PH

85 |sokoLol sA AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-82TWIN TOWERS 12A

86 SONY INTER - AMERICAN S.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1084MANSION BLANCA 16
87 |TECNADEL ECUADOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-82TWIN TOWERS 6

88 TEIKOKU OIL ECUADOR AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1084MANSION BLANCA 8 16
89 |TIW DE VENEZUELAS.A AV. REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL B36PRISMA NORTE § 53

920 TRANS AMERICAN AIR LINES S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1033GRUPO TACA PB

91 |TRANSMERQUIM DE ECUADOR S.A REPUBLICA DEL SALVADOR PORTUGAL N35-60VITRA 4 408 - 409

92 VIAL SHIPPING y REPRESENTACIONES C.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082MANSION BLANCA 3 3L
93 WWTSERVICIOS ECUADOR S.A. AV. REPUBLICA DEL SALVADOR AV. NACIONES UNIDAS 1082MANSION BLANCA 4
94 ZTE CORPORATION AV. REPUBLICA DEL SALVADOR MOSCU N34-229SAN SALVADOR 2 2

Fuente : Detalle de empresas ubicadas en Pichincha, INEC
Elaborado por : Los autores
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Anexo 5 : “DETALLE DE 40 EMPRESAS DE LA MUESTRA”

DETALLE DE 40 EMPRESAS DE LA MUESTRA

NO. RAZON SOCIAL NUMERO
EMPLEADOS
1 ALVAREZCONST S.A. 69
2 ANECTIS S.A. o
3 ASEMERC S.A. 8
a BUPA ECUADOR S.A. COMPANIA DE SEGUROS Y 12
REASEGUROS
5 CEDETEC S.A. 7
6 CITIBANK N. A. SUCURSAL ECUADOR 137
7 COCA - COLA DE ECUADOR S.A. 20
8 COMERCIAL DANESA CODAN CIA. LTDA. 9
[} COMERCIALIZADORA Y SERVICIOS BODSTROM CIA. LTDA. 95
10 CONFECCIONES KAMERINO PO.DLUN CIA. LTDA. 24
11 DEPORTES Y RECREACION FICCHUR CIA. LTDA. 36
12 DINAMICA DE CONSTRUCCION DINAMICCOMSA S.A. 14
13 ECUATECHNOLOGIES S.A. 21
14 ENAP SIPETROL S.A. 102
15 EQUINOX S.A. 112
16 FUNDACION ESQUEL ECUADOR 14
17 FUNDACION TELEFONICA ECUADOR 9
18 HUAWEI TECHNOLOGIES CIA. LTD. 346
19 INTERASEO ECUADOR S.A. ECUAINTERASEO 55
20 INTERPHARM DEL ECUADOR S.A. 59
21 ISLAS GALAPAGOS TURISMO Y VAPORES C.A. 143
22 LABORATORIOS SIEGFRIED S.A. 102
23 LABVITALIS S.A. 28
24 LINEAS AEREAS COSTARRICENCES S.A. 78
25 MAXRAD S.A. 18
26 MUNDITRANSPORT S.A. 41
27 NATURAL VITALITY NATURVITAL S.A. 32
28 NIHON KENKO DEL ECUADOR CIA. LTDA. 22
29 NOVARTIS ECUADOR S.A. 214
30 OCEANADVENTURES S.A. 84
31 PAN AMERICAN LIFE INSURANCE COMPANY 56
32 PISOS Y VALVULAS TECNICAS PIVALTEC S.A. 15
33 SANTA BARBARA AIRLINES C.A. 24
34 SCHERING PLOUGH DEL ECUADOR S.A. 105
35 SCHNEIDER ELECTRIC ECUADOR S.A. SCHNELECTRIC 25
36 SECRETARIA NACIONAL DEL MIGRANTE 230
37 SEGUROS ORIENTE S.A. 179
28 SERVICIOS EXEQUIALES PREVISIVOS INTEGRADOS 20
SEPROFIN S.A.
39 SINETCOM S.A. SOLUCIONES INTEGRALES EN TECNOLOGIA 24
40 SISTEMAS Y EQUIPOS INDUSTRIALES S.A. SEIN 25
TOTAL EMPLEADOS 2623

Fuente : Visitas de investigacion en cada empresa
Elaborado por : Los autores
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Anexo 6 : “FORMATO DE ENCUESTA”

ENCUESTA ACEPTACION RESTAURANTE DE COMIDA LIGHT

Esta encuesta ha sido disefiada con el afan de poder conocer la
aceptacion del mercado respecto de poder brindar un servicio de comida,

con caracteristicas saludables.
Profesion:
Sexo:

Lugar de trabajo:

1.- Consume o estaria dispuesto a consumir comida sana, de bajo

contenido calérico?

