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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion se basa en el disefio de un plan de negocios
para la creacion de un restaurante mexicano fast-casual en la ciudad de Quito;
el propésito principal sera brindar un servicio de comida para la poblacion
universitaria, maestros, trabajadores y moradores que se encuentran en la

zona de la Avenida de los Granados y Colimes.

El restaurante se especializara en la cocina mexicana, brindando como platos
estrella burritos y tacos. El concepto fast-casual, propone servir platillos con

Ingredientes frescos, cuidando la presentacion y la calidad de los productos.

El menu del restaurante Sombrerete, consiste en ofrecer burritos, tacos,
quesadillas, ensaladas y burritos bowl; el cliente tiene diferentes opciones de

ingredientes para escoger y poder armar los platos a su eleccion.

Es importante que el menu sea reducido con el propdsito de garantizar calidad
de los productos y del servicio. Del mismo modo, la velocidad y la comodidad al

momento de la compra del producto a ofrecer.

La decoracion del restaurante se basara en un disefio distintivo rastico, con
estilo clasico donde los clientes desde el momento que entran al restaurante
Sombrerete, sentirAn un ambiente nuevo, creando una perspectiva diferente a

los restaurantes de comida rapida o a los restaurantes de comida mexicana.
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ABSTRACT

The following degree work is based on the design of a business plan in order to
create a Mexican Fast-casual restaurant in the city of Quito. The main purpose
is to provide fast food service for college people, teachers, staff and residents of

Granados Avenue and Colimes street.

The restaurant will specialize in Mexican cuisine. It will offer burritos and Tacos
as the stellar dishes. The stile Fast-casual food proposes to serve dishes with

fresh ingredients; taking care of the presentation and quality of ingredients.

The Sombrerete’s restaurant menu consist in offer some dishes such as:
Burritos, tacos, quesadillas, salads, and burritos bowl. The customer has
different options to choose ingredients and to assemble the dishes of your

choice.

It is important that the menu is reduced in order to ensure product quality and
service. At the same time: the speed and comfort when purchasing the product

to offer.

The restaurant's decor is based on a distinctive rustic design. It has a classic
stile where the customers of Sombrerete Restaurant will feel a new environment
before and after. It creates a new perspective that is different to the rest of fast

food restaurants especially Mexican Restaurants.
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INTRODUCCION

Se define como turismo a las diferentes actividades que realizan las personas
durante sus viajes, con estancias en diversos lugares fuera de su lugar de
residencia, involucrando a los sectores publicos, sectores privados y a la
comunidad anfitriona. Asi mismo, proveen servicios a los turistas como:
servicios publicos, conectividad aérea, terrestre y maritima. También el sector
turismo presta servicios como: alojamiento, entretenimiento, actividades

culturales y religiosas y servicios de alimentacién (PLANDETUR, 2007).

El Ministerio de Turismo destaca que la planta turistica en el Ecuador ha
generado un incremento econdémico de USD 24 millones en relacion al afio
2014. Las divisas logradas fueron de un 14.3% siendo muy significativas para
el sector, ya que un 61% representa a 252.993 turistas que llegaron al pais y

esto genera mas plazas de trabajo (Ministerio de Turismo, 2015).

En marzo del 2015, el Ecuador registra un total de 405.819 empleados, tanto
en sector de alojamiento y servicios de alimentos y bebidas, elevando un
16.3% en comparacion al 2014. Representando el 5.7% del total de empleados
en la economia nacional, Llegando a ser una fuente de ingresos importante en
el Ecuador, ubicandose en la tercera fuente de ingresos no petroleros del pais
(Ministerio de Turismo, 2015).

Quito se encuentra en la provincia de Pichincha, al noroeste del Ecuador, con
una poblacion de 2,2 millones de habitantes (Empresa Publica Metropolitana
Quito Turismo (EPMQT), 2014). En base al catastro de establecimientos,
realizado por el Ministerio de Turismo en el afio 2014, se ha identificado que el
62% de la poblacion activa en el sector turistico, se dedica al servicio de
alimentos y bebidas; contando con alrededor de 3.210 restaurantes registrados
de tercer y cuarta categoria; entre los cuales se encuentran aproximadamente
20 restaurantes que se dedican a la comida mexicana (Ministerio de Turismo,
2014).



En el sector El Batan, en la ciudad de Quito, se encuentran dos centros
comerciales; El Quicentro Shopping y el Plaza Granados, que ofrecen comida
rapida como: KFC, Ceviches de la Rumifiahui, las Menestras del Negro,
Mayflower, Tako Express, la Tablita del Tartaro, los famosos motes de la Biloxi,
Noe Sushi, American Deli, Burger King, Cajun, Crepes & Waffles, entre otros.
Dentro de esta zona se encuentra ubicada la Universidad de las Américas, la
cual cuenta con dos cafeterias. También existen dos markets, cinco panaderias
y veintitrés restaurantes de comida, entre ellas se encuentran los siguientes
restaurantes: The Big Pig, restaurante D’Marcos, Zoma Gourmet, Manhattan
Food Factory, Sport Sandwich, Pizza y Pasta de la Granados, el Pirata, el
Conejo Veloz, Alitas d’| Cadillac Express, Salad Room, entre otros. Sin

embargo, se ha observado una falta de variedad en los restaurantes del sector.

Es por ello que se ha visto la necesidad de crear un tipo de restaurante
tematico e innovador que pueda satisfacer las necesidades de estudiantes,
administrativos, empleados de la zona y publico en general. Para esto, se

buscara presentar un nuevo estilo llamado Fast-Casual.

Fast-Casual es un restaurante de estilo Unico que combina la cocina formal e
informal. El menu es ordenado y pagado en la barra, no existen meseros en el
lugar por lo que los alimentos son servidos directamente al consumidor. (Feher,
2011).

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un plan de negocio para la creacion de un restaurante mexicano Fast-

Casual en la ciudad de Quito.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Plantear un marco teérico para la creacion de un restaurante, basado en
fuentes académicas de rigor.
2. Disefiar un plan estratégico del proyecto.

3. Realizar un andlisis de mercado.



4. Desarrollar un plan Integral de marketing.
5. Elaborar un plan de operaciones para el proyecto.

6. Desarrollar un plan financiero.

JUSTIFICACION Y DELIMITACION DEL ESTUDIO

El proposito del presente trabajo de titulacion es el disefio de un plan de
negocio para la creacion de un restaurante Fast-Casual, que tenga como
especialidad la comida mexicana, donde el tipo de servicio a ofertar sera su
valor agregado.

Con el disefio y creacién de este proyecto se busca alinear al objetivo 1 que
refiere a la Creacion y mejora continua de empresas turisticas de las Lineas de
Investigacion UDLA, con referencia al desarrollo de las Micro, pequefas y
medianas empresas "MYPIMES”. A su vez se orienta al objetivo nUmero 10 de
los lineamientos de investigacion relacionadas con el Plan Nacional del Buen
Vivir, el cual plantea "Fortalecer el sector servicios, para la creacién y fomento
de empleo inclusivo" (SEMPLADES, 2013). Este proyecto debera ser realizado
en un periodo de cuatro meses y se delimita en la ciudad de Quito, provincia de

Pichincha, Ecuador.



CAPITULO |
1. MARCO TEORICO

La palabra restaurante fue utilizada por primera vez a mediados de los afios
1700s, esta describia lugares publicos que ofrecian a las personas la opcion
de comer sopa y pan sin tener que prepararlos por su propia cuenta (Powers y
Barrows, 2006); sin embargo a través del tiempo, el concepto de restaurante ha
venido evolucionando, por lo que hoy, segun la enciclopedia de Turismo,
hoteleria y Restaurantes (2007.pp. 617), un restaurante es considerado como
aquel “establecimiento publico donde, a cambio de un precio, se sirven
comidas y bebidas para sr consumidas en el mismo local’. En la actualidad
segun (Margarita, J. 2011), los restaurantes ademas son lugares publicos que
tienen més variedad en su presentacion alimenticia, en su forma de ensefianza
en la cocina y desarrollandose en una gastronomia turistica que se clasifica en
comedores de autoservicio, de menu y a la carta; mismo que se pueden dividir

en los de lujo, tipo medio y econémico.

En cuanto a La gastronomia mexicana para (Morejon, JM, 2011) es quiza una
de las mas ricas del mundo; caracterizada por sabores fuertes, condimentos,
frijoles, carnes, maiz y por supuesto mucho picante, fue incluso candidatizada
para ser patrimonio cultural de la humanidad. La historia de la cocina mexicana
tiene dos elementos principales, el indigena y el espafiol. Los pueblos
indigenas que habitaron el territorio de lo que hoy se conoce como México se
alimentaban basicamente de vegetales, frijoles, maiz y chiles, sin olvidar
ingredientes como el cacao, aguacate y el nopal. Hoy casi todas las recetas de
la cocina mexicana incluyen en su preparacion uno a o mas de estos
ingredientes. Es asi que la originalidad de la comida mexicana con su diversos
sabores, colores, olores y texturas, presentes a diario en nuestras mesas, en
los altares donde recordamos y rendimos homenaje a nuestro muertos, en las
fiestas religiosas, patrias y de unién familiar; es orgullosamente reconocida a
nivel mundial y considerada entre las cinco mas importantes del mundo junto

con la de china, la india, la italiana y espafiola (Morejon, JM, 2011).



Para Esther Galindo, investigadora y publicista “la gastronomia mexicana,
mucho mas alla de los tacos y el guacamole, goza de una fama y un renombre
internacionales que la posiciona como una de las mas queridas por los
ciudadanos de muchos paises alrededor del mundo. Sus platos, de lo
mas variados, nos ofrecen sabores y aromas inigualables y muy caracteristicos
de México, aunque es cierto que los cocineros contemporaneos cada vez
trabajan mas con ingredientes de otras partes del mundo para lograr una
fusién”, ademas Galindo destaca que entre los platos de comida mexicana con
mas renombre se encuentran: enchiladas, mole, pozole blanco, rojo o verde.
(Galindo, E. 2015)

De esta manera la historia brinda un enfoque de como fue el pasado y cémo
ha evolucionado la cocina hace mas de un millon de afios, cuando el hombre
descubri6 y sobre todo aprendi6 a controlar el fuego. Sin embargo, los primeros
hombres descubrieron que el fuego no solo servia para dar calor, proteccion y
luz: también podia cambiar y mejorar la textura y el sabor de los alimentos
(Sparrowe, 2001, pp. 280).

Durante siglos, los imperios persas, chinos, romanos, griegos, egipcios, arabes,
etc., desarrollaron la cultura gastronémica utilizando los materiales de acuerdo
al lugar que habitaban, donde la comida y la bebida cumplian un rol importante
dentro de la gastronomia (Gallego, 2012).

En la antigledad los romanos solian comer a menudo en las calles,
encontrando bares que servian pan, queso, vino, nueces, datiles, higos y
comida caliente. Posteriormente a la caida del imperio romano en el afio 1200,
las tabernas eran llamadas “thermopolia, cauponae, y popinae”, que eran

lugares donde brindaban comida y bebida (Ramos, 2012).

Las thermopolia, eran consideradas como los establecimientos con bar vy
restaurante donde sirven platos rapidos de la época antigua en Roma, aqui se
vendian alimentos y vino, los romanos acudian mucho a estos lugares.

Mientras que el cauponae y el popinae se los consideraba como la comida



rapida de la época y era para muchos transelntes un punto de parada
obligatoria para alimentarse (Ramos, 2012).

El primer restaurante fue abierto en Paris, Francia en el afio de 1765. Por un
mesonero llamado Boulanger, que para anunciar su restaurante coloco un
letrero con el siguiente lema en la puerta; "Venite ad me omnes qui sformacho
lavoratoratis et ego retaurabo”, que en espafiol significa "Venid a mi todos
aguellos cuyos estdmagos clamen angustiados que yo los restauraré”. Segun
Dupre, 1997, la frase tuvo mucho éxito y la gente empezd a llamar a estos
lugares "restaurantes” (Dupré, 1997, citado en Morfin, 2006, pp.9).

Sin embargo, los restaurantes fueron desconocidos en el resto de Francia
hasta el siglo XIX. Por otra parte, en Inglaterra ya se escuchaban noticias de
restaurantes en la década de 1770. Mientras que, en el afio de 1790 en Paris,
el cocinero francés Antoine Beauvilliers inaugura “La Grande Taverne de

Londres” (Santamaria, 2004, pp.12).

En la revolucién francesa, quedan sin trabajo un sin niamero de sirvientes de la
aristocracia, tanto cocineros como criados. De modo que, en el afio de 1789
contaban con un centenar de restaurantes. A partir del afilo 1800 salir a comer
fuera de casa empezé a ser popular ya que las personas lo veian de una
manera comoda y muy a la moda. Esta moda fue impuesta por el hotelero
César Ritz. Ya que tuvo mucho éxito por los detalles al momento de satisfacer
a sus clientes, puesto que brindaba un servicio especializado. Los restaurantes
continuaron con su evolucion a partir del afio de 1804 ya que para ese
entonces se registraban aproximadamente 500 restaurantes (Santamaria,
2004, pp.12).

Sin embargo, en el aflo de 1794 Jean Baptiste Gilbert Paypalt introdujo la
palabra “restaurante” en los Estados Unidos, abriendo un restaurante llamado
Julien’s restorator, en el que simplemente se ofrecian trufas, sopas y fondue de

queso (Sanchez-Lafuente, 2013).



En Estados Unidos en la década de 1820 John Delmonico, decidié abrir una
tienda ubicada en Nueva York, donde se ofrecia vinos de barril, licores, cafeé,
pasteles y chocolates. Siendo un éxito tal, que en 1827 fue inaugurado como
una pasteleria. En el afno de 1837 Delmonico’s fue considerado como
restaurante por primera vez, ofreciendo un servicio de lujo (Delmonico's
Restaurant Group, 2015).

A finales del siglo XX se aplicé la palabra hosteleria, dicha adaptacién se
realiz6 denominando restaurador a las personas duefias o que se encargan de
un restaurante. Esta palabra nace a raiz de la frase de Boulanger. En
concordancia con la historia de Hernandis (2011), y Castellano (2012)
adicionan que la palabra “Restauracion” con referencia a Hosteleria no era
relacionado con el servicio de alimentos y bebidas segun el diccionario de la
Real Academia Espafola (Hernandis, 2011, pp. 11); esta aclaracion ha sido de
aporte, ya que se ha podido notar el avance del concepto de hosteria y su

funcién, permitiendo asi la evolucién de la misma.

Segun Gallegos, a partir del siglo XXI la restauracién empieza a evolucionar de
una manera comercial, ya que las empresas involucradas con el sector de
alimentos y bebidas, empiezan a ofrecer nuevos servicios como restaurantes
fast-food o dining-food (2001, pp. 29).

El negocio de restaurantes, bares y cafeterias van poco a poco adquiriendo
nuevos conceptos, ofreciendo instalaciones y servicios, desde la mas elemental
hasta la mas sofisticada, de acuerdo a la demanda de los consumidores,
respecto a sus deseos y necesidades. La restauracion empieza a dar un gran

salto al futuro, brindando nuevos estilos y tendencias (Gallegos, 2001, pp. 29).

Para Sanchez, Lafuente, 2013, los factores que han hecho que el sector de

alimentos y bebidas evolucionen y se desarrollen son:

e Laincorporacion de la mujer a la vida laboral.
e Crecimiento econoémico.

e Los cambios constantes del mercado.



e La disminucion del tiempo para comer.
e La globalizacién.

e Los avances tecnoldgicos en el sector de alimentos y bebidas.

Enlistar estos componentes es de importancia, pues permite que se pueda
entender la necesidad de los mismos en dos areas importantes, la primera es
que los alimentos son de consumo vital para la sociedad, constituyéndose asi
como desarrollo de los pueblos; en segundo lugar se especifica que se esta
educando en seguridad alimentaria, creando confianza en el ciudadano y

garantizando por consecuencia salud.

Es por ello que los restaurantes cada vez siguen evolucionando y dando un
giro diferente en cuanto a sus tendencias y tematizacion (Sanchez-Lafuente,
2013).

La nueva cocina, es una tendencia que busca renovar las recetas tradicionales,
relacionando lo estético con la preparacién de los platillos intentando lograr
naturalidad e inmediatez (Oseguera, 2009, pp. 1).

Para lograr un mejor entendimiento de la estructura organizacional de una
empresa de alimentacion y bebidas se debe analizar la estructura de la

actividad de la restauracién (Hernandis, 2011, pp. 11).

La estructura organizacional de la actividad de restaurantes se divide en
operaciones comerciales y operaciones colectivas. Esta division de empresas
de restauracion es conceptual ya que algunas empresas de operacién colectiva
pueden también trabajar en la restauracibn de operaciones comercial
(Hernandis, 2011, pp. 12).

La restauracion colectiva o social define a las empresas que prestan servicios a
grandes colectivos de personas, que por diversos motivos se ven obligados a
comer en centros o0 instituciones. Estos grupos se pueden dividir en

trabajadores, estudiantes., los centros donde estos servicios se ofrecen,



pueden ser en centros de ensefianza, hospitales, empresas, cuarteles y
centros penitenciarios. Mientras que la restauracion comercial busca brindar
alimentos y bebidas a través de un beneficio econdmico, ofreciendo variedad,
abierta al publico en general, ofertandose en restaurantes, cafeterias, bares,

discotecas (Garcia Ortiz y otros, 2009, pp. 4-6).

Los restaurantes también se pueden clasificar segun el tipo de establecimiento,
atendiendo fundamentalmente a sus aspecto legislativos o a su vez por las
caracteristicas del servicio y al tipo de comidas y bebidas que se puedan
ofrecer (Castellano, 2012, pp.15).

Castellano, explica que, los restaurantes se clasifican en cinco categorias que
son: lujo, primera, segunda, tercera y cuarta categoria (2012). Estas categorias
muestran la respectiva distincion del tipo de servicio al que se enfoca el
restaurante, mencionando que esta clasificacion ya se encuentra en desuso.
Del mismo modo, los restaurantes pueden clasificarse por su especialidad y
estos se dividen en diferentes grupos tales como: restaurantes de
monoproducto, restaurantes basados en la gastronomia de la zona geografica
0 pais, restaurantes tradicionales, restaurantes de autoservicio, restaurantes
tematicos, restaurantes activos o con espectaculos (Castellano, 2012, pp.15-
16).

