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RESUMEN 

La siguiente propuesta para la creación de un restaurante temático utilizando al 

mapping como estrategia de ambientación, a ser ubicado en el centro histórico 

de quito, en la calle Chile y Cuenca, muestra un estudio organizacional-

administrativo, técnico y financiero.  

Para establecer el proyecto, fue necesario conocer el entorno externo de la 

industria y la competencia directa dedicada a la preparación de comida típica 

ecuatoriana y a la difusión de la historia de dichos platos atreves de mapping, 

mediante el análisis Político, Económico, Social, Tecnológico, Ambiental y 

Legal, el análisis del comportamiento de la oferta y demanda.  

Se realizó una investigación mediante encuestas, obteniendo información sobre 

los gustos y preferencias del mercado objetivo. Además, se determinó el 

segmento de mercado potencial al que está dirigido el negocio.  

Se elaboró un plan de marketing estableciendo estrategias de precio, plaza, 

producto y promoción, para tener una ventaja competitiva a lo largo de los 

cinco años que se proyecta el negocio.  

Además, se elaboró la misión, visión, valores y objetivos enfocado al buen 

servicio para poder fidelizar a los clientes. 

Se realizó un estudio técnico para conocer el tamaño y capacidad del 

restaurante, en donde se determinó la infraestructura del local, los equipos 

necesarios para poder operar, costes de producción y venta al público 

mediante recetas estándar.  

Para finalizar se realizó un estudio financiero, en donde el valor de inversión 

inicial promedio para poder operar en un periodo de sesenta días es de 

$45.045,76, estableciendo que el negocio es rentable si se cumple con todas 

las proyecciones previstas en un periodo de 5 años. 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

The following proposal for the creation of a thematic restaurant using mapping 

as an ambition strategy, to be located in the historic center of Quito, in Chile 

and Cuenca streets, shows an organizational-administrative, technical and 

financial study.  

In order to establish the project, it was necessary to know the external 

environment of the industry and the direct competition dedicated to the 

preparation of typical Ecuadorian food and the diffusion of the history of said 

dishes through mapping, through the Political, Economic, Social, Technological, 

Environmental and Legal, the analysis of the behavior of supply and demand. 

 A survey was conducted through surveys, obtaining information on the tastes 

and preferences of the target market. In addition, the potential market segment 

targeted by the business was determined.  

A marketing plan was developed, establishing strategies of price, place, product 

and promotion, to have a competitive advantage over the five years that the 

business is projected. In addition, the mission, vision, values and objectives 

were developed focused on good service to be able to keep clients loyal.  

A technical study was carried out to determine the size and capacity of the 

restaurant, where it was determined the infrastructure of the restaurant, the 

necessary equipment to operate, production costs and sales to the public 

through standard recipes.  

Finally, a financial study was carried out, where the initial average investment 

value to be able to operate in a period of sixty days is $ 45,045.76, establishing 

that the business is profitable if all the projections foreseen in a period of 5 

years. 
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CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN 

 

 1.1 Planteamiento del problema 

 

En el centro histórico de Quito se ubican un sin número de establecimientos de 

Alimentos y Bebidas que se encargan de la elaboración de comida típica 

ecuatoriana mas no de la difusión de la historia de dichos platos ya que el 

desconocimiento de la historia de los platos típicos no permite transmitir el 

conocimiento de la gastronomía ecuatoriana. ¿De qué manera se puede 

difundir la importancia de la historia de los platos típicos de la gastronomía 

ecuatoriana a través de la creación de un restaurante temático? 

 

1.2 Antecedentes 

Actualmente en el centro histórico de Quito los establecimientos de alimentos y 

bebidas con una gran trayectoria se dedican a la elaboración de platos típicos 

mas no a la difusión de la historia; en otras palabras aún no se ha 

concientizado acerca de la importancia de la transmisión de su historia; han 

crecido por varios años por medio de la tradición, destacándose por su sabor y 

predilección de los comensales; pero sí es claro que una gran mayoría de estos 

locales no proyectan ni enfatizan en la importancia del significado de cada una 

de las preparaciones y la historia que conllevan los mismos. ¿De qué manera 

el patrimonio gastronómico se ha visto perjudicado por el desconocimiento de 

las técnicas de elaboración he historia de los platos típicos? ¿De qué manera 

los pequeños productores se han visto afectados por la industrialización de 

productos típicos ecuatorianos? ¿De qué manera los desechos no 

biodegradables de los restaurantes del centro histórico de Quito afectan al 

ambiente? 