Marque con una X
SI
NO

Gracias por su colaboracion y ayuda !!
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Anexo 7 : "BASE DE PREGUNTAS PARA FOCUS GROUP"

PRIMER GRUPO DE PREGUNTAS

e Qué tipo de comida usted almuerza regularmente:
" Por qué consume este tipo de comida ?
e Qué es lo que méas valora en su almuerzo?, por ejemplo, cantidad,

calidad, presentacion, higiene, sabor, otros ?
De la respuesta dada

e Qué de : cantidad, calidad, presentacion, sabor... Por qué?

e Para su almuerzo diario, qué elementos debe contener su menu?
Generalmente las combinaciones estan dadas por: entrada, sopa, plato
fuerte, postre y bebida; o cémo preferiria armar su menu ?

e Qué no le gustaria que contenga su menu
e Por qué?
. Cuénto es el tiempo del que usted dispone para almorzar?
. Para que usted acuda a almorzar en un sitio que sea de su total
agrado, cuanta distancia maximo recorreria?

. Si tuviera una opcién de comida light, la tomaria?
SEGUNDO GRUPO DE PREGUNTAS
Hablemos de lo light

. Qué es lo que usted esperaria para tomar la opcién de un menu de
comida light?
e Porqué?
. Qué es lo que a usted le frenaria para tomar una opcién de un
menu de comida light?

e Porqué?
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. Cuénto usted paga por su almuerzo diario?
. Por un mend de comida light usted estaria dispuesto a pagar mas
de lo que actualmente paga por su almuerzo?

e Cuanto mas, como maximo?

Respuesta negativa

e Por que?
. Su preferencia para consumir comida light es:
* De lunes a viernes
» Sabado y domingo
» Uno o varios dias especificos de la semana
e Cuales?
= Uno o varios dias especificos de la semana, no consumiria
comida light

= Cudles?

. De qué dependeria que usted acuda a consumir comida light de

forma diaria?

" Cémo le suena mejor el concepto de comida sana, de bajas
calorias, y saludable?, quizas light, diet, saludable, liviana...
e Por que?

¢ Qué calificativo le pareceria aburrido o no le llamaria la atencion?
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Anexo 8 : “INFORME RESULTADO DEL FOCUS GROUP”
INFORME RESULTADO DEL FOCUS GROUP

La mayoria de los entrevistados presenta gran interés por el consumo de
comida light, bajo éste término se relaciona a la comida sana y de bajo
contenido caldrico; pues si bien muchos no consumen este tipo de comida
actualmente, han sefialado que la razén basica es, porque no encuentran un
sitio donde, a mas de brindarles alimentacién saludable, les proporcione
satisfaccion al momento de almorzar, entendiéndose por satisfaccién, comida
de calidad, de grato sabor, en cantidades que les satisfagan y de precio

accesible.

Un motivo importante que se menciond fue que, generalmente las opciones
light que el mercado ofrece se limitan a “solo ensaladas”, por tanto no permite
gue el consumo sea continuo, ademas que, “es solo un plato de lechugas, me
quedo con hambre”, a la par de esto, lo mencionado fue que, si les gustaria

poder consumir mas de un plato bajo el mismo concepto light.

Otro punto importante que se menciond como razén para poder tomar una
opciéon light, es temas de salud, o de bienestar; muchos comentarios
seflalaron que la comida que consumen podria ser preparada de forma
industrial, sin darle importancia a la composicién, donde el Unico enfoque de los
proveedores es sabor y cantidad, dejando de lado la calidad del producto. En
este sentido, algo digno de resaltar es que de manera general se observa lo
siguiente: “... tiene que ser un almuerzo que nos deje satisfechos, sin hambre;
pero que no deje una sensacién de empacho o malestar estomacal, ya que

H

nosotros tenemos que ir a trabajar...”, segun los entrevistados esto se da
porque la comida tiene muchos condimentos, re utilizan aceites, mucha grasa,

“nos quieren llenar con arroz”.

Para nosotros es bien importante conocer la asociacion que se le da a algunos
conceptos, de forma general las respuestas que obtuvimos respecto de los

impulsos para el consumo de comida saludable, fueron los siguientes:
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e Calidad: productos frescos, asepsia, servicio cordial y rapido.

e Sabor: “sabor a comida, no a condimentos, peor si son artificiales, como
ajinomoto”, poca sal.

e Cantidades: “mas verde”, “menos arroz y papas”, mayor cantidad de
proteina que ninguna otra opcion dentro de un plato, “a mi me gustaria
definir las cantidades, para que no me llenen el plato de cosas que no
voy a comer “, “aunque no sean platos muy grandes, pero que tenga

todo, sopa, segundo, postre; y, jugo u otra cosa para tomar”.

Siendo varios los beneficios que se le atribuye a una alimentacion saludable,
los consumidores han indicado en su gran mayoria que incluso podrian
considerar pagar mas por sus almuerzos, esto es un adicional de $ 1, vy
algunos casos incluso mas, esto podria ubicar el precio del almuerzo

aproximadamente entre $5,00 0 $ 5,50.