En el caso del Ecuador, se contemplan los resultados que el Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC) facilita mediante una investigacion previa con
una cobertura en escalas: locales, provinciales y locales. Al realizar un estudio
sobre el sector de hoteles, restaurantes y servicios en el 2013 muestra que su
estudio se evalla clasificAndolos en: empresas grandes, medianas y pequefas,
tomando en cuenta consideraciones como: personal ocupado, remuneraciones,
consumo intermedio, valor agregado; mostrando que aunque haya
clasificaciones definidas de restaurantes y servicios a nivel mundial, en cada

pais varia en el manejo de la organizacién de estos conceptos (INEC, 2013)

En cuanto a la tipologia de servicio, muestra las caracteristicas del restaurante

con su gran heterogeneidad en cuanto a la produccion de bienes y servicios.
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Castellano (2012) menciona que en la restauracion comercial existe la
neorestauracion, restauracion evolutiva 0 restauracion moderna: son
establecimientos donde se puede observar los cambios sociales, la demanda
de los consumidores condicionadas por la poca disponibilidad de tiempo a
causa de sus diferentes actividades, brindando un servicio mas flexible donde
se puede consumir alimentos y bebidas en un tiempo minimo que se ajusten a

sus necesidades y a sus horarios (Castellano, 2012, pp.18-19).

En esta tipologia de restaurantes comerciales existe una sub-clasificacién que
son: comida répida, comida rapida- casual comidas informales, comida para
llevar, bufé, venta de alimentos a través de maquinas, establecimiento de
alimentos y bebidas las 24 horas del dia, Autoservicio, restauracion activa,
comida para llevar, restaurantes especializados, catering (Becerra Torres y
otros, 2012, pp.10-11).

A continuacion se dara una breve explicacion de los conceptos basicos de la

tipologia de los restaurantes comerciales:

Fast-Food: la principal caracteristica de este tipo de restaurante es que se basa
en la velocidad de su servicio, precios maddicos, perfectas condiciones de
higiene y calidad alimentaria; dentro de este servicio se encuentran
restaurantes que sirven pizza, hamburguesas, sanduches, entre otros
(Castellano, 2012, pp. 21). Este tipo de restaurantes se denominan por la oferta
reducida y dirigida hacia los clientes, el servicio a cargo de los propios
comensales, utilizacion de vajilla de un solo uso, lineas de produccion
conectadas con el mostrador de entrega, inversion de tecnologia de
vanguardia, compra de materia prima en grandes cantidades, precios bajos,
minima manipulacion de los alimentos, horarios de apertura muy amplios,

servicio a domicilio y por lo general se sitian en zonas de mucha afluencia.

Take Away Food: se define a este tipo de establecimientos a lugares que
ofrecen una amplia variedad de comida, que abarca: aperitivos, primeros,

segundos, postres y bebidas. Suelen ser especialidades nacionales o
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internacionales no muy extensas, que se sirven en recipientes de un solo uso

para que los clientes lo ordenen y lo lleven (Castellano, 2012, pp. 21).

Drugstore: son establecimientos de alimentos y bebidas que atienden las 24
horas del dia. Del mismo modo ofrecen otro tipo de servicio como la venta de
libros, regalos, discos, revistas, peliculas, etc. Sus alimentos pueden estar
previamente preparados 0 a su vez se pueden elaborar en ese momento
(Castellano, 2012, pp. 21). Ejemplo de ello son las farmacias que tienen en sus
instalaciones de ventas comestibles y bebidas, mismas a las que se pueden
acceder todo el tiempo.

Vending: es un servicio complementario, que se basa en la venta de alimentos
y bebidas a través de maquinas expendedoras y su variedad de productos
embazados son muy requeridas. Aqui se pueden encontrar sanduches,
bocadillos, pasteleria, shacks, ensaladas, bebidas frias y calientes. La ventaja
principal de este tipo de servicio es el ahorro de tiempo, accesibilidad de
horarios y el funcionamiento sencillo y eficaz de los productos (Castellano,
2012, pp. 22).

Self-service: en estos establecimientos el cliente se sirve solo, por lo general se
puede encontrar todo tipo de alimentos calientes, frios, postres, frutas,
ensaladas y méas (Oseguera, 2009, pp.3).

Buffet: la caracteristica de este tipo de servicio es muy amplia ya que los
clientes se sirven solos o pueden ser servidos y los productos se encuentran en
grades mesas a la vista y disposicion de los comensales (Oseguera, 2009, pp.
3).

Restauracion activo o espectaculos: este tipo se restaurantes ofrecen alimentos
y bebidas y al mismo tiempo proporcionan animacién y espectaculos
(Castellano, 2012, pp. 6).

Restaurantes tematicos: son restaurantes ambientados con algun tema como:

deportes, cine, musica, culturas (Castellano, 2012, pp.16).
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Catering: se caracterizan por brindar un servicio externo de alimentos y bebidas
previamente preparas para colectivos, los alimentos son preparados en
grandes cantidades y trasladados al lugar donde fueron requeridos. Este tipo
de servicio puede ser solicitados para pasajeros, tripulantes de cabina,

empleados de empresas, eventos sociales (Castellano, 2012, pp. 23).

Segun Castellano, fast-casual food: son restaurantes que buscan nuevas
demandas de sus clientes y su constante satisfaccion. Su negativa es que

surgio tras el éxito del fast-food (2012, pp. 21).

El objetivo principal de los restaurantes fast-casual son brindar un servicio
rapido e informal, usando ingredientes de calidad, productos frescos, opciones
saludables, porciones limitadas, decoracion de lujo y comida para llevar. Este
tipo de restaurantes estan aumentando con nuevos conceptos, entre ellos
podemos encontrar a: Chipotle Mexican Grill, Rubios Fresh Mexican Grill,
Chevy's Fresh Mex, Texas-based Freebirds World Burrito, Brandslike Panera,
Raving Brands, PJ's Coffee and Wine Bar, Bakery-cafés (Walker, 2008, pp. 29).

El estilo fast-casual es un concepto de restauracibn moderna, que no ofrece al
cliente un servicio de mesa completo como es la forma tradicional de un
restaurante. Se considera que esta tipologia de restauracion moderna es
llamada como ambiente ideal, que comprende algunos factores principales
como por ejemplo: buena imagen, la rapidez del servicio al momento de ofrecer

los alimentos y bebidas y los precios asequibles (Diaz, 2009).

Finalmente se hara énfasis en un concepto breve de la restauracion moderna,
gue se considera como una rama de actividad emergente y de crecimiento.
Este sector de servicios nacid tras el origen del segundo restaurante de los
hermanos McDonals en California, que tenia como objetivo principal, brindar un
servicio con pocos productos y con rapidez. Es alli donde nace la denominada

comida rapida o también conocida como fast-food (Diaz, 2009).

El tipo de servicio que la restauracion moderna ofrece es, la satisfaccion de sus

clientes y la experiencia que pueden llegar a tener tras cada visita a los
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restaurantes de comida rapida. Es importante recalcar que los cambios de
hébitos, ya sea por falta de tiempo, horarios ajustados, distancias prolongadas,
trafico masivo, entre otros factores, son una gran influencia de crecimiento para

este sector (Diaz, 2009).
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CAPITULO Il

2. PLANEACION ESTRATEGICA

2.1. Naturaleza del proyecto

En el presente capitulo se dara a conocer la constitucion del restaurante,
mision, vision y valores de la empresa, asi como los objetivos que se veran
reflejados a corto, mediano y largo plazo, el FODA del restaurante y las

estrategias con sus ventajas competitivas correspondientes.

El proposito de este trabajo de titulacion es el disefio de un plan de negocio
para la creacion de un restaurante tematico fast-casual, que tenga como
especialidad la comida mexicana, donde el tipo de servicio a ofrecer sera su
valor agregado. Cabe sefalar, que es importante saber cudles son las
tendencias y necesidades de los clientes al momento de alimentarse, para

ofertar nuevas opciones gastronémicas.

Las personas en la actualidad buscan satisfacer sus necesidades alimenticias
con buenos precios, excelente calidad y la comodidad necesaria para disfrutar
de la comida.

2.2 Mision

Ser un Restaurante fast-casual mexicano que brinda un servicio gastronémico
enfocado en superar las expectativas de nuestros clientes en cuanto a
estandares de los productos y servicios, a través del trabajo en equipo y de
excelentes procesos de calidad.

2.3 Vision

Posicionarnos en el mercado en un plazo de 3 afos, logrando ser el mejor
restaurante fast-casual, lograremos el desarrollo de la marca a través de las
experiencias de nuestros clientes por los mas altos estandares de calidad en

cuestion productos y servicios, desarrollaremos nuevas sucursales dentro de la
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ciudad hasta lograr expandirnos en otras ciudades del pais bajo la modalidad

de franquicia.

2. 4 Objetivos empresariales

Tabla 1. Objetivos empresariales.

Llegar al 50 Determinar un
Entraral mercado  |% de Promover |monto econdmico |Capacitar de
generando confianza |ocupacion  |los para inversionen  [manera
en nuestros nuevos |diariaenlos |productos |publicidad y permanente al
clientes potenciales, |seis primeros [de baja reconocimiento de  |personal, Elegir proveedores
ofreciendo buen meses, rotacion  |marcaatravés de |parabrindar |responsables que
senvicio y que los utilizando para los productos una atencién |brinden productos de
productos seande  |estrategias  [asegurar |estrella enunplazo |alcliente de |calidad a precios
CORTO PLAZO |calidad. de publicidad. |las ventas. |de cuatro meses. |calidad. accesibles.
-Mantener un
Crear ambiente laboral
promocion |confiable que
es eficaces |promueva la Mantener una buena relacion con
Lograrel 75 |[paradara |innovacionyla nuestros proveedores con la finalidad de
Crear nuevos % de conocer la |mejora permanente. | que rinden productos de buena calidad y
productos y fortalecer|ocupacion  |[marcaa  |A través de a mejor precio, al momento de hacer las
los productos estrella [diariaenun  |través de  [beneficios e requisiciones, siempre siendo puntuales
bajo promociones  |periodode  |[lasredes |incentivos para el enlos pagos y creando fidelidad con
MEDIANO PLAZ constantes. doce meses. [sociales |cliente interno. ellos y sus productos
Recuperar la|Crear clientes frecuentes
Proponer inversion totally brindarles un trato
aperturas en un periodo |personalizado con
Lograr el 100|{de nuevas de doce|beneficios; tales como
% defcadenas a meses y|descuentos,  cupones,
Crear ventajas ocupacion.  [nivel local mantener las|dias que cuenten con dos
competitivas en como ventas a|por uno o promociones a
cuestion precios, nacional. || ograr través de|horas especificas en dias
promociones y reconocimiento de |Promociones. |determinados.
publicidad del la marca a nivel
restaurante en la local en un periodo
LARGO PLAZO |ciudad de Quito de doce meses




2.5. Estructura organizacional
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Gerente
general (1)

Jefe de
cocina (1)

Cajero (1)

Ayudantes
de cocina (2)

Ayudante de
servicio (1)

Figura 1. Organigrama Organizacional.

2.6 Descripcion de la empresa

El nombre del restaurante Sombrerete fue sacado por la provincia de

Sombrerete, Zacatecas. Lugar que se encuentra ubicado en México, La

provincia de Sombrerete es un lugar turistico con mucha historia y tradicién es

por eso que el restaurante llevara ese nombre.
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2.7. Andlisis FODA

Tabla 2. FODA.

FORTALEZAS

Mejoras continuas de la calidad de
los productos.

La segmentacion estratégica esta
dividida por nichos de mercado.
Distribucién estratégica del
tiempo en la preparacion de
alimentos para un mejor servicio.
Misién, visibn y objetivos del
restaurante Sombrerete definidos.
El restaurante Sombrerete es el

Unico restaurante fast-casual en la

zona.
Tiene excelentes relaciones
laborales entre el personal

administrativo y de servicio.

AMENAZAS

Nuevos competidores en el sector.
Productos sustitutos.

Ajustes econdémicos que afecten al
restaurante y sus ventas.
Desastres naturales

No lograr acogida esperada en el

mercado.

OPORTUNIDADES

Ubicacién estratégica al estar
cerca de zona universitaria y zona
comercial, en la Av. Granados y
Colimes

Uso de tecnologia para promocion
continua del restaurante.

Inclusion de nuevos platos por
temporada.

Preferencia de los consumidores
por comida sana.
Posibilidad de

crecimiento del restaurante dentro

expansion y

de la ciudad y en otras ciudades
del pais.

Mercado en constante evolucién.

DEBILIDADES
Temporada de vacaciones en la
universidad.
Falta de experiencia al iniciar el
negocio.
Altos costos de produccion.
Publicidad costosa
Incumplimiento por parte de los
proveedores.
Falta de recursos econémicos
para posicionar adecuadamente el

negocio en el mercado
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2.7.1 ESTRATEGIAS
Fortalezas/Oportunidades

Las mejoras continuas en la calidad de los productos, incrementaran el nimero
de comensales y su nivel de satisfaccion y consecuentemente, permitirdn en un
futuro la posibilidad de expansion y crecimiento del restaurante dentro y fuera
de la ciudad (F1, O5).

Al tener una buena relacion, la administracion puede incentivar a que sus
miembros del personal aporten con nuevas ideas de platos que podran seran
lanzados por temporada; escogiendo las mejores opciones que favorezcan a
ambas partes y a los clientes (F7-O3).

La constante evolucién en el mercado, atraera a potenciales consumidores
quienes busque una alternativa de comida diferente a la que consumen, por lo

que, se inclinaran por la comida mexicana (F2-F5, O6).

Un adecuado manejo del tiempo para satisfacer las necesidades de los
consumidores, sera el determinante del cual dependeré el éxito del restaurante

y por ende, su expansion en un futuro (F3-05).
Fortalezas/Amenazas

La mejora continua en la calidad de los productos, permitira con el tiempo
sobrepasar a la ofertada por los competidores del sector, favoreciendo al
negocio (F1-Al).

Al ser un restaurante con tematica de servicio rapido con comida sana y de
calidad ofrecer opciones alimentarias variadas, se lograra fidelizar a un mayor
namero de clientes (F5-F6, A5).

La administracion conjuntamente con el personal, podran desarrollar
estrategias que ayuden a llevar un control adecuado de las ventas, para evitar

cualquier problema econémico que pueda surgir (F7-O3).
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Una estrategia adecuada para lograr un buen posicionamiento dentro del nicho
de mercado seleccionado, ayudara a su fidelizacion (F2-A5).

Debilidades/Oportunidades

Uso de tecnologia para promocionar el restaurante de una manera muy
accesible en redes sociales, sin necesidad de gastar altas sumas de dinero
(02, D5-D7).

Buscar estrategias de ventas y promocion en el mercado en temporadas bajas,

como en temporada de vacaciones (O3, D2)

Oportunidad de crecimiento, venciendo los altos costes de produccion y de
promocién, como son el equipamiento de cocina, asi como la publicidad
impresa y digital. (O5, D4-D5).

Captar la atencion de los ejecutivos y personas que se encuentren en la zona,

brindando promociones por tiempo limitado (O1, D1-D2).
Debilidades/Amenazas

Realizar un benchmarking de la competencia previo a la fundacién del negocio,
el cual ayudara a determinar las falencias y fortalezas que presenta la misma;

utilizdndolas en beneficio del actual restaurante, para lograr su éxito (D1, Al).

Captar la atencion de las personas externas a la universidad, a través de la
tendencia del restaurante fast-casual de comida mexicana Unico en la zona, el

cual se diferencia de su competencia (D2, Al).

Buscar personal de calidad para brindar un servicio de excelencia, que logre

superar en un futuro al de la competencia (D3, Al).

Buscar proveedores responsables que cumplan con los requerimientos
adecuados que necesita el restaurante como: precio, calidad, frescura en los

alimentos, crédito, delivery, para evitar problemas econémicos (D6, A3).



2.8 VENTAJAS COMPETITIVAS

Tabla 3. Ventajas competitivas
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Comida Fast-casual-
rapida y Comida |Fast-casual| comida
Pizza almuerzos ltaliana ¥ Wraps mexicana
Restaurantes Cono Break [El Pirata Al Mio Modo| Salad Room| Sombrerete
Senicio Fas-Casual ® ® ®
Senicio perzonalizado X X
Tiempo de espera 1 min X X
Comida Mexicana X
Pargueadero X
Senicio de meseros ® X ®
Mend limitado X X
Precios bajos X X
Precios altos X X x

La ventaja es que el centro de produccion no esta en el restaurante, esto hace
que le servicio sea mas 4&gil, y que no haya contaminacion cruzada,

manteniendo siempre una cadena de frio adecuada por razones sanitarias

Contar con alimentos frescos pre cocidos, los cuales facilitan la garantia de
ofrecer al cliente un servicio que tenga como caracteristicas la atencién

oportuna y tiempos adecuados.

En cuanto a los precios, este se ha evaluado a través de Las ventajas
competitivas estan macadas por varios factores: encuestas basandonos en la
inversion que las personas destinan para alimentacion en correspondencia con
el sueldo o mesadas que perciben, lo cuales son valores accesibles a la

poblacion tanto estudiantil como empresarial.

El menu especial es otras de las ventajas, debido a que atrae la atencién de los

clientes mediante una gama de promociones semanales o mensuales.
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CAPITULO Il
3. ANALISIS DE MERCADO

El presente capitulo tratara sobre la investigacion de mercado, lo cual permitira
observar las caracteristicas de los consumidores y las del mercado en el que
este proyecto se desarrollara, segun McDaniels "La investigacion de mercados
es la planeacion, recopilacion y analisis de datos relevantes para la toma de
decisiones de marketing y la comunicacién de los resultados de ese andlisis a
la gerencia" (McDaniel, 2011, pp. 7).