 

 



2 
 

1.3 Descripción del negocio  

Un restaurante que difunde la historia de los platos típicos del Ecuador de una 

manera dinámica y poco convencional como es el mapping. Muestra videos en 

2D y 3D para que las personas conozcan la historia de la comida y no se 

consuma solo por tradición sin conocer la elaboración ancestral. 

 

1.4. Justificación 

Existen muchos establecimientos de alimentos y bebidas que realizan comida 

típica pero no se encargan de la difusión de la historia de sus platos, por esta 

razón en la actualidad se han industrializado algunos platos típicos lo que 

afecta a los pequeños productores ya que el INEC en el 2012 determino que la 

incidencia sobre la inflación de productos típicos fue de 0.37% en marzo y 

noviembre mientras que en el 2016 es del 0,20%, con esto se demuestra que 

las ventas de los pequeños productores cada año es más baja (INEC,2012), de 

igual manera el medio ambiente se ve afectado por los desechos no 

biodegradables de los establecimientos de alimentos y bebidas y para esto la 

legislación ambiental vigente decreto que todos los establecimientos de 

alimentos y bebidas en el distrito metropolitano de Quito deben separar los 

desechos no biodegradables de otros desechos para contribuir con el reciclaje 

y mejor manejo de residuos.(Legislación Ambiental 2009) 

 

1.5. Objetivo general 

Desarrollar un estudio de las variables técnicas, organizacionales y de mercado 

de una propuesta para un restaurante temático utilizando al mapping como 

estrategia de ambientación, a ser ubicado en el centro histórico de Quito. 
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1.6. Objetivos específicos 

1. Fundamentar teóricamente la Creación de un restaurante temático y el 

mapping como estrategia de ambientación. 

2. Realizar un estudio de mercado por medio de encuestas a los clientes 

frecuentes de los restaurantes del Centro Histórico de Quito para 

determinar la situación actual de la demanda. 

3. Construir un estudio organizacional - administrativo para crear un 

restaurante ambientado con mapping. 

4. Hacer el estudio técnico para la creación de un restaurante 

ambientado con mapping. 

5. Estructurar el balance de resultados para obtener un informe de las 

ganancias y pérdidas que se espera obtener en el restaurante.
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1.7 Metodología de Investigación  

 

Tabla 1. Metodología de la investigación 
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1.8 Plan para la Creación de un Restaurante  

 

Resultados Esperados 

1. Fundamentación teórica: Para el primer Capítulo se utilizará el método 

analítico – sintético aplicando el método de revisión bibliográfica, que de 

acuerdo a Fraga (2007), consiste en la descomposición teórica en partes de un 

restaurante temático, para estudiar de manera aislada cada una de estas 

partes y entender la factibilidad de la creación de un restaurante temático. 

Mediante el estudio de fuentes académicas pertinentes con el tema propuesto. 

2. Estudio de Mercado: Para el segundo capítulo se utilizará el método 

cuantitativo que consiste en realizar una comprobación de información y datos 

con una base numérica encuestando a los propietarios de restaurantes en el 

centro histórico de Quito, de esta manera se obtendrá un estudio de mercado 

sobre la factibilidad de un restaurante temático. (Fraga, 2007). 

3. Estudio Técnico: Para el tercer capítulo se obtendrá una base de la 

situación financiera actual realizando un estudio técnico mediante el método 

analítico – sintético por medio de fuentes bibliográficas e internet. (Fraga, 

2007). 

4. Estudio Organizacional: Para el cuarto capítulo conoceremos sobre la 

organización de un restaurante a través de un estudio organizacional por medio 

del método analítico- sintético utilizando fuentes bibliográficas e internet.  

(Fraga, 2007). 

5. Estructura de balance de resultados proyectados: Para el quinto capítulo 

realizaremos un balance de resultados proyectados utilizando la triangulación y 

ficha de resumen mediante un método analítico con un inductivo – Deductivo 

(Fraga, 2007). 
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1.9 Novedad 

El gobierno se encuentra constantemente en campañas para fomentar el 

turismo y la gastronomía del país y al momento de crear este tipo de 

restaurante ambientado con mapping que muestra videos en 2D y 3D se 

estaría impulsando el turismo y la gastronomía ya que los turistas nacionales e 

internacionales conocerían la historia de los platos típicos ecuatorianos de una 

manera totalmente diferente que atraería a nueva clientela constantemente. 