Por otro lado, respecto de las preferencias en cuanto a dias de consumo de
comida saludable, un 5% indico que sélo tres dias, entre lunes y viernes
consumirian comida light; 35% de lunes a jueves, porque “el viernes ya es fin
de semana, y hay que hacer cosas diferentes “; y, el 60% se convierten en
potenciales consumidores permanentes de comida saludable, entre quienes lo
harian de todos los dias de la semana, y quienes lo harian de lunes a viernes.
En este andlisis también cabe resaltar que dentro del 35%, que indican que el
viernes quisieran consumir algo diferente, sefialaron en su gran mayoria que,
ese algo diferente es “un postre rico”, pero, “mejor si es light para que no se

arruine la dieta de toda la semana....”.

Una observacién importante que se hizo fue que, de repente los mends traen
preparaciones, que no son del gusto de los consumidores, y que ante eso

seria buenisimo que cuando uno ve que hay algun plato que no me gusta, se
pueda comprar otras cosas ... a veces toca comer lo que esta en el almuerzo,
porque Yya llegamos, nos sentamos, y solo nos sirven...”, ante esto se planteo
que, si el menu no es del agrado, aunque cueste mas, podrian comprar otro

plato?, la respuesta fue unanime, si.
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Al plantear el tema del tiempo que se dispone para el almuerzo, el 100%
contaba con una hora para el efecto, sin embargo, en el mismo porcentaje
indicaron que la aspiracion es comer en unos 30 minutos como maximo,

es que en el resto del tiempo uno puede hacer algun tramite, o sobremesa, o

caminar un poco..”



Anexo 9: "RESTAURANTES DEL SECTOR Y CONSUMO PROMEDIO POR PERSONA"

74

COMPETENCIA - PRODUCTOS SUSTITUTOS

PROMEDIO CONSUMO
RESTAURANTE TIPO DE COMIDA
POR PERSONA
ADOBES COMDA TIPCA 8
CHOP CHOPS DEL ANDERSON PLATOS A LA CARTA (NACIONAL / 15
HAMBURGUESAS EL CORRAL COMDA RAPIDA 12
LOS CEVICHES DE LA RUMINAHUI MARISCOS 8
NOE SUSHI BAR EXPRESS COMDA JAPONESA 15
TACONAZO COMDA MEXICANA 10
Q  |AMERCANDEL COMDA AMERICANA 65
U |cOSTA SERRA COMDA TIPCA 9
| |1 CAPPO DEMANGI COMDA TALIANA 8
C  |vAGico ORENTAL COMDA CHINA 6
E [pzzaHur PASTAS 8
N |YOGURTHAMAZONAS YOGURTH Y PASTELERIA 4
T |BRASAS ARGENTINAS CARNES A LA PARRILLA 10
R [crazy POLLO POLLO ASADO 5
0 |krc POLLO BROSTER 6
MAY FLOWER COMDA CHINA 6
S |[sBARRO PASTAS 7
H  |BURGUERRKING COMIDA RAPIDA 8
O |LATABLTA DEL TARTARO CARNES A LA PARRILLA 8
P |VENESTRAS DEL NEGRO COMDA CASERA 6
P |suBwAY COMDA RAPIDA 7
| |SEGUNDO MUELLE COMDA GOURMET 2
N |eLEsPafioL DELICATESSEN - CAFETERIA 7
G |JUANVALDEZ CAFETERIA - PASTELERA 5
SWEET & COFFEE CAFETERIA - PASTELERA 6
LA CASITA DEL CHOCOLATE CAFETERA - PASTELERI 5
CREPES & WAFFLES CREPES - HELADERIA 9
FRUTERIA MONSERRATE PLATOS A LA CARTA - POSTRES 5
T.G. FRDAYS COMDA AMERICANA 2
SANNICOLAS PLATOS CON BASE DE PAVO 8
PUERTO LUS COMIDA INTERNACIONAL 20
?’\Y @O FINE COMDA INTERNACIONAL 20
& | ArRecrE MARISCOS 20
IL RISOTTO COMDA ITALIANA 20

Fuente : Trabajo de campo en el sector de la RepUblica del Salvador
Elaboracion : Los autores



RESTAURANTE

TIPO DE COMIDA

PROMEDIO CONSUMO
POR PERSONA

TO-Homwm

CAPULETO

FEDERER

EL CHACAL

AL FORNO

SATUCO

PERICO DE LOS PALOTES
SANDUCHES DON SOTO
SABOR DE CASA
COMIDA DE LA ABUELA
PAPA FRITA - SOCIAL CLUB
EL PALACIO DEL SANDUCHE
EL CORTE BIKINGO
NAGUARA