3.1 Objetivo del estudio de mercado

3.1.1 Objetivo general

Definir estrategias que ayuden a conocer el mercado de Sombrerete, la

aceptacion y posicionamiento de la marca del restaurante de comida mexicana.

3.1.2 Objetivos especificos

e Conocer la competencia que existe en el lugar donde el mercado meta
frecuenta.

e Determinar la oferta y la demanda a través de encuestas, para delimitar
el mercado estratégico.

e Estudiar el comportamiento del consumidor en relacién a la tendencia
del restaurante Sombrerete

e Proponer estrategias de marketing para dar a conocer el restaurante

mexicano con tendencia fast-casual Sombrerete

3.2 Investigacion de mercado

El estudio de merado permitira diagnosticar y explorar en las ventas, nuevas
tendencias y nuevos productos, a través de datos reales que seran aplicados al
momento de la toma de decisiones y de la implementacion de estrategias de

marketing.
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El presente estudio de mercado sera segmentado en dos partes, el segmento
primario que es el de los estudiantes y el secundario que son los ejecutivos de

la zona

3.2.1 Segmentacion de Mercado

Para realizar la segmentacion de mercado se ha tomado la muestra de
hombres y mujeres de un rango de edad de 19 a 64 afos, ya que son la
poblacion objetiva, debido a que tienen los medios econdémicos para consumir
lo que el restaurante Sombrerete ofrece, entre ellos: estudiantes, profesores,
administrativos y profesionales de un nivel socioecondmico medio y medio alto,
gue tengan la necesidad de comer en restaurantes cercanos a la Av. Ganados

y Colimes por falta de tiempo.

Ahora bien, para realizar la segmentaciéon de mercado (Hair, Bush & Ortinau,
2010, pp. 9) se refiere que se debe segmentar por las diferentes caracteristicas
de mercado objetivo, que son: demogréfico, psicografico, geogréfico y

conductual.

3.2.2 Segmentacion Geografica

Pais: Ecuador

Region: Sierra

Ciudad: Quito

Provincia: Pichincha

Canton: Distrito Metropolitano de Quito

Barrios: Atucucho, Bellavista, Condado, Comite del Pueblo, Cotocollao, El
Batan, El Inca, El Bosque, Gonzalez Suarez, Guapulo, Ifiaquito, Kennedy, La
Mariscal, La Florida, Las Casas, La Bota, Mena del Hierro, Ponciano, Quito
Tenis, Quito Norte, Quitefio Libre, Rumifiahui, San Carlos.
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Poblacion: 2'239.141 habitantes (incluido parroquias rurales) (Gobierno de la
Provincia de Pichincha, 2012).

3.2.3 Segmentacién Demografica

Edad: 19 a 64 afos

Tamafio de nucleo familiar: hasta 4 integrantes

Ciclo de vida familiar: joven (soltero, divorciado, con hijos, sin hijos); Adulto

(soltero, divorciado, con hijos, sin hijos); Homosexuales.

Género: Masculino, Femenino.

Religion: Indistinto.

Raza: Indistinto.

Nacionalidad: Indistinto

Clase social: Media, media alta.

Ocupacion: Estudiantes y profesionales.

Educacion: Graduados de bachillerato, educacion universitaria, graduado

universitario y profesionales.
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Nivel de ingresos: Ingreso medio desde $354 a $2000, ingreso medio alto de
$2000 en adelante. (INEC, 2010)

-.. Nivel socioeconomico agregado

A
19%

B
1,2%

Figura 2. Estructura de nivel Socio Econdmico en el Ecuador.

El Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) realiz6 una encuesta de
estratificacion en el afio 2010 a nivel socioeconémico, con el objetivo de
homologar las herramientas de estratificacion y para poder tener una adecuada
segmentacion de mercado de consumo. Este estudio fue realizado a 9.744

viviendas del area urbana de Quito, Guayaquil, Cuenca, Machala y Ambato.

Ecuador se dividen en cinco estratos, el 1,9% de los hogares se encuentra en
estrato A, el 11,2% en nivel B, el 22,8% en nivel C+, el 49,3% en estrato C-y el
14,9% en nivel D. Para nuestra muestra se tomara como referente el nivel B y

C+ que pertenece al nivel socioecondmico medio- medio alto (INEC, 2010).
3.2.4 Segmentacion Psicograficas

Segun Lambin, Galluci & Sicurello, 2007 la segmentacién psicogréafica busca
suplementar a la segmentaciéon demografica, agregando actividades, intereses,
opiniones, percepciones y preferencias, para adquirir un perfil completo de los
consumidores observando como las personas viven y gastan su tiempo y su
dinero (2009, pp. 168).
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Estilo de Vida: Personas que se alimentan en restaurantes con frecuencia.

Perfil del Cliente: Personas que dispongan de tiempo limitado para alimentarse
(Lambin, Galluci & Sicurello, 2007).

3.2.5 Segmentacién Conductual

La segmentacion conductual se basa en el comportamiento de los
consumidores, respecto a los conocimientos, actitudes, usos o respuestas a un

producto.

Ocasiones: Habitual.

Beneficios: Atencion rapida y comida de calidad.
Estatus del usuario: Usuario potencial

Tasa de utilizacion: usuario medio

Estatus de Lealtad: media

Actitud hacia el producto: curiosidad, positivo (Kotler & Armstrong, 2013, pp.
170-171).

3. 3 DISENO DE INVESTIGACION

Para realizar el disefio de investigacion, se escogerd el método de
investigacién descriptivo cuantitativo, mismo que recopila datos numéricos de
informacion de los consumidores mediante encuestas y entrevistas tales como:
actitudes, intenciones, preferencias y habitos de compra para la toma de
decisiones que permiten examinar los datos de manera cientifica (Hair, Bush &
Ortinau, 2010, pp. 48-49).

Las fuentes primarias que se identifican en el presente estudio son los
estudiantes, y trabajadores, debido a que son quienes proveeran la informacion

gue determina la creacion del restaurante; asi mismo las fuentes secundarias
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son los dueios de los restaurantes ubicados en la Av., Granados y Colimes, lo
cuales facilitan la identificacion de la competencia directa

3.3.1 Investigacion Cuantitativa

"Metodologia de investigacion exploratorio, no estructurada que se basa en
pequefias muestras y que tiene el proposito de brindar conocimiento y

comprension del entorno de un problema" (Naresh k. Malhotra, 2008, pp. 42)

La metodologia de investigacion que se usara es cuantitativo ya que se
analizara los diferentes aspectos medibles y calificables como: frecuencia de
compra, precio, probabilidad de compra del producto, entre otros. Se usara
informacion primaria para poder analizar claramente las preguntas elaboradas
en una encuesta, con el proposito de saber si el negocio va a ser factible de
acuerdo al segmento al que ira dirigido el restaurante de tendencia fast-casual
(Naresh k. Malhotra, 2008, pp. 82)

3.3. 2 Recolecciéon de datos a través del método de la encuesta

Para desarrollar la presente investigacion se aplicara la técnica de encuestas
que se basa en interrogar a las personas que conforman el mercado meta,
Planteando una variedad de preguntas con respecto a comportamiento al
momento de hacer la compra, intenciones de compra, conocimiento sobre el
producto, motivacion de compra, caracteristicas demogréficas y caracteristicas
de estilo de vida.

La poblacién y muestra se obtendra a través del censo realizado en el afio
2010 sobre la poblacion e indicadores de la Administracion Zonal Eugenio
Espejo, segun su barrio y sector, obtenida del Instituto Nacional de Estadisticas
y Censos (INEC), permitiendo segmentar el mercado segun la edad y el

género.
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Tabla 4. Segmento de Mercado.

PARROQUIA Y BARRIO-SECTOR POBLACION EDAD 19-35 EDAD 36-64 ESTUDIANTES UDLA
PARROQUIA INAQUITO TOTAL HOMBRES  [MUJERES  |TOTAL HOMBRES |MUJERES  |TOTAL HOMBRES  [MUJERES TOTAL
SECTOR ELBATAN 4,126 1871 2254 129 610 684 1483 646 834 16.000
SECTOR ESTADIQ ATAHUALPA 1998 919 1079 063 7 3 n 3 39
TOTAL 6,124 2790 33 1939 927 1068 205 974 1228
TOTALFINAL 26,288

Finalmente con la suma de estas cantidades se consiguié una poblacion de
10.288 personas, sumandose los 16.000 estudiantes, maestros y trabajadores
del sector de Av. Granados y Colimes en la que se encuentra la Universidad de
las Américas dando un total de 22.903. A continuacion se mostrara el resultado
de las encuestas que se necesitaran mediante la cantidad de poblacion a

analizar.
3.3. 3 F6rmula, Calculo de la muestra

(Ecuacion 1)

n: Muestra
EZ: Marco de error al cuadrado

N: Poblacién

N

"TEN-1) +1

Fuente: (Naranjo,G. 2012)

A continuacion el desarrollo de la formula con los datos obtenidos:

B 26.288 B
"~ (0.05)2%(26.288—-1)+1

n

Como resultado se pudo obtener que n sea igual a
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~ 26.288 2010
"= 0.052+(26.288-1D+1)

3.3. 4 Modelo de Encuesta

La investigacion se desarrolla en un mercado objetivo, donde, se determinara

los datos del entrevistado, conociendo su género, edad y direccion de domicilio.

La encuesta se estructurara con preguntas de tipo cerradas y de opcion
multiple. Segun Malhotra, el método a usar para las encuestas sera a traves de
un cuestionario conformado por preguntas con opciones definidas, donde las
personas a encuestar eligen un conjunto predeterminado de respuestas. Las
encuestas tendran preguntas con una escala de clasificacibn de uso muy
difundido o también llamadas como escala de Likert, donde cada respuesta
tiene cinco respuestas que van de: "Totalmente en desacuerdo” a "Totalmente
de acuerdo” (Malhotra, 2008, pp.183-274).

De tal manera que los datos arrojados nos permitan conocer los gustos y
preferencias de las personas, para asi poder crear y establecer las estrategias
de mercado para el restaurante fast-casual.

3. 3. 5 Investigacion Cualitativa

La investigacion cualitativa, se orienta a profundizar casos especificos,
cualificando y describiendo el fenbmeno social a partir de caracteristicas que

determinen los elementos dentro de la situacién estudiada (Bernal, 2010, p.60).

Es por eso que, se realizara una investigacion de tipo cualitativa, para
completar la informacién ya antes recolectada con el fin de conocer las
necesidades en cuestibn impulsos, emociones, motivaciones, gustos vy
preferencia, del consumidor basadas en la percepcidon y expectativas respecto
al concepto de negocio, logo, slogan y tipo de comida que se servira.
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3.3.6 Metodologia

Entrevista con expertos

La entrevista verbal es una técnica frecuente en las investigaciones de
mercado, donde el entrevistador hace diferentes preguntas a un experto en el
tema; para poder receptar la mayor cantidad de informacion de calidad y de

suma importancia para la creacion de estrategias de mercado.

Las entrevistas se realizaran mediante una cita acordada con los siguientes

expertos:

Tabla 5. Entrevistas con Expertos.
LUGAR DE

NOMBRE PROFESION TRABAJO CONTACTO

Robert Zufiga PICLIEENTD Al Mio Modo 023828165
administrador.

Eduardo Villacis SlEEEEe Salad Room 0995839177

administrador
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3.4 Andlisis de resultados

3.4.1 Presentacion de resultados de la investigacion cuantitativa

Edades

M Entre 19 a 24 anos M Entre 25 a 29 anos ® Entre 30 a 34 afos

M Entre 35 a 39 anos M Entre 40 a 49 anos M entre 50 a 64 ainos

3%

Figura 3. Edades.

En la presente investigacidon se destaca la participaciéon de personas entre 19 a
64 afios de edad, donde predomina con un 46% la edad de 19 a 24 afos,
seguido del 25% que representan desde los 25 a 29 afios, es asi que se
considera que el estudio se llevé a acabo segun lo establecido a estudiantes de

la Universidad de las Américas y trabajadores de la zona.
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Sector donde vive

H Norte W Sur m Centro H Centro Norte

m Centro Sur m Valle de los Chillos = Valle de Cumbaya

4%

3%

Figura 4. Sector donde vive.

Se pregunté a las personas encuestadas el lugar de vivienda, para asi conocer
la zona en la que se encuentran y tener pleno conocimiento de los
requerimientos alimenticios de los mismos y por ende que sean posibles
consumidores, ademas para conocer la opinidon de las personas que habitan en
los alrededores de la Av. Granados y Colimes; dando como resultado que el
49% reside en el norte, un 14% en el sur y un 12% en el valle de Cumbaya.
Demostrando que al estar distantes de su lugar de vivienda estan aptos para

consumir el servicio de la oferta.

Género de las personas encuestadas

B Femenino M Masculino

Figura 5. Género.
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La presente pregunta muestra que el 53% de las personas encuestadas es de
género masculino, mientras que un 47% femenino comprobando asi la paridad
de la participacion, lo cual es muy Uutil en la investigacion, ya que define el
pensamiento tanto de hombres como mujeres y por consecuencia Sus

necesidades

Ingreso Mensual de las personas
encuestada

H Menos $354 m De $354 a $699 m De $700 a $1000 m De $1000 a $2000 m Mas de $2000

1%

Figura 6. Ingreso Mensual.

La pregunta actual nuestra que el ingreso que reciben las persona
pertenecientes al grupo objetivo por mes, es del 69% que pertenece a los
estudiantes de la zona ubicada en la Av. Granados y Colimes, misma que es
menor a 354 dolares, seguido del 15% que dice recibir entre 354 a 699 ddlares,
el 8% de $700 a $1000 lo que demuestra que destinan cierta cantidad de su

dinero para un presupuesto de alimentacion.
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Habitos de asistir a restaurantes en la
UDLA

mSi mNo

3%

Figura 7. Habito de asistir a Restaurantes.

Esta pregunta muestra un alto indice de asistencia a restaurantes por el
tiempo reducido de periodos libres para ir a sus zonas de vivienda en el 97%,
lo que demuestra ser una oportunidad para ofrecer alimentos de calidad.

1. ¢, Con que frecuencia acxede a restaurantes?

Frecuencia de asistencia a restaurantes

® Una vez al dia M 2-3 veces por semana M 1 vez por semana
B 1 vez cada 15 dias m 1vez al mes M nunca

8% 0%
8%

Figura 8. Frecuencia de Asistencia a restaurantes.
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La frecuencia con la que las personas encuestadas asisten a restaurantes es
del 33% que pertenece a la opcién 2 a 3 veces por semana; le sigue un 28%
con una vez al dia, y un 23% de una vez por semana, lo que presenta
oportunidades de captar clientes en base a la frecuencia de asistencia a los

comedores.

2. ¢Qué motivo lo impulsa a salir a restaurantes?

Motivacion para asisistir a Restaurantes

@ Gustos y preferencias [ Esparcimiento y diversion

@ Ocaciones especiales B Negocios

6%

Figura 9. Motivacién para asistir a restaurantes.

Un alto porcentaje del 49% indica que las personas sistema a restaurantes por
preferencias o gustos y un 29% va por esparcimiento y diversion
comprobandose la necesidad de preparar opciones de calidad para captar a

atencion y predilecciones del publico objetivo.
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3. Cuéndo visita un restaurante. ¢ Qué prefiere usted compra?

Preferencias de compras

B Hamburguesas M Pizza Comida Mexicana ™ Almuerzos M Otros

Figura 10. Preferencias de compras.

Los porcentajes revelan que el 25% de las personas encuestadas prefieren
pizza, mientras que el 25% le gusta la comida mexicana, lo que representa una
ventaja, debido a que las personas si accederia el servicio de la elaboracion de

comida estilo fast-casual.

4. Cuando visita una franquicia de comida rapida. ¢ Qué desea encontrar?

Consideraciones de compra

M Precios bajos M Calidad

M Relacion Calidad-Precio W Higiene

H Buena atencién M otros
1%

1% 0%

0%

Figura 11. Consideracion de compra.
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Al indagar entre las personas encuestadas sobre ¢qué desea encontrar en los
lugares posibles donde asista a comer? el 60% prefiere la calidad y el 38%
elige los precios bajos, lo cual muestra el pensamiento del publico a la hora de

consumir.

5. ¢ Tendria Usted la intencion de visitar un restaurante de comida réapida

mexicana?

Asistencia a lugares de fast-casual

H No, en absoluto B Muy poco probable m Probable

B Bastante probable B Muy probable m Seguro

2%

Figura 12. Asistencia a lugares Fast-Casual.

Las personas encuestadas en un porcentaje mayoritario del 35% de seguro
asistirian a consumir este tipo de alimentos, seguido del 20% que corresponde
a muy probable, lo que indica que la gente muestra su disposicién por degustar

esta nueva tendencia de alimentacion.
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7. ¢Cuando va a un restaurante, con quién prefiere asistir?

Persona con la que prefiere asisitir

B Con Amigos M Con Familia = Con Pareja M Solo ™ Todos

Figura 13. Persona con la que prefiere asistir.

Al consultar la preferencia de asistencia a restaurantes, da como resultado que
el 40% iria con amigos, pareja, familiares o sélo, permitiendo que se conozca la

eleccion de compaiiia para asistir un lugar para degustar alimentos.
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8. (A través de qué medios recibe informacion sobre restaurantes?

Medios de informacion

ETv H Radio M Periddico o Revistas
W Redes Sociales M Correo Electronico ™ Boca a Boca
m Otros

0%

Figura 14. Medios de informacion.

Al consultar los medios de informacion por los cuales se enteran de los
restaurantes para visitarlos, responden que el 38% lo hace de boca a boca,
mientras que un 38% se entera por redes sociales, lo que exterioriza que se
tiene la posibilidad de usar la red online como plataforma para la venta de la
idea a los posibles clientes.
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9. De la siguiente lista marque los restaurantes que conoce 0 ha
visitado.

Restaurantes que conoce

M Salad Room B Al Mio Modo ® Cono Break M Alitas d'Cadilac

M El Pirata W Tako Xpress ™ Todos

Figura 15. Restaurantes que conoce.