NARANJA DULCE, LIMON PARTIDO

LA RUSTICA
PLAYITA MIA
ROMULO Y REMO
DONBINI

LAS ENSALADAS
SUBWAY

THE MAGIC BEAN

SUSHIIN
HAMBURGUESAS AL CARBON
EL CUCHARON

PIDEME LA LUNA

BIG JOE

DUBAI

DON CANGREJO
EL

PSARI

CH 7 GRILL
CHICAGO'S DELI CAFE
JALAPENO
CACTUS

DI SERGGIO
BON CAFE

GOURMET CATERING RESTAURANTE

COCOROCO RESTAURANTE
EL ARBOLITO

QUIZNOS suB

EL HORNERO

SUBWAY

AMERICAN DELI

KFC

COOKS

LA PARRILLA DE HOMERO
PAPPA JHONS
CHIFA MEI LAl WHA
M COCINA

VERDE

BAGEL CAFE

LOS TRONCOS
CAMPO VIEJO

LOS CHORIS
CRAZY POLLO
SHAWARMAS

COMIDA ITALIANA

CARNES - EMBUTIDOS
CARNES A LA PARRILLA
COMIDA ITALIANA
EMPANADAS BOLNVIANAS
COMIDA COLOMBIANA
SANDUCHES

ALMUERZOS EJECUTIVOS
ALMUERZOS EJECUTIVOS
COMIDA RAPIDA
SANDUCHES

DELICATESSEN - CAFETERIA
COMIDA VENEZOLANA
ALMUERZOS EJECUTIVOS - COMIDA
SALUDABLE

COMIDA ESENCIAL
MARISCOS

COMIDA ITALIANA

COMIDA JAPONESA
ALMUERZOS EJECUTIVOS - COMIDA LIGHT
COMIDA RAPIDA

PLATOS A LA CARTA - MENUS EJECUTIVOS

COMIDA JAPONESA

COMIDA RAPIDA

MENUS EJECUTIVOS

PLATOS A LA CARTA (GOURMET /
INTERNACIONAL)

COMIDA RAPIDA

COMIDA RAPIDA - SHAWARMAS

MARISCOS

MENUS EJECUTIVOS - PLATOS A LA CARTA
PLATOS A LA CARTA

PLATOS A LA CARTA - MENUS EJECUTIVOS
CAFETERIA - PASTELERIA

COMIDA MEXICANA

PLATOS A LA CARTA

MENUS EJECUTIVOS - PLATOS A LA CARTA
CAFETERIA - PASTELERIA

MENUS EJECUTIVOS

CAFETERIA - DESAYUNOS
DELICATESSEN - CAFETERIA
COMIDA RAPIDA

PASTAS - PLATOS A LA CARTA
COMIDA RAPIDA

COMIDA AMERICANA - MENUS EJECUTIVOS
POLLO BROSTER

PLATOS A LA CARTA (GOURMET /
INTERNACIONAL)

CARNES A LA PARRILLA

PIZZA

COMIDA CHINA

COMIDA TIPICA

COMIDA VEGETARIANA
CAFETERIA - DESAYUNOS
CARNES A LA PARRILLA
EMPANADAS

CARNES A LA PARRILLA

POLLO ASADO

COMIDA RAPIDA - SHAWARMAS

15
12
12
12
5
15

3,5

4,5
22

35
4,5

20
4,5

4,5

15
15

»
)