Para sondear la competencia, se observa que el 19% conoce el restaurant Al
Mio Modo, seguido del 15% que ha visitado Alitas d"Cadilac, es asi que esta
pregunta sirve de ayuda para conocer la posicion de la empresa por crear en el

mercado de los restaurantes y a su vez saber qué tendencia que predomina
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9.- ¢Cual seria el precio promedio por persona que estaria dispuesto a
pagar en un

Precio

W $3.50-$6.50 MW S$6.50-S12.00 m $12.00 en adelante

Figura 16. Precio.

Al preguntar sobre el precio los resultados demuestran que un 56% pagaria de
$3.50 a $6,50 ddlares en adelante por la comida que recibiria, seguido de un
39% que pagaria de 6.50 a 12 dodlares; dando como evidencia que estarian

dispuesto a pagar precios considerables por el servicio de alimentacion.
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10. ¢Estaria usted dispuesto a asistir a un restaurante de tendencia fast-
casual de comida mexicana, en el sector El Batan, alrededor de la
universidad de las Américas, donde se pretende ofrecer un servicio

rapido y de calidad?

Preferencia de asistencia

mSi ®mNo

1%

Figura 17. Preferencia de asistencia.

Al realizar la propuesta directa si asistiria a un restaurante estilo fast —casual, la
mayoria contestd que si con un 99%, lo cual es un porcentaje aceptacion

considerable para
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11. ¢Qué tan buena le parece la idea del negocio?

Idea del negocio

M Excelente W Muy Buena Buena M Regular M Mala

1% 0%

Figura 18. Idea del Negocio.

Entre las personas encuestadas, el 42% comparte que la idea de hacer un
restaurante Fast.-Casual es muy buena idea, mientras que un 37% dice que
es excelente la idea, indicando la factibilidad positiva del negocio en el sector

antes especificado.
3.5 Andlisis de resultados encuestas

Al realizar la investigacion, se obtuvieron respuestas confiables que dejan
claro que un 98.97% de personas estan dispuestas a asistir al restaurante y su
disposicion en costos a apagar oscila entre los $3.50-$6.50 dolares por
persona. Del mismo modo se obtuvieron datos que seran usados en el plan de
marketing para crear estrategias de mercado como canales de publicidad para

el restaurante.
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3.5.1 Andlisis de los resultados de la entrevista con expertos

Si se analiza la entrevista realizada a los expertos se evidencia que para crear
un restaurante de comida se necesita mas que ser improvisado, sino estudiar y
conocer el mercado en el que esta desenvolviéndose, a esto se destaca puntos

importantes de contemplar como:

- La utilizacion de alimentos frescos

- Conocer las necesidades de los integrantes de su nicho de mercado

- Brindar un buen servicio al cliente

- Crear salsas y componentes originales para afirmar la confianza del
cliente

- Ser riguroso en los estandares de calidad con los proveedores

- Utiliza las bondades de redes sociales para posicionar la marca del
restaurante

- Brindar valor agregado, algo nuevo que le diferencie de su competencia

- Innovar constantemente

- Investigar nuevas tendencias de preferencias y satisfacer necesidades
3.6 ANALISIS DE LA DEMANDA, OFERTA Y PRECIOS
3.6.1 Tamafo del mercado y tendencias

26.288 es la poblacion general contemplada para la investigacion, misma que
se ubica en el sector ubicado en la avenida de los Granados y Colimes, sector
qgue alberga a estudiantes y a empresas con empleados que no disponen de
tiempo amplio para la alimentacion, tendencia que beneficia al restaurante
Sombrerete, ya que le brinda al cliente alternativas de comida preparada con
estandares tanto sanitarios como de tiempo oportuno de entrega.

3.6.2 Demanda

La demanda del restaurante Sombrerete se enfocard a los estudiantes,
profesores, administrativos y ejecutivos, mismos que toman en cuenta factores

como medidores de calidad:
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e La preparacion de un menu de saludable
e Alimentos servidos en un tiempo oportuno

e Costos accesibles a todo estrato social
3.6.3 Oferta

Sombrerete oferta ademas de calidad en sus productos, un menu especifico
con un estilo fast-casual que estd marcado por alimentos ya preparados por
separado, lo cual genera que a la hora de cubrir la necesidad de la persona
que no dispone de tiempo, se demore alrededor de 5 minutos maximo en

servir, lo cual garantiza satisfaccion de servicio en menor tiempo.
3.6.3.1 La competencia y sus ventajas

La competencia del restaurante Sombrerete es: Cono Break, El Pirata, Al Mio
Modo, Saldad Room, debido a que se sus locales comerciales estan situados

en la zona universitaria de la Av. Granados y Colimes.

Las ventajas competitivas que presenta el Sombrerete son la atencion
personalizada, el estilo de negocio fast-casual, precios bajos, el tiempo de

espera de un minuto y el servicio de comida mexicana.
3.6.3.2 Estrategia de ingreso, centrarse en nichos de mercado
El restaurante sombrerete tiene como estrategias:

e Realizar una precampafia, plataforma para generar expectativa del
negocio en forma personal, medios de informacion, internet.

e Realizar publicidad en redes sociales

e Crear una pagina web con informacién e imagenes que retrate el menu

e Crear promociones creativas que promueva el consumo del menu

e Hacer un buzdén de sugerencias para conocer los requerimientos del
cliente

e Crear una base de datos de clientes para dar seguimiento a

consumidores
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e Preparar a los empleados en atencion al cliente
3.6.4 Diferenciacion

El valor diferenciado del Sombrerete es su estilo fast casual, que centra su
atencion en buscar diferentes formas de captar la atencion de los clientes. Este
estilo fusiona la rapidez del fast-food y la calidad de los ingredientes del menu,

lo cual trata de preparar la comida con alimentos frescos.
3.6.5 Ofrecer calidad maxima

Segun el Misterio de Salud, es necesario tomar en cuenta las buenas préacticas

de manufactura, registradas en el decreto 3253:

e Garantia de que los alimentos producidos se encuentren aptos para el
consumo humano

e Principios basicos de sanidad y disminucion de riesgos

e Ahorro de tiempo en una inspeccion para certificarse ante el Ministerio
de Salud

e Incrementar las oportunidades para acceder a otros mercados

e Preparar a la empresa para la aplicacion de HACCP y del sistema de
gestion de Seguridad Alimentaria

e Mejorar la seguridad alimentaria, la tazabilidad y la calidad del producto

e Garantizar una produccion de alimentos saludables e inocuos para el

consumo humano
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CAPITULO IV
4. PLAN DE MARKETING

A continuacioén, se buscara definir un plan estratégico de marketing para el
restaurante. Donde, se hard uso de toda la informacion recopilada de los
capitulos anteriores, dando a conocer las 8 "Ps" de marketing para crear

estrategias de posicionamiento en la mente de los consumidores.
4.1 PRODUCTO

Definimos producto a todo lo que se puede ofrecer en el mercado, como un
servicio de consumo que podra satisfacer los deseos y las necesidades de los
clientes. El restaurante ofrecera productos compuesto por bienes de consumo
y servicio de calidad (Kotler & Armstrong, 2013, pp. 196-197).

4.1.1 Diseio de los atributos del Producto

El menu del Sombrerete es el reflejo del estilo fast-casual, que esta
conformado por los colores caracteristicos como es el verde, rojo, amarillo,
negro representantes de la comida mexicana, mismos que estaran presentes
en la decoracion interna y externa del restaurante. Otro de los factores que
caracteriza al restaurant es la elaboracion de los platos con alimentos frescos

lo cual garantiza limpieza en su preparacion y salud al consumirlos.
4.1.2 El Mapa de Productos

A continuacion presentaremos el mapa de productos el cual estara conformado
por la oferta gastrondmica que el restaurante ofrecera. Cuando ya estén
definidos los productos se disefiara y plasmaran en el mend para ser

presentado a los clientes.



Tabla 6. Mapa de productos - Mend.

a7

Menu Precio
(No incluye
impuestos)

BURRITOS-TACOS-ENSALADAS

Burrito

Pollo $3,10

Carne $3,70

Burritos bowl

Burrito bowl! de Pollo $3,10

Burrito bowl de Carne $3,75

Tacos Suaves

Tacos suaves de Pollo $2,31

Tacos suave de Carne $ 2,55

Tacos Duros

Tacos duros de Pollo $2,40

Tacos duros de Carne $ 2,66

Quesadillas

Quesadillas de Queso $2,05

Quesadillas de Pollo $ 2,60

Ensaladas

Ensalada “Sombrerete” $2,80

Extras-Bebidas

Totopos & Guacamole $2,00

Guacamole $1,00

Totopos $1,00

Agua Mineral $1,00

Agua Sin Gas $0,80

Agua de Jamaica $1,50

Té Helado $1,50

Gaseosas $1,50
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4.1.3 El servicio

Del mismo modo, la variedad esta basada en una ejecucion personalizada del
servicio y siempre debe enfatizar la calidad de la atencion al cliente, para recibir

la aceptacion deseada (Cabeza, 2013).

El servicio a ofertar sera de tipo fast-casual, considerado un segmento entre
fast-food y restauracién tradicional. Asi mismo, ofrece alimentos frescos de
calidad, cuidando el ambiente y la decoracion del lugar.

La tendencia fast-casual se caracteriza por simplificar las operaciones en
cuestion costos, ofreciendo un menud corto y un servicio a la mesa

personalizado (Cabeza, 2013).

El restaurante Sombrerete se enfocara en satisfacer las necesidades de las
personas que buscan comer lo tradicional por medio de un servicio rapido,
como la comida mexicana, donde los productos seran de buena calidad y se
cocinaran diariamente, de esta forma se busca ganar la credibilidad de los

cliente, brindando un producto de calidad sano y fresco.

La infraestructura del lugar sera llamativa. El menu es ordenado y pagado en la
barra, no existen meseros, por lo que los alimentos son servidos directamente
a los clientes. Es importante mencionar que los clientes tendran la barra de
toppings u /opciones/ para escoger los productos, como acompaiantes,
aderezos, vegetales, carnes que desee. En fin, el restaurante sera calido y
sobre todo acogedor, que ofrezca un ambiente ideal para todo publico, de tal
manera gue su servicio sera informal, pero que busca brindar una atencion

oportuna.
4.2 Ambiente en el que se va a desarrollar el producto

Los actores y fuerzas que no estan en el marketing pueden llegar a afectar la
capacidad de la direccion de mercadeo, para mantener y generar relaciones
entre la empresa y los clientes. Por lo tanto, el entorno donde esta empresa

pretende desarrollarse consta de un microentorno y un macroentorno, que
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permitird conocer los cambios y la empresa pueda adaptarse a ellos (Kotler &
Armstrong, 2013, p. 66)

4.2.1 Macroentorno

La empresa puede englobar distintas variables que puedan afectar sus
actividades, es por ello que, realizar un analisis de macroentorno es importante
ya que nos permitird protegernos de cualquier riesgo que se pueda presentar y
aprovechar las diferentes situaciones a las que la empresa pueda someterse

para incrementar las ventas

e
o

7

Figura 19. Macroentorno.

Se toma en cuenta la factibilidad del negocio en ambitos como: lo politico,
social, cultural, entre otros; ademas se enfoca en englobar a todas aquellas
variables externas que afectan a la actividad empresarial, la cuales afectan no

sélo a la compaifiia sino al conjunto de la sociedad.

Este analisis beneficia a la creacién del negocio, ya que le permite protegerse
de aquellas cuestiones que puedan resultar dafiinas y se pueda aprovechar
situaciones que se conviertan en oportunidades para incrementar las ventas.



50

4.2.1.1 Factores demogréficos

El factor demogréfico es aquel que estudia la poblacion humana referida a su
tamafo, densidad, ubicacion, edad, género, raza, ocupacion y datos
estadisticos (Kotler & Armstrong, 2013, p. 70).

El distrito metropolitano de Quito (DMQ) o también conocido como San
Francisco de Quito, capital de la republica del Ecuador y de la provincia de
Pichincha, es la segunda ciudad méas poblada y grande del pais. Se divide en
65 parroquias, 32 son urbanas y 33 son rurales; fue creada el 27 de octubre de

1993 como Distrito Metropolitano, posee una altitud de 2.400 a 4.500 m.s.n.m.

Limita al norte con la provincia de Imbabura, al sur con los cantones de
Rumifiahui y Mejia, al este con los cantones de Pedro Moncayo, Cayambe y la
provincia de Napo, al oeste con los cantones de Pedro Vicente Maldonado, Los
Bancos y la provincia de Santo Domingo de los Tséchilas. Su fundacion fue el 6
de diciembre de 1534 por parte de Sebastian de Benalcdzar, aunque su
importancia radica con mayor anterioridad con la presencia de Huayna Capac,
el cual convirtio a Quito en una ciudad importante del norte del Tahuatinsuyo
(Gobierno de Pichincha, 2010)

4.2.1.2 Factores Culturales

Para Franco (2001) y Bordieu (2005) los héabitos culinarios son influenciados
por factores como la salud y el ambiente social, lo que demuestra que el
comportamiento de consumo es una expresion del entorno que proviene, por
ello se demuestra g la eleccién del menu se da en funcién de la cobertura de

una necesidad.
4.2.1.3 Factores Econdmicos

En lo econdmico es necesario relacionarlo con la capacidad y solvencia de
recursos monetarios que aseguren la estabilidad del negocio, por ello la auto
gestion es una labor fundamental que se realizara para obtener liquidez para

invertir en el negocio.
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4.2.1.4 Factores politicos

Los factores politicos tienen que ver con el cumplimiento de leyes, asi como el
impulso del Sumak Kawsay o buen vivir desde la constitucion, apertura y
mantenimiento del negocio, ya que se promueve el uso de bienes naturales
gue beneficien la salud de los consumidores, lo cual permite la responsabilidad

social de los empresarios con respecto a los consumidores.

“Mejorar la calidad de vida de la poblacion”, es el objetivo N° 3 del Plan
Nacional del Buen Vivir ecuatoriano, el cual incluye los hébitos de vida y los
modos de alimentacion sana que permitan garantizar la prevencion de
enfermedades. A su vez se orienta al objetivo nimero 10 de los lineamientos
de investigacion relacionadas con el Plan Nacional del Buen Vivir, el cual
plantea "Fortalecer el sector servicios, para la creacién y fomento de empleo
inclusivo” (SEMPLADES, 2013).

4.2.1.5 Factores Naturales

Los factores ambientales necesarios que se emplearan para ser responsables

como el medio ambiente son:

Economizar energia eléctrica en el interior del establecimiento cuando
no se esteé utilizando los artefactos

e Arreglar fugas

e Mantenimiento de la iluminacion usando focos ahorradores.

e Reducir, reutilizar y reciclar

e Culturizar a los empleados y a los clientes a botar la basura en su lugar

e Utilizar menos agua

e Capacitar a los empleados sobre el ahorro de servicios basicos
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4.2.1.6 Factores tecnologicos

El restaurante Sombrerete utilizara la tecnologia para la promocion del menu
mediante las redes sociales, dando seguimiento a clientes en el servicio
prestado, ademas se establecera una zona wifi que permita mantener al cliente

conectado con su medio de trabajo o estudio.

4.2.2 Microentorno

4

Figura 20. Microentorno.

El micro entorno del sombrerete estd dado por integrantes que realizan una

estrategia de marketing para el crecimiento en el negocio.

Entre ellos esta el publico objetivo a quien va dirigido: hombres y mujeres

desde los 19 afios hasta los 64 afios de edad en adelante, debido a que
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estando en el rango de alimentacion todos y todas son aptos para el consumo
del menu del Sombrerete.; seguido de la especificacion de los clientes
(estudiantes, trabajadores de empresas de la zona, adolescentes, familias y

administrativos)

Los competidores son aquellos que generan un desafio para los propésitos de
la empresa, ellos son los restaurantes que se encuentran aledafios al

restaurante Sombrerete.

Los proveedores son aliados estratégicos que suministran los productos
necesario para que el menu de Sombrerete sea bien aceptado entre su publico,
mismos que son: los productores de alimentos frescos, carnes seleccionadas,

materia prima para la elaboracion del menda,
4.2.2.1 La Empresa

El restaurante Sombrerete, es una empresa privada que pertenece al Sector
Terciario o de servicios, constituida como una compafia de responsabilidad
limitada con el proposito de brindar satisfaccion a sus clientes mediante la
seleccion especializada de sus ingredientes, asi como la calidad en el equipo
de trabajo.



4.2.2.2 Proveedores

Tabla 7. Proveedores.
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Proveedores de
alimentos

Vegetales

Proveedores de carnes

Pollo

Carne

Proveedores de bebidas

Agua

Bebidas saborizadas

Proveedores de otros

insumos

Tortillas de maiz

Desechables, servilletas,

vasos, papel aluminio.

PEQUENOS PRODUCTORES

MR. POLLO, D’ CARNES COOL, DISCER-ZA

CARNICOS EL PARAMO, EL MUNDO DE LAS
CARNES CIA. Ltda

SAN FELIPE

COCA-COLA

Tortillas artesanales
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4.3 PLAZA 8 P’s de marketing

ranza s S
o~ &
@Av De los Granados

& De Los Colimes

Figura 21. Mapa de restaurante Sombrerete.

El negocio estara Ubicado en la Av. Granados y Colimes, tras la Universidad de
las Américas, lugar escogido por la presencia de actividad educativa
universitaria y empresarial donde alberga una gran cantidad de poblacién

econdémicamente activa que puede invertir en el restaurante Sombrerete.
Estrategias:

e Disefio de promociones

e Precios accesibles

e Alianzas estratégicas con empresas del sector

e Servicio de entrega a los trabajadores de la zona

e Medios de informacion (personal, publicidad volante)
Internet (redes sociales-pagina web)

e Seguimiento de clientes para medir niveles de satisfaccion
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4.3.1 Canal de Comercializacion y Distribucion

El canal de distribucion es la zona universitaria, edificios empresariales y

comerciales.
4.4 CANAL DE COMUNICACION Y PROMOCION

Entre los medios claves que tienen el restaurante sombrerete para informar a la

poblacion de sus servicios alimenticios se cuenta con:

e Inversion en redes sociales (Facebook- Instagram)
e Anuncios en Google

o Pé&gina web
4.5 EL PRECIO

Los precios estipulados de acuerdo al menu estan valorados por la evaluacion
de los recursos econdmicos, sociales e infraestructurales del restaurante
sombrerete, lo cual da como resultado que sean precios comodos para el
publico objetivo, de acuerdo a sus necesidades y posibilidades en gastos de

alimentacion.

Otro factor que se toma en cuenta para estipular los precios es la opinién
publica, misma que muestra en su mayoria que estarian dispuestos a pagar
entre 3.50 a 6.50 délares.

4.6 SECUENCIA PROCESOS OPERATIVOS

Figura 22. Secuencia de procesos operativos
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Figura 23. Diagrama de flujo.
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4.7 Personal

Descripcion de puestos

Personal Administrativo

e Atencion al cliente

e Organizacion del personal

¢ Vigilancia de responsabilidades
e Comunicacion con el cliente

e Publicacion en redes sociales y medios de informacion

Jefe de cocina

e Preparacion de alimentos
e Verificacion de la calidad de los alimentos
e Abastecimiento de la despensa para la preparacion de alimentos

¢ Verificacion del correcto funcionamiento del equipamiento de cocina

Personal operativo y de servicio

e Recibir mercaderia
e Organizar el producto

¢ Mantenimiento de la infraestructura

4.8 ENTORNO FiSICO

El entorno fisico del restaurante Sombrerete se divide en dos aspectos el

interior y exterior.
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Interior del Restaurante

Condiciones ambientales

Dentro del entorno del restaurante Sombrerete se contara con la ambientacion
de mdusica instrumental moderna, lo cual genera tranquilidad a la hora de

consumir los alimentos.

Se especifica ademas que el ambiente del restaurante no generara
contaminacion tanto visual como auditiva ya que contara con una decoracion y

musica adecuada de acuerdo al estilo del restaurante mexicano.

e Espacio/ funcionalidad

La distribucion en el restaurante se ha dado de manera equitativa y comoda ya
que esta definido el espacio para la cocina, bodega, area de facturacion,
preparacion de alimentos, y consumo de los mismos, los cuales brindan la

facilidad para la movilidad en la parte interna.

Exterior del Restaurante

e Decoracion

La decoracion del restaurante esta disefiada de manera sobria y agradable,
con los colores institucionales: verde, rojo, negro, amarillo, ambientado en el

estilo original mexicano.
4.8.1 El nombre

Sombrerete, Mexican and Girill.
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4.8.2 Logotipo

Figura 24. Logotipo

El logo identificativo del restaurante es la composicibn de elementos que
representan a la gastronomia mexicana, por sus ingredientes originarios de
Latinoamérica, lo cual es también posible de conseguir en Ecuador, mostrando

ademas la preparacion de platos de estilo Fast-Casual.
Los colores identificativos del restaurante el Sombrerete

Verde: Representa para el negocio crecimiento, seguridad, cuidado

medioambiental

Amarillo: Hospitalidad, creatividad, optimismo

Rojo: Espontaneidad, Amor

Negro: Elegancia, buen gusto (Fierens, L. 2012)

4.9 CONCLUSIONES DE LA ESTRATEGIA COMERCIAL

Las estrategias puntuales que se emplearan en este proyecto es apoyarse en

la promocién de redes sociales, utilizando el internet como aliado para cumplir
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este objetivo, ademas estan las promociones que seran claves para focalizar la

atencion de los clientes en el restaurante Sombrerete.

4.10 Horarios

Tabla 8. Horarios de Trabajo.

9:30am/ 2:30 pm

HORARIOS DE ATENCION DEL RESTAURANTE SOMBRERETE
primera
Jornada
Segunda
Lunes a Sabado Jornada

2:30pm/9:30 pm
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CAPITULO V

5. PLAN DE OPERACIONES

5.1 Estudio técnico

El establecimiento estara localizado con la ubicacion permitida por la
Municipalidad.

El local cuenta con uso exclusivo y con acceso independiente
(sefialética Sombrerete)

Se distribuird por ambientes: (cocina, caja, salén y servicios higiénicos)
Estara construido tomando en cuenta los criterios ergonémicos y
ambientales

El establecimiento contara con agua potable suficiente en cantidad y
presidén, que garantice la calidad higiénica para cubrir las demandas
tanto de los servicios sanitarios, de los sabores de limpieza y
desinfeccion, como de la elaboracion de los alimentos.

Tendra ademas un sistema de drenaje equipado con rejillas, trampas y
respiraderos.

Servicios higiénicos para comensales y para el personal. En los bafios
deben facilitarse articulos de higiene personal como papel sanitario,
jabon y secador eléctrico en sus respectivos dispensadores.

El restaurante cuenta con parqueadero exclusivo para sus clientes.



5.2 REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Tabla 9. Requerimiento.

Proveedor

Equindeca

Quito-
Guayaquil

Equindeca

Quito-
Guayaquil

La Ganga
La Ganga
Equindeca

Totales

Equipo

Cocina

industrial

Generador de
calor “Bano
Maria” para
mantener en
temperatura y
exposicion al
publico los
alimentos

preparados
Refrigeradora

Horno
Separador de

alimentos

Cantidad

Costo

unitario

$ 500

$ 600

$ 800

$700

$ 500

$3.100

Costo total

$ 500

$ 600

$ 800

$700

$ 500

$3.100

63
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5.3 Localizacién

Av De los Granados
& De Los Colimes

Figura 25. Mapa de restaurante Sombrerete.

El restaurante sombrerete estara ubicado en la Av. Granados y Colimes, en el
sector El Batan, en la zona universitaria UDLA, en la ciudad de Quito, Provincia

de Pichincha.

5.4 Estudio arquitecténico

El restaurante sombrerete tendra un disefio distintivo rustico, con estilo clasico
donde los clientes desde el momento que entran al restaurante Sombrerete,
sientan un ambiente nuevo, creando una perspectiva diferente a los

restaurantes de comida rapida o a los restaurantes de comida mexicana.
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5.5 Equipamiento

Tabla 10. Equipamiento.
DETALLE

Cocina industrial

Generador de calor “Baino
Maria” para mantener en
temperatura y exposicion al
publico los alimentos

preparados
Refrigeradora

Horno
Separador de alimentos
Juego de sillas
Juego de mesas
Publicidad Interior
Publicidad Exterior
Maquina
registradora/cobranza
Total

5.6 INSTALACIONES

5.6.1 Capacidad

Mesas: 10

Sillas: 20

COSTO

$ 500

$ 600

$ 800

$700
$ 500
$ 900
$1.200
$ 250
$ 250

$ 300

$ 6,000
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La capacidad del espacio del restaurante Sombrerete, esta disefiada para 20

clientes, con un lugar amplio para cinco personas en la cocina, asi como

también la bodega, zona de limpieza, y un area adecuada para los servicios

higiénicos.



5.7 PERSONAL OPERATIVO ESTRATEGICO

Tabla 11. Personal.

PERSONAL

Administrativo

Jefe de Cocina

Operativo

5.8 RECETA ESTANDAR

IDENTIFICACION DEL
PERSONAL

Administrador/a

1 Persona

2 Personas

67

FUNCIONES

Atencion al cliente
Organizacion del
personal

Vigilancia de
responsabilidades
Comunicacion con
el cliente
Publicacién en
redes sociales vy
medios de

informacion

Preparacion de los

alimentos.

Recibir mercaderia
Tratar los alimentos
Organizar el
producto

Realizar el menu

Las recetas estandar fueron preparadas en forma real para verificar tanto los

ingredientes, como las porciones de alimentos que compone cada plato que

ofertard el restaurante Sombrerete; para asi calcular costos de produccion y

de venta al publico; dando como resultado que los precios son accesibles para

estudiantes, maestros, y trabajadores de la zona.



Tabla 12. Burrito de Carne.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO

NOMBRE DE LA RECETA

BURRITO DE CARME

GENERD

COCINA MEXICANA

PORCIONES f PESO

*PORCIGN 1 Forciones
FECHA DEELABORACION |LUMES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD [COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
1 £/ |TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 1 5220 40,18
10 GR ARROZ 2000 5785 50,04
20 GR FRIJOLES 1000 5250 50,05
a0 GR CARNE 3110 54200 S04
10 GR CJESO 1000 510,00 50,10
15 GR TOMATE 1000 5162 S0,02
10 GR PIMIENTO 1000 5250 0,03
10 GR CEBOLLA 1000 5276 50,08
20 GR CHOCLO DULCE 1000 5220 S0,04
5 GR CILANTRO 1000 5154 s0,01
10 GR GUACAMOLE 1000 56,55 50,07
10 GR LECHUGA 1000 5118 s0,01
1 £/ [PLATO DESECHABLE 5103 50,04
120 it PAPEL ALUMINIO 5137 50,25
COSTO §1,31
INCREMENTD DEL 1084 40,13

COSTOTOTAL

5145




Tabla 13. Burrito de Pollo.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
MOMBRE DE LA RECETA BURRITO DE POLLO
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
“PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTOTOTAL
1 c/u TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 12 52,20 $0,18
10 GR ARROZ 2000 $7,85 $0,04
20 GR FRIJOLES 1000 $2,50 $0,05
30 GR POLLO 1000 57,13 $0,21
10 GR QUESOD 1000 $10,00 $0,10
15 GR TOMATE 1000 $1,62 $0,02
GR PIMIENTO
$0,03
10 1000 $2,50
GR CEBOLLA
$0,03
10 1000 52,76
20 GR CHOCLO DULCE 1000 $2,20 $0,04
5 GR CILANTRO 1000 51,54 $0,01
10 GR GUACAMOLE 1000 56,59 $0,07
10 GR LECHUGA 1000 51,18 $0,01
1 c/u PLATO DESECHABLE $1,03 $0,04
120 cM PAPEL ALUMINIO $1,37 $0,29
COSTO $1,12
INCREMENTO DEL 10% $0,11
COSTO TOTAL $1,24




Tabla 14. Tacos suaves de carne.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO

TACOS SUAVES DE CARNE

GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porcianes /3 TORTILLAS
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTOTOTAL
1 C/U  |[TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 1 §2,20 50,18
10 GR CARNE 3110 542,00 50,14
10 GR TOMATE 1000 $1,62 50,02
10 GR GUACAMOLE 1000 $5,17 50,05
10 GR FREJOL 1000 82,50 50,03
10 GR LECHUGA 1000 51,18 50,01
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
1 C/U  |PLATO DESECHABLE $0,04
COSTO £0,66
INCREMENTO DEL 10% 50,07
COSTO TOTAL 50,73




Tabla 15. Tacos suaves de pollo.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO

L TACOS SUAVES DE POLLO
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
1 c/uU TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 12 $2,20 $0,18
10 GR POLLO 1000 $7,13 $0,07
10 GR TOMATE 1000 $1,62 $0,02
10 GR GUACAMOLE 1000 $5,17 $0,05
10 GR FREJOL 1000 $2,50 $0,03
10 GR LECHUGA 1000 $1,18 $0,01
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
c/uU $0,04
1 PLATO DESECHABLE
COSTO $0,60
INCREMENTO DEL 10% $0,06
COSTO TOTAL S 0,66
Tabla 16. Tacos duros de carne.
o //‘ AS
NOMBRE DE LA RECETA TACOS DUROS DE CARNE
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
1 C/U  |TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 12 $2,48 $0,21
10 GR CARNE 3110 $42,00 $0,14
10 GR TOMATE 1000 $1,62 $0,02
10 GR GUACAMOLE 1000 $5,17 $0,05
10 GR FREJOL 1000 $2,50 $0,03
10 GR LECHUGA 1000 $1,18 $0,01
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
1 c/u PLATO DESECHABLE $0,04
COSTO $0,69
INCREMENTO DEL 10% $0,07
COSTO TOTAL $0,76




Tabla 17. Tacos duros de pollo.

72

ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO

NOMEREDE LA RECETA

TACOS DUROS DEPOLLD

GENERD COCINA MEXICANA
PORCIOMES / PESO
*PORCIGN 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION [LUMES 11/04/ 2015
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD COSTO UMITARIO| COSTO TOTAL
1 c/u TORTILLA DE HARINA DE MAIZ 12 5248 5-3_.21
10 GR POLLD 1000 5713 50,07
10 GR TOMATE 1000 5162 5002
10 GR GUACAMOLE 1000 5517 50,05
10 GR FREIOL 1000 52,50 S-II,-:IE
10 GR LECHUGA 1000 5118 001
20 GR CQUESD 1000 510,00 50,20
1 c/u PLATO DESECHABLE 50,04
COSTO S{IJEI
INCREMEMNTO DEL 105¢ 50,06
COSTO TOTAL 50,68
Tabla 18. Quesadilla de queso.
ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
UESADILLA DE QUESO
NOMBRE DE LA RECETA Q Q
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones/ 3 TORTILLAS
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
1 C/U TORTILLAS DE MAIZ 12 $2,20 $0,18
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
20 GR GUACAMOLE 1000 $5,17 $0,10
1 c/U PLATO DESECHABLE $1,03 $0,04
COSTO $0,53
INCREMENTO DEL 10% $0,05
COSTO TOTAL $0,58




Tabla 19. Quesadilla de pollo.

DE

NOMBRE DE LA RECETA
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO

QUESADILLA DE POLLO

GENERO

COCINA MEXICANA

PORCIONES / PESO
*PORCION

1 Porciones/ 3 TORTILLAS

FECHA DE ELABORACION

LUNES 11/04/2016

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD [COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
1 c/U TORTILLAS DE MAIZ 12 $2,20 $0,18
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
20 GR GUACAMOLE 1000 $5,17 $0,10
20 GR POLLO 1000 $7,13 $0,14
1 c/uU PLATO DESECHABLE $1,03 $0,04
COSTO $0,67
$0,07
INCREMENTO DEL 10%
$0,74
COSTO TOTAL =
Tabla 20. Burrito bowl de carne.
ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
NOMBRE DE LA RECETA BURRITO BOWL DE CARNE
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
20 GR ARROZ 2000 $7,85 $0,08
30 GR FRIJOLES 1000 $2,50 $0,08
30 GR CARNE 3110 $42,00 $0,41
20 GR QUESO 1000 $10,00 $0,20
30 GR TOMATE 1000 $1,62 $0,05
10 GR PIMIENTO 1000 $2,50 $0,03
10 GR CEBOLLA 1000 $2,76 $0,03
30 GR CHOCLO DULCE 1000 $2,20 $0,07
5 GR CILANTRO 1000 $1,54 $0,01
20 GR GUACAMOLE 1000 $6,59 $0,13
20 GR LECHUGA 1000 $1,18 $0,02
1 c/U PLATO DESECHABLE $1,03 $0,04
COSTO $1,13
INCREMENTO DEL 10% $0,11
1,2
COSTO TOTAL 51,24




Tabla 21. Burrito bowl de pollo.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
NOMBRE DE LA RECETA BURRITO BOWL DE POLLO
GENERO COCINA MEXICANA
*PORCION 1Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD (COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
20 GR  |ARROZ 2000 $7,85 $0,08
30 GR  |FRIJOLES 1000 $2,50 $0,08
30 GR  |POLLO 1000 $7,13 $0,21
20 GR  |QUESO 1000 $10,00 $0,20
30 GR  |TOMATE 1000 $1,62 $0,05
10 GR  [PIMIENTO 1000 $2,50 $0,03
10 GR  |CEBOLLA 1000 $2,76 $0,03
30 GR  |CHOCLO DULCE 1000 $2,20 $0,07
5 GR  |CILANTRO 1000 $1,54 $0,01
20 GR  |GUACAMOLE 1000 $6,59 $0,13
20 GR  |LECHUGA 1000 $1,18 $0,02
1 C/U  |PLATO DESECHABLE $1,03 $0,04
$0,94
COSTO
INCREMENTO DEL 10% $0,09
COSTO TOTAL $1,03




Tabla 22. Ensalada Sombrerete.
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ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
NOMBRE DE LA RECETA ENSALADA SOMBRERETE
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION [LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
20 GR LECHUGA 1000 $3,50 $0,07
30 GR TOMATE 1000 $1,62 $0,05
20 GR PIMIENTO VERDE 1000 $2,50 $0,05
30 GR FREJOL ROJO 1000 $2,50 $0,08
30 GR CHOCLITO DULCE 1000 $2,20 $0,07
20 GR QUESO 1000 $ 10,00 $0,20
GR
$0,01
5 CILANTRO 1000 $1,54
GR $0,10
20 GUACAMOLE 1000 $5,17 ’
10 GR CHIPS 1000 $6,62 $0,07
1 c/u PLATO DESECHABLE $0,04
COSTO $0,73
INCREMENTO DEL 10% $0,07
COSTO TOTAL $0,80
Tabla 23. Guacamole.
ESCUELA DE HOSPITALIDAD Y TURISMO
NOMBRE DE LA RECETA GUACAMOLE
GENERO COCINA MEXICANA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1 Porciones
FECHA DE ELABORACION |LUNES 11/04/2016
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
55 c/uU AGUACATES 4 $2,00 $0,50
15 GR CEBOLLA 1000 $3,05 $0,05
10 GR CILANTRO 1000 $1,54 $0,02
0,56
COSTO 3
INCREMENTO DEL 10% $0,06
COSTO TOTAL $0,62




5.9 CICLO DE OPERACIONES

1. Acercamiento del cliente a la caja

( ) ( )
Bienvenida por parte del Acercamiento del cliente
personal de servicio ala caja
. J g J
Figura 27. Acercamiento del cliente a la caja.

2. Tomade pedido

Acercamiento Toma de aIiErr?gr?f(:(l)es Igssu Facturacion de
ala caja pedido gusto pedido

Figura 28. toma de pedido.

3. Asignacion de mesas

r ) [ |
Mantenimiento Asignacion de
y Mesas mesa
equipadas
_ / - g

Figura 29. Asignacion de mesas.