o
O NN O W

N
N

» ) = .
Do NAER NG ooh

Fuente : Trabajo de campo en el sector de la Republica del Salvador
Elaboracion : Los autores
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Anexo 10: "CUADRO DE MENU TIPO SEMANAL"
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MENU SEMANAL
DIA MENU INFORMACION NUTRICIONAL POR PORCION COSTO |MARGEN| PVP
Energfa 166 kcal; proteinas 12,6 g; grasa total 3,1 g; colesterol 1,5 mg;
PA DE QUINUA 2 1,11 1,7
S0 i carbohidratos 21,6 g; fibra 1 g; sodio 252,4 mg. b ' ok
Energia 270 kcal; proteinas 16,5 g; grasa total 4,6 g; colesterol 41,5 mg;
POLLO A LA PLANCHA CON ARROZ Y VERDURAS A ’ 0,93 1,68 2,61
ﬂ carbohidratos 63 g; fibra 1,4 g; sodio 243,8 mg.
4
=} p P
3 < Energia 74 kcal; proteinas 0,6 g; grasa total 0,6 g; colesterol 0 mg;
PINA FRESCA 0,03 0,06 0,10
carbohidratos 18,6 g; fibra 1,8 g; sodio 1,5 mg ! ' !
JUGOS /CAFE / AROMATICA / AGUA Energia 73kg / Energia 13kg / Energia Okg / Energia Okg 0,02 0,04 0,06
Energia 108 kcal; proteinas 13,7 g; grasa total 1,9 g; colesterol 0 mg;
TRlAE RAED carbohidratos 8,8 g; fibra 0,2 g; sodio 300 mg. i S Lo
Energfa 1215 kcal; proteinas 35 g; grasa total 46 g; colesterol 94 mg;
0 CERDO ORIENTAL ) : 0,78 1,40 2,18
E carbohidratos 165 g; fibra 3 g; sodio 394 mg.
o
g Energia 152 kcal; proteinas 10 g; grasa total 0,3 g; colesterol 3,2 mg;
s b b 30 b b
A i VS, carbohidratos 27,7 g; fibra 2,6 g; sodio 133 mg. L2 te Ut
JUGOS /CAFE / AROMATICA / AGUA Energia 73kg / Energia 13kg / Energia Okg / Energia Okg 0,11 0,20 0,30
CREMA DE CHOCLO Energ@ 66 kcal; proteinas 2,7 g; grasa total 3,7 g; colesterol 18,7 mg; 0,40 072 112
carbohidratos 7 g; fibra 2,6 g;
‘Lﬁ CORVINA EN PURE DE GARBANZOS AL AJONJOLI |Energfa 537 kcal; proteinas 36,8 g; grasa total 13,2 g; colesterol 139 mg; 138 248 386
5‘ Y ALBAHACA carbohidratos 65,4 g; fibra 18 g; sodio 337 mg. ' ' '
Q
4 . ) . e ) .
m HUEVOS DULCES FALSOS Energ|§1 57 kcal; proteinas 3,9 g; lipidos 0,3 g; Hde C 9,6 mg; 0.35 0,63 0,98
s carbohidratos 7 g; fibra 1,6 g
JUGOS /CAFE / AROMATICA / AGUA Energia 73kg / Energia 13kg / Energia Okg/ Energia Okg 0,02 0,04 0,06
Energia 59 kcal; proteinas 2,4 g; grasa total 3,4 g; colesterol 21,6 mg;
SOPA DE APIO A i 0,57 1,02 1,59
carbohidratos 5,4 g; fibra 1,3 g; sodio 293 mg.
@ CARNE ASADA CON HIERVAS Y PAPAS AL Energia 320 kcal; proteinas 32,9 g; grasa total 5,9 g; colesterol 10,2 mg; 113 204 317
g HORNO carbohidratos 32,7 g; fibra 2,2 g; sodio 398 mg. ! ' !
]
2 CHEESE CAKE Energia 52 kcal; proteinas 6,8 g; lipidos 0,9 mg; carbohidratos 3,2 g; 0.36 0,64 1,00
fibralg.
JUGOS /CAFE / AROMATICA / AGUA Energia 73kg / Energia 13kg / Energia Okg / Energia Okg 0,14 0,25 0,38
Energfa 143 kcal; proteinas 15,8 g; grasa total 3,6 g; colesterol 15,1 mg;
CONSOME DE POLLO ) f 0,23 0,42 0,65
carbohidratos 11,7 g; fibra 0,2 g; sodio 240 mg.
17 LASAGNA DE ACEITUNAS, ESPINACAS Y Energia 374 kcal; proteinas 20,3 g; grasa total 9,8 g; colesterol 23,3 mg; 0.84 151 235
4 RICOTTA carbohidratos 51,4 g; fibra 4,3 g; sodio 384 mg. ! ' '
14
S MOUSSE DE FRESAS Energ|§ 68 kcal; proteinas 4,4 g; grasa total 5,9 g; lipidos 0,7 mg; 014 025 0,38
carbohidratos 1,0 g; fibra 1 g.
JUGOS / CAFE / AROMATICA / AGUA Energia 73kg / Energia 13kg / Energia Okg / Energia Okg 0,03 0,05 0,08

Fuente: Ingeniera de Alimentos - Carolina Moncayo

Elaboracién : Los autores
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PLATOS A LA CARTA

PLATO | INFORMACION NUTRICIONAL POR PORCION || COSTO | MARGEN | PVP
TE CON LECHE, TOSTADAS INTEGRALES CON 5 _ _ _ _ _
MERMELADA BAJA EN CALORIAS Y JUGO DE Energlg 344 kcal; proteinas 21,1 g; g.rasa total 6,1 g; colesterol 12,6 mg; 1,00 1,80 2.80
= carbohidratos 53,7 g; fibra 4,2 g; sodio 593 mg.
MELON
CAFE CON LECHE DESCREMADA, MARRAQUETA 5 . _ _ _ _
(PAN SIN GRASA) CON JAMON DE PAVO Y CE:;'S"]? df;i:gz'vgpfé‘;g:gslf’? gbg?sagio:l 20 @) celsiae] SR, g 1,30 2,70 4,00
8 LECHUGA i ,90; ,6 g; sodi g.
z
2 TE CON LECHE DESCREMADA, UN PAN INTEGRAL Energia 342 kcal; proteinas 21,5 g; grasa total 8,9 g; colesterol 215,6 mg; 0,95 155 250
f,(, CON UN HUEVO REVUELTO carbohidratos 46,1 g; fibra 5,9 g; sodio 673 mg ! ! !
i}
a
YOGURT CON AVENA, MANZANA VERDE Y MIEL, |Energia 317 kcal; proteinas 14,7 g; grasa total 2,6 g; colesterol 2,7 mg; 0.95 185 280
JUGO DE NARANJA carbohidratos 62 g; fibra 7,7 g; sodio 116 mg. ! ! !
MELON, TE CON LECHE DESCREMADA, Energia 242 kcal; proteinas 14,8 g; grasa total 3,6 g; colesterol 8,1 mg; 100 200 300
TOSTADAS CON MERMELADA BAJA EN CALORIAS |carbohidratos 38,6 g; fibra 2,9 g; sodio 357,4 mg. ! ! !
%) p B
490 Kcal, 28g. grasa, 3g fibra, 7g azlcar, 41g proteina, 100 m
& |ENSALADA CESAR CON FILETE DE POLLO & YEs, 3y e A Y 1,83 3,67 5,50
< colesterol, 1620 g sodio, 22g carbohidratos
-
< . A
2 ENSALADA DELI LIGHT CON FILETE DE poLLo |20 Keal: 289. grasa, 6q fibra, 7g az(car, 48g proteina, 100 mg 1,83 3,67 5,50
i} colesterol, 1690 g sodio, 24g carbohidratos
DELI SANDWICH DE POLLO + ENSALADA 750 Kcal, 45g. grasa, 3 g fibra, 8g azlcar, 30g proteina, 70 mg colesterol, 167 333 5.00
(LECHUGA Y TOMATE) 1560 g sodio, 58g carbohidratos ! ! !
T DELI LIGHT SANDWICH DE POLLO + ENSALADA 470 Kcal, 18g. grasa, 2g fibra, 7g aztcar, 37g proteina, 85 mg colesterol, 167 333 5.00
% (LECHUGA Y TOMATE) 1100 g sodio, 40g carbohidratos ! ! !
[=)
3 DELI HAMBURGUESA + ENSALADA (LECHUGA Y |351Kcal, 13g. grasa, 1g fibra, 11g azlcar, 17g proteina, 75 mg colesterol, 200 2.00 6.00
2 TOMATE) 1275 g sodio, 42g carbohidratos ! ! !
SANDWICH MIXTO (MARRAQUETA, JAMON DE 350 Kcal, 20g. grasa, 1g fibra, 3g azlcar, 28g proteina, 70 mg colesterol, 0.89 161 250
PAVO Y QUESO) 972 g sodio, 22g carbohidratos ! ! !
PIZZA PERSONAL + ENSALADA (LECHUGA Y 230Kcal, 38g. grasa, 1g fibra, 9g azlcar, 16g proteina, 75 mg colesterol, 167 333 5.00
TOMATE) 1115 g sodio, 44g carbohidratos ! : !
(%]
o] . ) . .
o SPAGUETTI BOLOGRESA 370Kcal, fsg grasa, 29 ﬁ.bra, 5g azucar, 199 proteina, 11mg colesterol, 1,20 3,30 4,50
5 640 g sodio, 49g carbohidratos
310Kcal, 11g. grasa, 1,3g fibra, 31g azlcar, 12g proteina, 83mg
ALITAS BBQ + ENSALADA (LECHUGA Y TOMATE . ) 1,50 4,50 6,00
Q ( ) colesterol, 1600 g sodio, 41g carbohidratos
ROMEO Y JULIETA 66Kcal, 2,49 proteina, 3,69 grasa, 0,9g.fibra, 5,9g carbohidratos 1,30 1,30 2,60
EXPLOSION DE PINA 108Kcal, 3,3g proteina, 4,49 grasa, 2,2g.fibra, 14,1g carbohidratos 1,30 1,30 2,60
MIX FRUTAL 182Kcal, 5,2g proteina, 7,8g grasa, 3,3g.fibra, 22,7g carbohidratos 1,80 1,80 3,60
DULCE PECADO 100Kcal, 6g proteina, 3,8g grasa, 1g.fibra, 11,3g carbohidratos 2,00 2,00 4,00
" GLAMOUR DE LIMON 129Kcal, 8,3g proteina, 59 grasa, 1,3g.fibra, 12,59 carbohidratos 2,00 2,00 4,00
'Eng FANTASIA DE NARANJA 129Kcal, 8,3g proteina, 5g grasa, 1,3g.fibra, 12,59 carbohidratos 2,00 2,00 4,00
=
8 COMO FRESA PARA CHOCOLATE 113Kcal, 3,79 proteina, 6,49 grasa, 1,8g.fibra, 10,9g carbohidratos 1,80 1,80 3,60
a
SUENO DE ARANDANOS 150Kcal, 5,8g proteina, 6,1g grasa, 1,3g.fibra, 18,2g carbohidratos 1,80 1,80 3,60
BROWNIES SIN CULPA 107Kcal, 2,79 proteina, 6,3 grasa, 2g.fibra, 9,6g carbohidratos 1,87 1,87 3,73
ENERGIA CROCANTE 287Kcal, 7g proteina, 16,1 grasa, 3,4g.fibra, 27,5g carbohidratos 0,70 0,70 1,40
GLORIA 66Kcal, 3,49 proteina, 1,6 grasa, 3,3g.fibra, 11,69 carbohidratos 1,80 1,80 3,60
CAPERUCITA ROJA 124Kcal, 4,99 proteina, 3,6 grasa, 2,6g.fibra, 18,9g carbohidratos 2,00 2,00 4,00