4. Consumo de productos
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r Verifi | ™) . ‘ ™ (~ ™
riricar
e_ car e Ofrecer Consumo
nivel se productos de
tisfaccion iCi
satisfaccio adicionales productos
del cliente (Cajero/a)
. y, - J \ J
Figura 30. Consumo de productos.
5. Tratamiento con proveedores
-
Organizacion
Recepcion verificar el Entrega de de productos
de estado de facturas o para el
mercaderia productos documentos consumo del
. restaurante
Figura 31. Tratamiento de proveedores.
6. Salida del cliente
Briggrzéri ;Ina Invitarle a ?éirgi]fgc ?og:g Limrr?iezélas de Salida del
peremecias | | oo e

Figura 32. Salida del cliente.
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CAPITULO VI

6. PLAN FINANCIERO

“Los estados financieros muestran lo que el propietario planea hacer en el
futuro con las finanzas de los negocios, una vez que la empresa se encuentra
en operacion, los estados financieros se convierten en una herramienta
importante para acotar y comparar los resultados reales de operar el negocio
de acuerdo al plan” (Miranda.2013, pp, 57).

El propdsito del plan financiero es mostrar los recursos que se necesitan para
ejecutar las intenciones u objetivos que se evidenciaron en el plan de negocios
lo que ayuda a entender en términos financieros las estrategias del negocio,
sumado a la capacidad de administracion; necesaria para la garantia de

estabilidad en el mercado.

El andlisis financiero se respaldara en los siguientes estudios:

e Inversion

e Financiamiento

e Ingresos

e Egresos

e Punto de equilibrio

e Flujo de caja

e Valor Actual Neto (VAN)

e Tasa Interna de Retorno (TIR)

Con la aplicacion de estos aspectos es potencial evaluar la propuesta del
restaurante Sombrerete, debido a que se asegura la posibilidad de que el
negocio sea conveniente o adecuado dentro de un corto o largo plazo, para asi

comprobar la factibilidad del mismo el mercado



79

6.1 Presupuesto de Inversion

Mediante la siguiente tabla se demostraran los costos de la inversion realizada
en el negocio, mismos que fueron planificados para el disefio, equipamiento y
funcionamiento del restaurante Sombrerete. Es asi que por medio de la
investigacion de costos en distintas empresas, se justifican los precios reales a

emplear para cumplir los objetivos propuesto.

Tabla 24. Anélisis de inversiones.

MATRIZ DE INVERSIONES

ANO: 2016
CATEGORIA IMPLEMENTOS CANT. | COSTO UNIT. COS/K"ULCETAL
CUBRIERTOS MEDIANOS
5000 $0,01 $50,00
DESECHABLES
PLATOS PEQUENOS
5000 $0,01 $50.00
DESECHABLES
PLATOS MEDIANOS
VAJILLA 5000 $0,01 $50,00
DESECHABLES
PLATOS GRANDES
5000 $0,02 $100,00
DESECHABLES
SALEROS 10 $1,50 $15,00
TOTAL VAJILLA $235,00
ROLLO DE FUNDAS
5000 $0,01 $50.00
TRANSPARENTES
CIENTO DE FUNDAS DE BASURA | 2000 $0,01 $20,00
PRODUCTOS
PLASTICOS VASOSDE PLASTICO MEDIANOS | 1000
$0,01 $100,00
16 ONZ. 0
TOTAL PRODUCTOS
. $150,00
PLASTICOS
RECIPIENTES PLASTICOS 12 $12,50 $150,00
RECIPIENTES Y
OLLA ARROCERA DE ACERO
OLLAS 2 $70,00 $140,00
INOXIDABLE




OLLA MEDIANA DE ACERO
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4 $34,00 $136,00

INOXIDABLE
OLLAS PEQUENAS 6 $25,00 $150,00
SARTENES 3 $31,00 $93,00
BOWL GRANDE 6 $15,80 $94,80
BOWL MEDIANO 6 $7,90 $47,40

TOTAL RECIPIENTES Y OLLAS

$811,20

CUCHILLLOS TRAMONTINA

$15,00

$120,00

CUBIERTOS Y PINZA $7,50 $45,00
CUCHARONES CUCHARON MEDIANO $3,48 $13,92
TOTAL $178,92

TABLAS PARA PICAR $5,60 $33,60

EXPRIMIDOR $2,00 $8,00

UTENSILLOS DE RAYADOR $2,30 $6,90

COCINA

CUCHARA DE MEDIDA

$5,00

$20,00

AFILADOR DE CUCHILLO

$3,00

$3,00

TOTAL

$71,50

SANITARIOS

BASUREROS

$10,00

$40,00

INODOROS

$78,00

$156,00

URINAROS

$67,00

$67,00

ESPEJOS

$20,00

$40,00

LAVAVOS

$120,00

$240,00

DISPENSADORES DE JABON

$20,00

$40,00

DISPENSADORES DE PAPEL
HIGIENICO

$26,00

$52,00

DISPENSADORES DE PAPEL
PARA MANOS

$16,00

$32,00

TOTAL

$667,00

BODEGA

CONTENEDORES DE
ALIMENTOS

$200,00

$200,00

ESTANTERIAS DE ALIMENTOS

$150,00

$150,00

TRAPEADORES

$3,00

$15,00

ESCOBAS

$2,50

$12,50

PALAS

$1,50

$3,00

TOTAL

$380,50
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TANQUES DE GAS 2 $50,00 $100,00
LAVAVOS INDUSTRIALES 1 $200,00 $200,00
PARRILLA 1 $60,00 $60,00
MICRRONDAS 1 $350,00 $350,00
MESAS DE ACERO INOXIDABLE 2 $110,00 $220,00
EQUIPOS ¥ GUANTES DE CALOR 3 $23,00 $69,00
ACCESORIOS

LICUADORA 2 $80,00 $160,00
ROTULACION 1 $40,00 $40,00
LAMPARAS DE EMERGENCIA 4 $27,00 $108,00
EXTINTORES 2 $120,00 $240,00
DETECTORES DE HUMO 2 $59,00 $118,00
TOTAL $1.665,00
BILEDAS DE LIMPIEZA 50 $0,80 $40,00
BILEDAS LAVA PLATOS 50 $0,59 $29,50
JABON LAVAPLATOS 25 $2,40 $60,00

FOSFOROS (PAQUETE DE 10
20 $1,34 $26,80

CAJAS)
EQUIPOS DE LIMPEZA

SERVILLERAS DE 200 UNIDADES 100 $3,00 $300,00
ROLLOS DE PAPEL DE COCINA 25 $20,00 $500,00
JABON LIQUIDO 10 $2,50 $25,00
TOTAL $981,30
LAPTOP HP 1 $1.200,00 $1.200,00

IMPRESORA DE FACTURAS
1 $200,00 $200,00

EPSON
CAJA REGISTRADORA 1 $158,00 $158,00
LCD DE 42 PULGADAS 1 $800,00 $800,00
SILLA GIRATORIA 1 $50,00 $50,00
EQUIPOS DE
. PECERA PARA CARAMELOS 1 $3,00 $3,00
ADMINISTRACION

MENUDERO 1 $60,00 $60,00
PARLANTES 1 $400,00 $400,00
TELEFONO 1 $70,00 $70,00
EQUIPO DE SONIDO SONY 1 $900,00 $900,00
GRAPADORA 1 $3,00 $3,00
TOTAL $3.844,00
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SILLAS 30 $25,00 $750,00
MESAS 8 $40,00 $320,00
MUEBLES
MOSTRADOR 1 $200,00 $200,00
TOTAL $1.270,00
PUBLICIDAD INTERIOR 1 $250,00 $250,00
AFICHES 30000 $0,06 $1.800,00
INFRAESTRUCTURA
PUBLICIDAD EXTERIOR 1 $280,00 $280,00
INTERNA
RECONSTRUCCION DE LA
Y EXTERNA 1 $7.500,00 $7.500,00
INFRAESTRUCTURA
TOTAL $9.830,00
PATENTE MUNICIPAL 1 32,00 $32,00
FOMULARIO DE USO DE SUELO 1 1,00 $1,00
GASTOS DE, SOLICITUD ALCALDE 1 2,00 $2,00
CONSTITUCION
REGISTRO DE MARCA 1 167,00 $167,00
TOTAL $202,00
TOTAL DE INVERSION $20.286,42

Toda la inversion especificada en la anterior tabla suma una cantidad de

$20.286,42 dolares.

6.2 Presupuesto de financiacion

El financiamiento del restaurante Sombrerete se realizard es a base de

préstamos bancarios y de capital propio, como se puede observar en la

siguiente tabla.

Tabla 25. Presupuesto de Financiacion.

PLAN DE FINANCIAMIENTO

DESCRIPCION CANTIDAD EN DOLARES PORCENTAJE
CAPITAL PROPIO $8.286,42 40,85%
PRESTAMO BANCARIO $12.000,00 59,15%
TOTAL $20.286,42 100,00%

Es asi que se puede concluir que el 40,85% del financiamiento sera de $

8.286,42 dodlares de un capital propio de ahorros para inversion inicial de
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producto para los primeros meses del negocio, mientras que un 59,15%
pertenece a un préstamo bancario de $ 12.000,00 ddlares que ayudara para
reunir el monto total necesario para la inversion a realizar en compras del
menaje y equipamiento del restaurante. Siendo el 100,00% de $20.286,42
dolares totales para el plan de financiamiento necesario para la ejecucion de

este proyecto.

Tabla 26. Capital de Trabajo por 6 meses.

CAPITAL DE TRABAJO DE SEIS MESES PARA INICIAR LAS

ACTIVIDADES

DESCRIPCION VALORES %
MATERIAS PRIMAS PARA LOS PLATOS $ 7.128,00 31%
SUELDOS Y SALARIOS $12.412,96 54%
SUMINISTRSOS DE LIMPIEZA $ 490,65 2%
SERVICIOS BASICOS $ 990,00 4%
CUOTA FINANCIERA $ 1.845,60 8%
IMPUESTOS $ 200,00 1%
TOTAL $ 23.067,21 100%

NOTAS EXTRAS GASTO ANUAL

AGUA $ 480,00
LUZ $ 600,00
SERVICIO TELEFONICO $ 420,00
SERCVICIOS DE INTERNET $ 480,00
TOTAL $ 1.980,00
PARA LOS 6 MESES $990,00

6.3 Andlisis de ingresos

Para la realizacion de un andlisis de ingresos de toma en cuenta los valores de
acuerdo al precio de venta al publico y su rentabilidad diaria, semanal, mensual

y anual.




Tabla 27. Analisis de ingresos.

TOTAL

Burrito de Carne 9 $3,70| $ 33,30 $ 166,50 $ 73260 $ 879120
Burrito de Pollo 4 $3,10| $ 12,40 $ 62,00 $ 27280 $ 3.273,60
Taco Suave de Carne 5 $255| $ 12,75 $ 63,75 $ 280,50 $ 3.366,00
Taco Suave de Pollo 4 $231 $ 9,24 $ 46,20 $ 20328 $ 2.439,36
Taco Duro de Carne 6 $266| $ 15,96 $ 79,80 $ 351,12 $ 4.213/44
Taco Duro de Pollo 4 $2,40| $ 9,60 $ 48,00 $ 211,20 $ 2.534,40
Quesadilla de Queso 3 $205| $ 6,15 $ 30,75 $ 13530 $ 1.623,60
Quesadilla de Pollo 4 $260| $ 10,40 $ 52,00 $ 228,80 $ 2.745,60
Burrito Bowl de Carne 8 $3,75| $ 30,00 $ 150,00 $ 660,000 $ 7.920,00
Burrito Bowl de Pollo 5 $3,10| $ 15,50 $ 77,50 $ 341,00 $ 4.092,00
Ensalada Sombrerete 8 $280| $ 22,40 $ 112,00 $ 49280 $ 5.913,60

¥8
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Dentro del andlisis de ingresos podemos apreciar cuéles seran las ventas
ordinarias del restaurante sombrerete, diariamente, semanalmente,
mensualmente y anualmente. Para el analisis general del cuadro de ventas se

realizé un célculo que se presentara a continuacion:

Tabla 28. Calculo estimativo de ventas.

Célculo estimativo de ventas

Platos Total de platos
Tiempo de Horaconvertida estimados por estimados por 4 horas

Preparacién en minutos hora pico
3 minutos por 20 platos por | 100% son 80 platos por 4
plato 60 minutos hora horas pico de ventas

60 min / 3 min = 20 platos
20 platos * 4 horas = 80 platos por

4 horas pico de ventas

El calculo estimativo de ventas se realizé de la siguiente manera; El tiempo de
preparacion de cada plato es de 3 minutos, indicando que cada hora tiene
sesenta minutos, dividiendo los 3 minutos para los sesenta minutos, arrojando
un valor de veinte platos por hora, los cuales se multiplicaran por las horas
donde el restaurante tendra méas afluencia de clientes, siendo 4 horas que da a

ochenta platos al dia.

Es importante mencionar que se realiz6 un porcentaje de cada producto de
acuerdo a una venta estimativa; siendo 80 platos el 100%, 60 platos el 75%, 40
platos el 50% y 20 platos el 25%. Usando el 75% de las ventas para la

realizacion de la tabla anterior de ventas ordinarias.




6.4 Anélisis de egresos

e Tabla de Amortizacion de préstamo realizado en el Banco del Pacifico
e Monto del capital solicitado = 12000,00

e Tasa de interés nominal del crédito = 11,23

e Plazo =60 meses

e Cuota asociada al pago del crédito = $ 312,20

Tabla 29. Amortizacion financiera.

Cuota Fecha Capital inicial Amortig:%ig;i trglensual r::ﬁ;ﬁzl 'I;iorlen((::?ec;taa Saldo Capital

24/11/2016 $12.000,00 $ 200,00 $112,20 $312,20 $ 11,800.00
2 24/12/2016 $11.800,00 $ 200,00 $110,40 $310,40 $ 11,600.00
3 23/01/2017 $ 11,600.00 $ 200,00 $108,60 $308,60 $ 11,400.00
4 22/02/2017 $ 11,400.00 $ 200,00 $106,80 $306,80 $ 11,200.00
5 24/03/2017 $ 11,200.00 $ 200,00 $104,70 $304,70 $ 11,000.00
6 23/04/2017 $ 11,000.00 $ 200,00 $102,90 $302,90 $ 10,800.00
7 23/05/2017 $10,800.00 $ 200,00 $101,10 $301,10 $ 10,600.00
8 22/06/2017 $ 10,600.00 $ 200,00 $99,30 $299,30 $ 10,400.00
9 22/07/2017 $ 10,400.00 $ 200,00 $97,50 $297,50 $ 10,200.00
10 21/08/2017 $ 10,200.00 $ 200,00 $95,40 $295,40 $ 10,000.00
11 20/09/2017 $ 10,000.00 $ 200,00 $93,60 $293,60 $9,800.00
12 20/10/2017 $9,800.00 $ 200,00 $91,80 $291,80 $9,600.00

98



13 19/11/2017 $9,600.00 $ 200,00 $90,00 $290,00 $ 9,400.00
14 19/12/2017 $ 9,400.00 $ 200,00 $87,90 $287,90 $9,200.00
15 18/01/2018 $9,200.00 $ 200,00 $86,10 $286,10 $9,000.00
16 17/02/2018 $9,000.00 $ 200,00 $84,30 $284,30 $ 8,800.00
17 19/03/2018 $ 8,800.00 $ 200,00 $82,50 $282,50 $ 8,600.00
18 18/04/2018 $ 8,600.00 $ 200,00 $80,40 $280,40 $ 8,400.00
19 18/05/2018 $ 8,400.00 $ 200,00 $78,60 $278,60 $ 8,200.00
20 17/06/2018 $ 8,200.00 $ 200,00 $76,80 $276,80 $ 8,000.00
21 17/07/2018 $ 8,000.00 $ 200,00 $75,00 $275,00 $ 7,800.00
22 16/08/2018 $ 7,800.00 $ 200,00 $72,90 $272,90 $ 7,600.00
23 15/09/2018 $ 7,600.00 $ 200,00 $71,10 $271,10 $ 7,400.00
24 15/10/2018 $ 7,400.00 $ 200,00 $69,30 $269,30 $ 7,200.00
25 14/11/2018 $ 7,200.00 $ 200,00 $67,50 $267,50 $ 7,000.00
26 14/12/2018 $ 7,000.00 $ 200,00 $65,40 $265,40 $ 6,800.00
27 13/01/2019 $ 6,800.00 $ 200,00 $63,60 $263,60 $ 6,600.00
28 12/02/2019 $ 6,600.00 $ 200,00 $61,80 $261,80 $ 6,400.00
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29 14/03/2019 $ 6,400.00 $ 200,00 $60,00 $260,00 $ 6,200.00
30 13/04/2019 $ 6,200.00 $ 200,00 $57,90 $257,90 $ 6,000.00
31 13/05/2019 $ 6,000.00 $ 200,00 $56,10 $256,10 $ 5,800.00
32 12/06/2019 $ 5,800.00 $ 200,00 $54,30 $254,30 $ 5,600.00
33 12/07/2019 $ 5,600.00 $ 200,00 $52,50 $252,50 $ 5,400.00
34 11/08/2019 $ 5,400.00 $ 200,00 $50,40 $250,40 $ 5,200.00
35 10/09/2019 $ 5,200.00 $ 200,00 $48,60 $248,60 $ 5,000.00
36 10/10/2019 $ 5,000.00 $ 200,00 $46,80 $246,80 $ 4,800.00
37 09/11/2019 $ 4,800.00 $ 200,00 $45,00 $245,00 $ 4,600.00
38 09/12/2019 $ 4,600.00 $ 200,00 $43,20 $243,20 $ 4,400.00
39 08/01/2020 $ 4,400.00 $ 200,00 $41,10 $241,10 $ 4,200.00
40 07/02/2020 $ 4,200.00 $ 200,00 $39,30 $239,30 $ 4,000.00
41 08/03/2020 $ 4,000.00 $ 200,00 $37,50 $237,50 $ 3,800.00
42 07/04/2020 $ 3,800.00 $ 200,00 $35,70 $235,70 $ 3,600.00
43 07/05/2020 $ 3,600.00 $ 200,00 $33,60 $233,60 $ 3,400.00
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44 06/06/2020 $ 3,400.00 $ 200,00 $31,80 $231,80 $ 3,200.00
45 06/07/2020 $ 3,200.00 $ 200,00 $30,00 $230,00 $ 3,000.00
46 05/08/2020 $ 3,000.00 $ 200,00 $28,20 $228,20 $2,800.00
47 04/09/2020 $ 2,800.00 $ 200,00 $26,10 $226,10 $ 2,600.00
48 04/10/2020 $ 2,600.00 $ 200,00 $24,30 $224,30 $ 2,400.00
49 03/11/2020 $ 2,400.00 $ 200,00 $22,50 $222,50 $ 2,200.00
50 03/12/2020 $ 2,200.00 $ 200,00 $20,70 $220,70 $ 2,000.00
51 02/01/2021 $ 2,000.00 $ 200,00 $18,60 $218,60 $ 1,800.00
52 01/02/2021 $ 1,800.00 $ 200,00 $16,80 $216,80 $ 1,600.00
53 03/03/2021 $ 1,600.00 $ 200,00 $15,00 $215,00 $ 1,400.00
54 02/04/2021 $ 1,400.00 $ 200,00 $13,20 $213,20 $ 1,200.00
55 02/05/2021 $ 1,200.00 $ 200,00 $11,10 $211,10 $ 1,000.00
56 01/06/2021 $ 1,000.00 $ 200,00 $9,30 $209,30 $ 800.00
57 01/07/2021 $ 800.00 $ 200,00 $7,50 $207,50 $ 600.00
58 31/07/2021 $ 600.00 $ 200,00 $5,70 $205,70 $ 400.00
59 30/08/2021 $ 400.00 $ 200,00 $3,60 $203,60 $ 200.00
60 29/09/2021 $ 200.00 $ 200,00 $1,80 $201,80 $0.00
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En el andlisis de egresos se realizdé una tabla de amortizaciéon financiera, donde se obtuvo un préstamo de $ 12.000,00

dolares, donde su capital mensual es de $ 2100,00 délares, un interés de $ 112,20 ddlares y la cuota financiera de $ 312,20

dolares. Dicho préstamo fue realizado a 60 meses, por lo que se va a pagar un total de intereses de $ 3425,70 ddlares al

tiempo de 5 afios.