Fuente: Ingeniera de Alimentos - Carolina Moncayo
Elaboracién : Los autores
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1 "
Anexo 12: “EQUIPOS DE COCINA
EQUIPOS DE COCINA
Cant. Detalle Total Cant. Detalle Total

1 Cocina Industrial con plancha 1150 1 Campana extractor de olores 400
1 Refrigerador industrial 2900 1 |Trampa de grasas 250
1 Horno semi industrial 400 3 Luces de emergencia 180
1 Congelador 800 2 Tanques de gas industrial 100
1 Microondas 115 1 Centralina de gas e instalacion 500
1 Licuadora semi industrial 110 4 Ollas pequefias 60
1 Batidora semiprofesional 150 2 Ollas medianas 8 litros 20
1 Sanduchera 60 2 Ollas grandes 12 litros 70
1 |Cafetera 25 2 Olla extra grandes 30 litros 90
1 Balanza 35,5 3 Sartenes grandes 63
1 |Juguera 200]l 1 [sartenpequefio 11
2 Estanterias 700 1 Wok mediano 28
1 Estanteria pequefia 100

Fuentes : Almacenes Montero, Importadora y Distribuidora Jimenez, http://www.mercadolibre.com.ec/

Elaborado por : Los autores

Anexo 13: “MENAJE Y UTENSILIOS"
MENAJE Y UTENSILIOS
Cant. Detalle Total Cant. Detalle Total

1 Utensilios varios 450 70 Vasos 105
1 Bandolina 150 70 Juego de Vajilla 770
4 Tablas de picar 28 70 Reposteros 24,5
8 Envases almacenamiento plastico granos 24 30 Ajiceros 45
4 Envases almacenamiento plastico condimentos 8 20 Saleros 6
12 Contenedores plasticos - refrigerador 36 1 Kit de limpieza 60
10 Bolls 120 10 Uniformes 300
70 Individuales para mesa 21 18 Servilleteros 9
70 Juego de cubiertos 45,5

Fuentes : AlImacenes Montero, Importadora y Distribuidora Jimenez, Almacenes Pycca
Elaborado por : Los autores

Anexo 14: “EQUIPOS DE OFICINA, EQUIPOS DE COMPUTACION, OTROS

ACTIVOS"

EQUIPOS DE OFICINA -

EQUIPOS DE COMPUTACION -

OTROS ACTIVOS

Cant. Detalle Total Cant. Detalle Total
1 Teléfono 35 1 Computadora 650
3 Silla 144 1 Impresora 95
1 Escritorio 160 1 Alarma 280
1 Archivador 70 Letreros, cartas, otros 1.200
1 Stand Servicio Cliente 300

Fuentes : Almacenes Zas, Almacenes Jolie Hogar, AlImacenes Montero, Sealarm, Octavio Simbafia (Artesano - Letreros )
Freddy Sanchez Design.

Elaborado por : Los autores
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Anexo 15: “COSTOS Y GASTOS PRE OPERACIONALES"

COSTOS Y GASTOS PRE OPERACIONALES
Gastos de constitucion 2.500
Estudio de mercado 200
Inversion activos 18.034
Adecuaciones 1.000
Garantia entregada 2.400
Capital de trabajo 866
TOTAL 25.000

Fuentes : Ab. Ana CeciliaBermudez, Freddy Sanchez Design, Fuentes de
costos de inversion: detallada en activos, Luis Chusig (Artesano - Maestro
adecuaciones), Sra. Gloria Chavez, propietariade local.