6.5 Depreciaciones

En la siguiente tabla se realiza los respectivos célculos de las depreciaciones de los activos fijos en los que se invertird en el

presente plan investigativo.

Tabla 30. Depreciaciones.

MATRIZ DE DEPRECIACIONES

) VIDA UTIL DEPRECIACION
CATEGORIA IMPLEMENTO CANT. COSTO UNITARIO COSTO TOTAL %
ANUAL ANUAL
OLLA ARROCERA DE ACERO
2 $70,00 $140,00 10 10% $14,00
INOXIDABLE
OLLA MEDIANA DE ACERO
4 $34,00 $136,00 10 10% $13,60
INOXIDABLE
OLLAS PEQUERNAS 6 $25,00 $150,00 10 10% $15,00
MAQUINARIA Y SARTENES 3 $31,00 $93,00 10 10% $9,30
EQUIPOS
CONTENEDORES DE ALIMENTOS 1 $200,00 $200,00 10 10% $20,00
TANQUES DE GAS 2 $50,00 $100,00 10 10% $10,00
LAVAVOS INDUSTRIALES 1 $200,00 $200,00 10 10% $20,00
PARRILLA 1 $60,00 $60,00 10 10% $6,00
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MICRRONDAS 1 $350,00 $350,00 10 10% $35,00
MESAS DE ACERO INOXIDABLE 2 $110,00 $220,00 10 10% $22,00
LICUADORA 2 $80,00 $160,00 10 10% $16,00
0,
e — LAPTOP HP 1 $1.200,00 $1.200,00 3 33% $396,00
COMPUTO IMPRESORA DE FACTURAS EPSON 1 $200,00 $200,00 3 33% $66,00
CAJA REGISTRADORA 1 $158,00 $158,00 10 10% $15,80
TELEFONO 1 $70,00 $70,00 10 10% $7,00
EQUIPO DE
PARLANTES 1 $400,00 $400,00 10 10% $40,00
OFICINA
LCD DE 42 PULGADAS 1 $800,00 $800,00 10 10% $80,00
EQUIPO DE SONIDO SONY 1 $900,00 $900,00 10 10% $90,00
SILLA GIRATORIA 1 $50,00 $50,00 10 10% $5,00
SILLAS 30 $25,00 $750,00 10 10% $75,00
MUEBLES Y MESAS 8 $40,00 $320,00 10 10% $32,00
ENCERES
MOSTRADOR 1 $200,00 $200,00 10 10% $20,00
ESTANTERIAS DE ALIMENTOS 1 $150,00 $150,00 10 10% $15,00
TOTAL $1.022,70
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El restaurante Sombrerete contard con un gasto de depreciacién al 10% en la

mayoria de su menaje, exceptuando los equipos de cOmputo que se

depreciaran al 33% y no se depreciara ningun producto plastico a usarse ya

gue no son depreciables. Siendo asi, que el valor total anual de los gastos de

depreciacion serd de $ 1.022,70 dolares, valor que conforma el total de egresos

que se generaron por la empresa.

Después de haber analizado la tabla de amortizacidon, se determind cuales son

los costos y gastos que la empresa va a asumir.
6.5.1 PROYECCION DE LA DEPRECIACION

Tabla 31. Proyeccién de la Depreciacion.

PROYECCION DE LA DEPRECIACION

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 | ANOS5
MAQUINARIA Y
$180,90 $180,90 $180,90| $180,90| $180,90
EQUIPOS
EQUIPOS DE
- $462,00 $462,00 $462,00 $0,00 $0,00
COMPUTO
EQUIPO DE
$232,80 $232,80 $232,80| $232,80| $232,80
OFICINA
MUEBLES Y
$147,00 $147,00 $147,00| $147,00| $147,00
ENCERES
TOTAL $1.022,70 | $1.022,70 | $1.022,70 | $560,70 | $560,70

El andlisis de proyeccion de depreciacion es que en el afio 1 el total de

depreciacion es de $ 1.022,70 délares hasta el afio 3yenelafio4y5 es de $

560,70 délares, dicho valor disminuye porque los equipos de cémputo

solamente se deprecian hasta el tercer afo.




6.6 Andlisis de gastos

Tabla 32. Analisis de Gastos Administrativos.

MATRIZ DE GASTOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS

ADMINISTRATIVOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Sueldos y Salarios $6.206,48 $6.416,26 $6.633,13 $6.857,33 $7.089,11
TOTAL GASTOS
ADMINISTRATIVOS $ 6.206,48 $ 6.416,26 $ 6.633,13 $ 6.857,33 $ 7.089,11

DATOS PARA LA PROYECCION
DESCRIPCION % FUENTE
Tasa de inflaciébn al afio
2015, sirve para la 3,38 http://contenido.bce.fin.ec/documentos/Estadisticas/SectorReal/Previsiones/IndCoyuntu
proyecciéon del salario| ™ 0 ra/CifrasEconomicas/cie201512.pdf
basico unificado
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Tabla 33. Analisis de Gastos de Generales.

GASTOS GENERALES

GENERALES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
AGUA $480,00 $496,22 $513,00 $530,34 $548,26
LUZ $600,00 $620,28 $641,25 $662,92 $685,33
SERVICIO TELEFONICO $420,00 $434,20 $448,87 $464,04 $479,73
SERCVICIOS DE INTERNET $312,00 $322,55 $333,45 $344,72 $356,37
GAS $300,00 $310,14 $320,62 $331,46 $342,66
DEPRECIACIONES $1.022,70 $1.022,70 $1.022,70 $560,70 $560,70
APORTE PATRONAL IESS $1.958,83 $1.958,83 $1.958,83 $1.958,83 $1.958,83
ARRIENDO $6.000,00 $6.202,80 $6.412,45 $6.629,20 $6.853,26
TOTAL GASTOS GENERALES $11.093,53| $11.367,72| $11.651,17| $11.482,20| $11.785,14
Tabla 34. Andlisis de Gastos Financieros.
GASTOS FINANCIEROS

PAGO DE INTERES $ 1.224,30 954,90 684,90 415,80 145,80
TOTAL GASTOS

FINANCIEROS $ 1.22430 | $ 954,90 | $ 684,90 | $ 41580 | $ 145,80
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Tabla 35. Analisis de los Costos de Produccion.

COSTOS DE PRODUCCION

COSTOS DE PRODUCCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUELDOS Y SALARIOS $6.206,48 $6.416,26 $6.633,13 $6.857,33 $7.089,11
VAJILLA $235,00 $242,94 $251,15 $259,64 $268,42
PRODUCTOS PLASTICOS $150,00 $155,07 $160,31 $165,73 $171,33
RECIPIENTES Y OLLAS $811,20 $838,62 $866,96 $896,27 $926,56
CUBIERTOS Y CUCHARONES $178,92 $184,97 $191,22 $197,68 $204,36
UTENSILLOS DE COCINA $71,50 $73,92 $76,42 $79,00 $81,67
EQUIPOS DE LIMPIEZA $981,30 $1.014,47 $1.048,76 $1.084,20 $1.120,85
COSTO DE MATERIA PRIMA $14.256,00| $14.737,85| $15.235,99| $15.750,97| $16.283,35
COSTO DE PRODUCCION $22.890,40| $23.664,10| $24.463,94| $25.290,82| $26.145,65

Al realizar un analisis en forma proyectada a 5 afios los costos de produccién en el negocio llegaran al monto de $22.890,40

dolares al primer afio, al segundo afio tendra un incremento de $23.664,10 dolares, al tercer afio un incremento de

$24.463,94 ddlares, al cuarto afio tendra un incremento de $25.290,82 dolares y al quinto afio un incremento de $26.145,65

dolares.
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6.7 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es una referencia importante que influye en la
planificacion y el desarrollo en las actividades de la empresa; ademas en la
empresa indica la cantidad de horas cobrables que hay que trabajar para cubrir
los costos y generar ganancias (Hagen.K, 2014)

Es asi que se desarrolla la siguiente férmula:

Fuente: Heyne, 1988

_ Costos fijos
PE unidades =

(3)

Precio de venta — Costo unitario

Costos fijos

_ Costos variables
Ingresos

PE doélares =

4)
1

Tabla 36. Punto de equilibrio.

DATOS PARA EL CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

DESCRIPCION CANTIDADES (USD.)
COSTOS FIJOS $23.780,42
COSTOS VARIABLES $17.634,30
COSTOS TOTALES $41.414,72
INGRESOS TOTALES $46.912,80
PRODUCCION 15.840
P.V.P. $2,96
PRECIO COSTO $0,90
COSTO VARIABLE UNITARIO $1,26




Tabla 37. Costos Totales.

COSTOS TOTALES

. COSTOS
DESCRIPCION COSTOS FIJOS VARIABLES COSTOS TOTALES
Costos de Produccion $23.780,42 $17.634,30 $41.414,72
Gastos Administrativos $6.206,48 $0,00 $6.206,48
Gastos Financieros $0,00 $1.224,30 $1.224,30
Gastos Generales $10.070,83 $1.022,70 $11.093,53
SUMAN $40.057,73 $19.881,30 $59.939,03

DESARROLLO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO EN DOLARES
Punto de Equilibrio $ = Costo fijo / (1 - (Costo variable/Ingresos de venta))

PE.$= 40.057,73 0,58
PE. $= $69.519,64 | $ DE VENTAS AL ANO
PE. $= $5.793,30 | $ VENTAS MENSUALES
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Tabla 38. Punto de equilibrio en unidades.

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

Punto de Equilibrio UND. = Costos Fijos / (Precio de Venta Unitario - Costo Variable Unitario)

P.E. UND. = 40.057,73 | 1,7065
P.E. UND. = 23.473 UND. AL ARO
1.956 UND. AL MES

El valor que determinard el punto de equilibrio en unidades mensualmente para el Restaurante "Sombrerete" ser4 de 1.956

unidades esperadas a alcanzar en el periodo estipulado. Mientras que, anualmente se espera llegar a 23.473 unidades.

Del mismo modo se pudo sacar el punto de equilibrio en dolares, arrojando un valor de $ $69.519,64 doélares anuales y $

5.793,30 doélares mensuales.
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6.7 Célculo estimativo de némina salarial

Tabla 39. Calculo estimativo de ndmina salarial.

MANO DE OBRA ANUAL (ADMINISTRATIVA)

INGRESOS

DESCUENTOS

ORDE|  APELLIDOSY CARGO i T VALOR A
N NOMBRES ssu | 0RO |ToraL| VARIO | 94506 | TOTAL PAGAR
1 |Romano Alejandra | A0MIMIStrado | $306.01 4 oo 1836901 4000 | $3450 | 534,50 $331,41

FONDOS TOTAL COSTO

PATRONAL SECAP IECE XV RESERVA | VACAC. | PROVISIO M.O.

(11,15%) | (0,50%) | (0,50%) | X i | MEMSUAL

$40.81 | $1,83 | $1,83 | $30,50 | $30,50 | $30.49 | $15.25 | $151,21 | $517,21

COSTO MENSUAL MANO DE OBRA
ANUAL L2l
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Tabla 40. Mano de obra manual.

MANO DE OBRA ANUAL (PRODUCCION)

INGRESOS DESCUENTOS VALOR A
ORDEN APELLIDOS Y NOMBRES CARGO PAGAR
SBU OTROS TOTAL VARIOS 9,45% TOTAL
1 Empleado 1 Auxiliares de Cocina $366,00 $0,00 $366,00 $0,00 $34,59 $34,59 $331,41
2 Empleado 2 Auxiliares de Cocina $366,00 $0,00 $366,00 $0,00 $34,59 $34,59 $331,41
3 Empleado 3 Limpieza $366,00 $0,00 $366,00 $0,00 $34,59 $34,59 $331,41
PATRONAL SECAP IECE XIV IEEOSNEDROV?A VACAC. TOTAL C%ISOTO
(11,15%) (0,50%) | (0,50%) Xl 8.33% PROVISIO. MENSUAL
40,81 1,83 $1,83 30,50 30,50 30,49 15,25 151,21 517,21
40,81 1,83 $1,83 30,50 30,50 30,49 15,25 151,21 517,21
40,81 1,83 $1,83 30,50 30,50 30,49 15,25 151,21 517,21
COSTO MENSUAL MANO DE OBRA ANUAL 1551,62
RESUMEN MANO DE OBRA
MENSUAL i
ADMINISTRATIVO Administradora $517,21 $6.206,48
Auxiliares de Cocina $517,21 $6.206,48
PRODUCCION Auxiliares de Cocina $517,21 $6.206,48
Limpieza $517,21 $6.206,48
TOTAL $2.068,83 $24.825,93
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En el cuadro presentado se refleja cdmo va a ser estipulado el aporte patronal establecido por el Instituto de Seguridad Social
(IESS). El valor correspondiente de la nédmina del aporte patronal es del 9.40% todos los empleados contaran con todos los

beneficios regulados por la Ley, los cuales se estipula el décimo tercer sueldo, décimo cuarto, el fondo de reserva, etc.
6.8 Flujo de Caja Mensual - Anual

Tabla 41. Flujo de Caja Mensual.

FLUJO DE CAJA NETO MENSUAL

MESES
CONCEPTO INVER
SION
AR 2 3| 4| 5 | 6 7 8 9 10 | 11 12
L
20.286 | 3.909 | 3.909, | 3.909 | 3.909 | 3.909 | 3.909 | 3.909, |3.909 | 3.909, | 3.909.4 | 3.909
INGRESOS OPERACIONALES ol a0 | a0 T o e a0 | Zae” o | P20 o [P0 | 390,40
. 3.909 | 3.909, |3.909 | 3.909 | 3.909 | 3.909 | 3.909, | 3.909 | 3.909, | 3.909.4 | 3.909
(+) Ingresos Operacionales 0,00 40 40 40 40 40 40 40 40 40 0 40 3.909,40
Recursos Propios 8'28462' 0,00 | 0,00 | 000|000 |000]|000| 000 |000]| 0,00 | 000 |000| 000
Recursos de Terceros 12'088 0,00 | 0,00 | 000|000 |000]|000| 000 |000]| 0,00 | 0,00 |000| 000
3.349 | 3.349, |3.349 |3.349 | 3.349 | 3.349 | 3.349, | 3.349 | 3.349, |3.349.2 | 3.349
EGRESOS OPERACIONALES o 50 150 1750 1550 1 350 1 250 P96 | ¥39 o %507 | 3349.20
(-) Gastos Administrativos 5117'2 517,21 5117’2 5117’2 5117’2 5117'2 517,21 5117'2 517,21 | 517,21 5117'2 517,21
(-) Gastos Generales 92:;"4 924,46 922’4 923’4 923’4 923’4 924,46 923’4 924,46 | 924,46 923’4 924,46
- 1.007 | 1.907, |1.907 | 1.907 | 1.907 | 1.907 | 1.907, | 1.907 | 1.907, | 1.907.5 | 1.907
(-) Costos de Produccion 53 53 53 53 53 53 53 53 53 3 53 1.907,53
FLUJO OPERACIONAL (A-B) 568'2 560,20 568’2 568’2 568’2 568'2 560,20 568'2 560,20 | 560,20 568'2 560,20
INGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 | 0,00 | 000|000 | 000]|000]| 000 |000]| 0,00 | 0,00 |000]| 000
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EGRESOS NO OPERACIONALES 103?'0 102,03 10§'° 1032'0 105'0 1032'0 102,03 1032'0 102,03 | 102,03 10§'O 102,03
(-) Gastos Financieros 103?'0 102,03 1032'0 1032'0 103?'0 1032'0 102,03 1032'0 102,03 | 102,03 1032'0 102,03
FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 103,0 102',03 103,0 103,0 103,0 10;5,0 102"03 10;5,0 102"03 102"03 10;2,0 -102,03
FLUJO NETO GENERICO (C-F) 45;3'1 458,17 45?’1 45?’1 45;3'1 45$'1 458,17 45$'1 458,17 | 458,17 45;3'1 458,17
(-) Pago por Participacion Utilidades a Trabajadores 15% 68,73 | 68,73 |68,73|68,73|68,73|68,73| 68,73 |68,73| 68,73 | 68,73 | 68,73 68,73
EI&USSN"\I{Q OPERACIONAL ANTES DE IMPUESTO A 38;9,4 389,45 3859,4 3859,4 3859,4 3859,4 389,45 3859,4 389,45 | 389 45 3859,4 389,45
(-) Pago Impuesto a la Renta 22% 85,68 | 85,68 |85,68|85,68|85,68|85,68| 8568 |8568| 8568 | 8568 |8568| 8568
FLUJO NETO GENERADO 20'222 303.7 | 303,77 | 3037|3037 303,71 303,71 303,77 | 3937 303,77 | 303,77 | 3937 | 303,77
SALDO INICIAL DE CAJA 0,00 1;220 1'230' 1;220 1;220 1;?20 1;220 1'220' 1;220 1'?20' 1'620'5 1;220 1.690,54
FLUJO DE CAJA NETO (G+H) 20.2,22 1;284 1.284, 1;284 1;284 1;284 1;284 1.284, 1;284 1.284, 1.984,3 1;284 1.994.30

El flujo de caja refleja el movimiento de ingreso y egresos generados por el restaurante, ofreciendo valores de caja inicial y de

caja final para cada mes o afio respectivo.
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Tabla 42. Flujo de caja anual.