Elaborado por : Los autores

Anexo 16: “MUEBLES Y ENSERES"

MUEBLES Y ENSERES
Cant. Detalle Total
15 Mesas 1320
65 Sillas 1820
1 Barra 50
1 Dispensadores de papel toalla industrial 35
1 Dispensadores de papel higienico 30
1 Dispensadores de papel toalla bafio 30

Fuentes : Alimacenes Jolie Hogar, Aimacenes Montero, Sealarm,
Walter Betancourth (Artesano - Carpintero ), Muebles de Hierro
Elaborado por : Los autores

Anexo 17: “GASTOS DE PERSONAL™

Tipo de gasto Cargo Nimero de meiasI::Iopor Horas extras| less Patronal| TOTALMANO |TOTAL MANO DE
Empleados estimadas 11,15% |OBRA MENSUAL| OBRA ANUAL

Administrativo | Administrador 1 550 61 611 7.336

Produccién Cocinero 1 400 45 445 5.335

Produccion  |Ayudantes de Cocina 2 318 42 35 790 9.485

Produccion Meseros 2 318 35 707 8483

TOTAL 1.586 42 177 2.553 30.639

Fuente : Ley de Régimen Tributario
Elaborado por : Los autores



Anexo 18: “BENEFICIOS SOCIALES EMPLEADOS"

Cargo 13SUELDO | 14 SUELDO Fondo reserva
anual (desde afio 2)
Administrador 611 318 550
Cocinero 445 318 400
Ayudantes de Cocina 790 636 636
Meseros 707 636 636
TOTAL 2.553 1.908 2.221

Fuente : Ley de Régimen Tributario
Elaborado por : Los autores

Anexo 19 : "COSTO PROMEDIO ALMUERZQOS"

COSTO PROMEDIO ALMUERZOS
| COSTOS DE ALMUERZOS |
| LUNES | 1,60 |
| MARTES | 1,84
| MIERCOLES | 2,15 |
| JUEVES | 2,20
| VIERNES | 1,24 |
PROMEDIO COSTO ALMUERZO 1,81

Elaboracion : Los autores
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Anexo 20 : "COSTO PROMEDIO PLATOS, POSTRES, BEBIDAS"

COSTO PROMEDIO PLATOS, POSTRES, BEBIDAS

| PROMEDIOS COSTOS |
| PROMEDIO PLATOS A LA CARTA | 1,39
| PROMEDIO POSTRES | 1,70|
| PROMEDIO BEBIDAS | 0,29 ]

Elaboracion : Los autores

Anexo 21 : "COSTO MATERIA PRIMA PROYECTADO"

| COSTO MATERIA PRIMA PROYECTADO |

2014 2015 2016 2017 2018

Almuerzos 32.758 37.083 41.732 46.724 52.083
Platos ala Carta 2.602 2.946 3.315 3.711 4,137
Bebidas 539 610 687 769 857
Postres 1.589 1.798 2.024 2.266 2.526
[TOTAL [ 37488 42438 47758 53470 59.603

Elaboracién : Los autores

Anexo 22 : "COSTO MANO DE OBRA"

2014 2015 2016 2017 2018
Mano de obra 26.835 28.506 29.789 31.129 32530

Elaboracioén : Los autores

81



Anexo 23 : "GASTOS INDIRECTOS PRODUCCION PROYECTADOS"

| GASTOS INDIRECTOS PRODUCCION PROYECTADOS |

2014 2015 2016 2017 2018
Arriendo 13320 13620 13.926| 14.239| 14.560
Luz 428 428 428 428 428
Agua 513 513 513 513 513
Gas 1.920 1.920 1.920 1.920 1.920
Depreciacion 3.484 3.484 5.555 5.307 7.585
Mantenimiento y limpieza 1.162 1.162 1.170 1.170 1.179
ITOTAL OTROSCOSTOS [ 20826 21126 23512 23577 26.185

Elaboracién : Los autores

Anexo 24 . "GASTOS ADMINISTRATIVOS PROYECTADOS"
| GASTOS ADMINISTRATIVOS PROYECTADOS
2014 2015 2016 2017 2018

Luz 23 23 23 23 23
Agua 27 27 27 27 27
Teléfono 420 420 420 420 420
Servicio alarma 336 336 336 336 336
Seguros 960 960 960 960 960
Mantenimiento y limpie| 696 696 696 696 696
Materiales de oficina 1.150 1.150 1.150 1.150 1.150
Publicidad 228 239 249 261 272
Alquiler 1.080 1.104 1.129 1.155 1.181
Gasto Salarios 8.265 8.815 9.212 9.626 10.059
TOTAL 13.185 13.769 14.201 14.653 15.123
Supuestos:

Luz, agua, teléfono, alarma, seguro: 5% del gasto total de estos rubros

Mantenimiento: 5% del valor de activos que estan fuera de la produccion
Alquiler: el7,5% del gasto , que corresponde al metraje correspondiente
Salarios, es el gasto de sueldos y salarios del Administrador

Elaboracion : Los autores

Anexo 25: " COSTO Y GASTO FINANCIERO PROYECTADOS"
Anexo 26 : " COSTO Y GASTO FINANCIERO PROYECTADOS"
COSTO Y GASTO FINANCIEROS PROYECTADOS
2014 2015 2016
Capital 3.920 4.320 4.760
Intereses 1.095 696 255
TOTAL | 5.015 | 5.015 | 5.015

Elaboracioén : Los autores