FLUJO DE CAJA NETO ANUAL

PERIODOS

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $20.286,42 | $46.912,80 | $51.020,37 | $55.487,59 | $60.345,95 | $65.629,70
(+) Ingresos Operacionales $0,00 | $46.912,80 | $51.020,37 | $55.487,59 | $60.345,95 | $65.629,70
Recursos Propios $8.286,42 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Recursos de Terceros $12.000,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
EGRESOS OPERACIONALES $40.190,42 | $41.448,08 | $42.748,24 | $43.630,36 | $45.019,91
(-) Gastos Administrativos $6.206,48 $6.416,26 $6.633,13 $6.857,33 $7.089,11
(-) Gastos Generales $11.093,53 | $11.367,72 | $11.651,17 | $11.482,20 | $11.785,14
(-) Costos de Produccion $22.890,40 | $23.664,10 | $24.463,94 | $25.290,82 | $26.145,65
FLUJO OPERACIONAL (A-B) $6.722,38 $9.572,30 | $12.739,35 | $16.715,59 | $20.609,80
INGRESOS NO OPERACIONALES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
EGRESOS NO OPERACIONALES $1.224,30 $954,90 $684,90 $415,80 $145,80
(-) Gastos Financieros $1.224,30 $954,90 $684,90 $415,80 $145,80
FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) -$1.224,30 -$954,90 -$684,90 -$415,80 -$145,80
FLUJO NETO GENERICO (C-F) $5.498,08 $8.617,40 $12.054,45 | $16.299,79 | $20.464,00
(-) Pago por Participacion Utilidades a Trabajadores 15% $824,71 $1.292,61 | $1.808,17 | $2.444,97 | $3.069,60
FLUJO NO OPERACIONAL ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA $4.673,37 $7.324,79 | $10.246,28 | $13.854,83 | $17.394,40
(-) Pago Impuesto a la Renta 22% $1.028,14 $1.611,45 $2.254,18 $3.048,06 $3.826,77
FLUJO NETO GENERADO $20.286,42 | $3.645,23 $5.713,33 $7.992,10 | $10.806,76 | $13.567,63
SALDO INICIAL DE CAJA $0,00 | $20.286,42 | $23.931,65 | $29.644,98 | $37.637,08 | $48.443,85
FLUJO DE CAJA NETO (G+H) $20.286,42 | $23.931,65 | $29.644,98 | $37.637,08 | $48.443,85 | $62.011,48
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A primera instancia se analizara por medio de cuadros, el flujo de caja mensual
corresponde al restaurante "Sombrerete", proyectando a 12 meses de vida Util.
Los valores seran influenciados por la tasa de inflacién al afio 2015 del 1,338%

y un indice del precio al consumidor (IPC) del 1,052%

Segun la tabla de flujo de caja mensual, al término del primer afio se genera un
total de ingresos de $ 3.909,40 dolares un total de egresos de $ 3.349,20

dolares, y un valor total de caja final de $ 1.994,30 délares.

A continuacion, se analizara el flujo de caja anual correspondiente al

Restaurante "Sombrerete", proyectado a 5 afios de vida util.

Se puede observar que al término del quinto afio se contara con un total de
ingresos de $ 65.629,70 doblares, un total de egresos de $ 45.019,91 délares, y

un valor total de caja final de $ 62.011,48 dolares.
6.9 Estado de Pérdidas y Ganancias

El estado de pérdidas y ganancias resume si la empresa estd ganando o
perdiendo durante un periodo de tiempo determinado; relacionando sus

ingresos y egresos generados en periodo anual, y la utilidad neta obtenida.

Este estado financiero, ha determinado un crecimiento anual sobre una
inflacion en las ventas del 3,38%, y con un indice del precio al consumidor del
5,2% sobre algunos de los gastos. Del mismo modo, se ha trabajado con

valores proyectados a 5 afios del restaurante.

En un inicio se estimard un crecimiento anual del 3,38% sobre los ingresos, a
medida que el restaurante vaya transcurriendo en su tiempo de funcionamiento
operacional, se analizara la posibilidad de porcentajes mayores con respecto al

incremento en ventas.

Segun, el desarrollo del presupuesto del estado de pérdidas y ganancias, se

pudo calcular lo siguiente:
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En el primer afio se obtendra una utilidad neta de $3.645,23 ddlares.
Para el segundo afio se obtendra una utilidad neta de $5.713,33 dolares.
Para el tercer afio se obtendra una utilidad neta de $7.992,10 ddlares.
Para el cuarto afio se obtendra una utilidad de $10.806,76 dolares.

Para el quinto afio se obtendré una utilidad de $13.567,63 ddlares.



Tabla 43. Estado de Pérdidas y Ganancias.

PROYECCION DEL ESTADO DE RESULTADOS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos por ventas $46.912,80| $51.020,37| $55.487,59| $60.345,95| $65.629,70
Costo de Produccion $22.890,40| $23.664,10| $24.463,94| $25.290,82| $26.145,65
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $24.022,40| $27.356,28| $31.023,65| $35.055,13| $39.484,05
Gastos Administrativos $6.206,48| $6.416,26| $6.633,13| $6.857,33| $7.089,11
Gastos Generales $11.093,53| $11.367,72| $11.651,17| $11.482,20| $11.785,14
UTILIDAD OPERACIONAL $6.722,38| $9.572,30| $12.739,35| $16.715,59| $20.609,80
Gastos Financieros $1.224,30 $954,90 $684,90 $415,80 $145,80
UTILIDAD NO OPERACIONAL $5.498,08| $8.617,40| $12.054,45| $16.299,79| $20.464,00
Otros Egresos $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACIONES $5.498,08 $8.617,40| $12.054,45| $16.299,79| $20.464,00
15% Participacién a Trabajadores $824,71| $1.292,61| $1.808,17| $2.444,97| $3.069,60
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $4.673,37| $7.324,79| $10.246,28| $13.854,83| $17.394,40
Impuesto a la Renta 22% $1.028,14| $1.611,45| $2.254,18| $3.048,06| $3.826,77
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO $3.645,23| $5.713,33| $7.992,10| $10.806,76| $13.567,63

90T
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6.10 VAN Y TIR

Tabla 44. Tasa Minima.
TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO

COSTO DE ’
TMAR VALOR ESTRUCTURA PONDERACION
OPORTUNIDAD

RECURSOS PROPIOS | $8.286,42 41% 8,00% 3,27%
RECURSOS AJENOS |$12.000,00 59% 11,83% 7,00%
TOTAL $20.286,42 100% 19,83% 10,27%

*Recursos propios: tasa pasiva.- es la tasa que pagan los bancos por el dinero
que se deposita.

*Recursos ajenos: tasa activa.- es la tasa que pagan por préstamos (tasa de

mercado).

Tabla 45. Datos para el calculo del VAN y TIR.

DESCRIPCION ANOO  ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ARNOS5
GEII\_IILEJI‘igDNoE '(I'((:) F) 2028642 364523 571333  7.99210 08907 1356763

Tabla 46. VAN, TIR, B/C, PERIODO DE RECUPERACION.

VAN = $ 8.446,51
TIR = 24%
BENEFICIO/COSTO = 2,28
4 ARos
PERIODO DE RECUPERACION = 7 Meses
24 Dias
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Tabla 47. Célculo de Beneficio-Costo.

ANO 1 46.912,80 22.890,40
ANO 2 51.020,37 23.664,10
ANO 3 55.487,59 24.463,94
ANO 4 60.345,95 25.290,82
ANO 5 65.629,70 26.145,65
TOTAL 279.396,42 122.454,92
B/C = 2,28

En los siguientes cinco afios de actividades, se alcanza unos ingresos de
$279.396,42 doblares y unos costos de $122.454,92 ddlares; el beneficio/costo
es de $2,28 ddlares. Demostrando que el proyecto es rentable y que dicho

valor es mayor a 1, como un indicador beneficioso

Del mismo modo, se ha determinado un valor actual neto VAN proyectado a 5
aflos de $ 8.446,51 ddlares, lo que el proyecto es viable por ser un valor
positivo. Ademas, se obtuvo una tasa interna de retorno (TIR) de 24% y se ha
podido determinar un periodo de recuperacion de 4 afios 7 meses y 24 dias;
donde se compara la suma de inversién junto con los costos que demanda el
proyecto, es un tiempo real y accesible para el restaurante Sombrerete,
dejando por ende un resultado totalmente positivo que impulse al

funcionamiento operacional del restaurante.
6.11 Conclusiones

En base al estudio minucioso antes realizado, se comprueba la factibilidad del
negocio, misma que se refleja en las ideas innovadoras, y valores agregados

como el estilo Fas- casual en servicio de los consumidores.

En el proceso de investigacion se ha logrado consolidar una estructura interna
sélida y disefiada con las nuevas exigencias del cliente para brindar una

satisfaccion positiva de modo que se logre fidelizar su relacion con el negocio.
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Al realizar un analisis de los cuadros se puede concluir que las personas
desean consumir alimentos que expongan al mercado propuestas nuevas,
debido a que la comida tradicional ha plagado el mercado y es necesario que el

menu sea diferenciado y personalizado.

Es asi que se ha logrado segmentar el marcado en estudiantes del sector
universitario y los empresarios, esto materializado en la realizacion de
encuestas que muestran datos reales de factores de interés y satisfaccion en el

negocio de alimentacion.

Ademas se ha realizado un estudio financiero en el que se establezcan las
directrices de cuanto se va a invertir y gastar con una proyeccioén a 12 meses,
empleando un capital factible de alcanzar y un plazo considerable para la

recuperacion de este valor.
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ANEXOS



ANEXO 1

1. ENCUESTAS RESTAURANTE FAST-CASUAL

FECHA: ENCUESTA
NO

DATOS DE ENCUESTADO.

Edad:

1. Entre 19 a 24 afios () 2. Entre 25 a 29 afios ()
3. Entre 30 a 34 afios () 4. Entre 35 a 39 afios ()
5. Entre 40 a 49 afios () 6. Entre 50 a 64 afios ()

Sector donde Vive:

1. Norte () 2.Sur () 3. Centro () 4. Centro
Norte ( )

5. Centro Sur () 6. Valle Chillos ( ) 7. Valle Cumbaya ( ) 8.
Extranjero ( )

Género:

1. Masculino () 2. Femenino ()

Ingreso Mensual:
1. Menos de $354 ( ) 2. De $354 a $699 ( )
3.De $700 a $1000 ()  4.De $1000 a $2000 ( )

5. Méas de $2000 ( )



¢Acostumbra asistir a restaurantes?

1. Sl 2.NO #< (Terminar encuesta gracias)

Cuestionario.

1. ¢Con qué frecuencia acude a restaurantes?

() Unavezaldia

() 2-3veces por semana

() 1vezporsemana

() 1lvezcadal5dias

() 1lvezalmes

() Nunca

2. ¢,Qué motivo lo impulsa salir a restaurantes?

() 1. Falta de tiempo

() 2. Esparcimiento y Diversion

() 3. Ocasiones especiales



() 4. Negocios

3. Cuéndo visita un restaurante. ¢ Qué prefiere usted comprar?

() 1. Hamburguesas

() 2. Pizza

() 3. Comida Mexicana

() 4. Almuerzos

() 5.Otros:

4. Cuando visita una franquicia de comida rapida. ¢ Qué desea

encontrar?

() 1. Precios Bajos

() 2. Calidad

() 3. Relacion Calidad-Precio

() 4. Higiene

() 5.Buena atenciéon

() 6. Otros:




5. ¢Tendria usted la intencidn de visitar un restaurante de comida

rdpida mexicana?

() 1. No, en absoluto

() 2. Muy poco probable

() 3.Probable

() 4. Bastante probable

() 5. Muy probable

() 6.Seguro

6. ¢ Cuando va a un restaurante, prefiere asistir?

() 1. Conamigos

() 2. Con familia

() 3. Con Pareja

() 4. Solo

7. (A través de qué medios recibe informacion sobre restaurantes?



() 1.Tv

() 2.Radio

() 3. Peribdico o Revistas

() 4. Redes Sociales

() 5. Correo Electrénico

() 6.BocaaBoca

() 7.0tros:

8. De la siguiente lista marque los restaurantes que conoce o ha

visitado.

() 1. Salad Room

() 2. AlMio Modo

() 3.Cono Break

() 4. Alitas d'Cadilac

() 5.ElPirata

() 6. Tako Xpress



9. ¢(Cuédl seria el precio promedio por persona que estaria dispuesto
a pagar en

Un restaurante con las caracteristicas antes mencionadas?

() 1.$3.50-$6.50

() 2.$6.50 - $12.00
() 3.%12en adelante

10. Estaria usted dispuesto a asistir a un restaurante de tendencia
fast-casual de comida mexicana, en el sector El Batan, alrededor de
la Universidad de las Américas, donde se pretende ofrecer un

servicio rapido y de calidad?

() 1.SI

() 2. NO

11. ¢ Qué tan buena o mala le parece esta idea de negocio?

() 1. Excelente

() 2.MuyBuena

() 3.Buena

() 4.Regula

() 5.Mala



2. Entrevista a expertos

2.1 Entrevista a Eduardo Villacis, Socio propietario de “Salad Room”
Chef
¢, Qué les motivo para ustedes pusieran este restaurante

Este negocio lo abrimos hace tres afios y nos dimos cuenta que habia
una necesidad que no estaba cubierta en los estudiantes y ejecutivos,
nuestra idea era hacer algo rapida pero saludable, por eso nacio la idea

de hacer algo donde la gente escoja con lo que desea alimentarse.
¢ Tienen armados los platos?

Si tenemos, ya preparados los platos y damos la opcién a las personas
que no comen lacteos o a otros que no les gusta la cebolla, les damos la
opcion de cambiar un ingrediente por otro y terminan consumiendo lo que

les agrada

¢, Cuéanto tiempo ustedes estan en la Universidad?

Con el negocio estamos alrededor de 6 afos

¢En cuestion del producto los estudiantes no se aburren?

No, damos gracias a Dios por la ubicacion, nos va bien porque ofrecemos
un buen servicio, un buen producto, una buena calidad, y algo de los mas
importante que nos han dicho, es que les conocemos, sabemos cémo les
gusta ser tratados, sabemos el precio que estarias dispuestos a pagar, es
por ello, porque somos conscientes de lo que hacemos, aparte

estudiamos para vender, somos chefs, no somos improvisados.



Recomendaciones para mi proyecto

Que trates de utilizar ingredientes frescos, hay mucha competencia de
comida mexicana, te recomiendo que utilices alimentos y salsas originales
porque eso es lo que a la gente le gusta, utilices salsas dulces, suaves,

picantes y en cuenta a la atencion que esta se buena.

2.2 Entrevista restaurante al mio modo

Alvaro Zuiiiga, Socio de "al mio modo"

Chef

¢Por qué se pusieron este restaurante? Y ¢por qué su estilo?

La idea nacié hace 1 afio con Daniel que es mi socio, yo vivia en Europa y
Daniel también estuvo fuera del pais y los dos coincidimos que seria un
concepto que podria pegar bastante bien aca en Ecuador, entonces

comenzamos a manejar la idea y asi nacié “Al Mio Modo”

Y pasta porque creiamos que era una buena forma de iniciar es un

producto que no hay y nos parecié una buena manera de iniciar
¢Cuanto se demoran en la elaboracion de los platos?

Nosotros tenemos dos tipos de pasta la pasta seca y la pasta rellena, la
pasta seca estd en alrededor cuatro minutos y la pasta rellena de 6 a 8

minutos
¢,Cudl es el tipo de servicio que manejan en el restaurante?

No tenemos mesero, pero como el local es pequefio podemos acercar el
producto al cliente, y cuando estamos llenos intentamos pedirle al cliente

que se acerque a tomar su orden.



¢Qué me podria recomendar, ya que tenemos el mismo segmento

pero con diferente tipo de comida?

Te recomendaria muchas cosas, entre ellas que las cosas que vayas a
hacer, las sepas hacer, que no improvises, improvisando se aprende,
pero vas a tardar mucho tiempo y vas invertir mucho dinero, entonces Si
ya tienen claro un concepto intenta hacerlo bien, intenta ser rigurosa con

estandares de calidad con los proveedores.
¢Laidea de las cajas porque se dio?

Se dio por varias razones porque es practico, rapido, es mucho mas
higiénico que consumir en un plato y es mas econémico para el area

operativa.
¢ Con respecto a sus ventajas competitivas qué me podria decir?

Al momento nos estamos manejando con Facebook, estamos en redes
sociales, en cuanto a las promociones tenemos opciones para

cumpleafieros a veces dos por uno.



3. Recetas sombrerete