  

1.10 Impactos 

 

1.10.1 Económico 

Utilizar productos nacionales en la elaboración de los platos para dar empleo a 

los pequeños productores y apoyar el comercio justo. 

 

1.10.2 Social 

Promover la interculturalidad con la creación de este tipo de restaurantes que 

permite que turistas extranjeros conozcan más sobre la historia de la comida 

ecuatoriana. 

Fomentar el conocimiento sobre la historia de la comida típica ecuatoriana. 

 

1.10.3 Ambiental 

Realizar un programa de reciclaje en el restaurante separando los desechos 

para venderlos por separado, así como el plástico y vidrio. 
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1.11. Marco Teórico 

 En Ecuador existen rastros de restaurantes desde antes de la conquista 

española y a estos se los llamaba Tambos donde descansaban los chasquis, 

en estos lugares para comer también existían alojamientos para el Inca y sus 

tropas que eran llamados pucares (Jiménez, 2012). 

 

Después de la llegada de los españoles se abrieron muchos lugares de comida 

típica ecuatoriana o también llamada criolla ya que esta es la mezcla de la 

comida española con la comida preparada por los Incas. El primer restaurante 

ubicado en Quito se encontraba a la vuelta del teatro Sucre y su nombre era 

“Las Claritas” y lleva este nombre por sus dueñas, Clara y Josefina, aquí se 

preparaban quimbolitos, caldo de gallina, caldo de patas, tamales, etc 

(Jiménez, 2012). 

 

En 1908 con la inauguración del ferrocarril se empieza a ofrecer en los 

restaurantes platos típicos de la costa Ecuatoriana ya que venían los mariscos 

congelados en el tren, se demoraba varios días en llegar por eso su precio era 

más elevado en la capital, con la segunda guerra mundial los Judíos llegaron a 

Ecuador, obteniendo una visa de agricultores y se dedicaron también a poner 

establecimientos de alimentos y bebidas, introduciendo sus costumbres y 

alimentación crearon una empresa de embutidos llamada “Lukul”, actualmente 

lleva el nombre de “Juris” y con la creación de esta empresa de embutidos 

aparece la comida rápida en Ecuador como el “hot dog” (Jiménez, 2012). 

 

Con la llegada de los inmigrantes a Ecuador la diversidad de culturas y comida 

tuvo muchas fusiones y en los años 50 aparece el primer chifa en Riobamba 

que no solo ofrecía otro tipo de comida, era el primer restaurante que contaba 

con una máquina de helados ya que hasta entonces solo se realizaban los 

conocidos helados de paila y para las personas fue una gran novedad que un 
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restaurante cuente con una maquina así, este restaurante llevaba el nombre 

“Fuente de soda Shanghai” (Jiménez, 2012). 

En los años 70 aparecieron hoteles como el “Hotel Quito” y el “Hotel Colón” que 

le dieron un giro al servicio de la comida hasta ese momento ya que eran 

hoteles de lujo que ofrecían la comida típica del país, pero con estilos 

vanguardistas de la época, traídos desde Francia y Estados Unidos, los 

implementaron en la comida nacional y fueron reconocidos por su excelente 

servicio que se mantiene hasta la actualidad (Jiménez, 2012). 

1.11.1 Mapping 

El mapping es una manera nueva y diferente de contar una historia o proyectar 

imágenes, desde hace 12 años esta técnica fue experimentada por varios 

diseñadores y en la actualidad existen miles de compañías dedicadas a realizar 

estas animaciones, el mapping consiste en proyectar imágenes y videos en 

superficie planas y no planas, aprovechar la forma de edificios que cuentan con 

relieve y de esta manera transformarlos en algo sumamente diferente sin 

modificar su estructura actual, para esto con un escáner se obtiene el modelo 

del objeto donde se proyectara la imagen y en la computadora se lo modifica 

para posteriormente proyectarlo. La primera vez que el mapping se dio a 

conocer oficialmente fue en 2010 en Buenos Aires cuando se celebraba el 

bicentenario de dicha ciudad y el alcalde contrato a varios diseñadores 

expertos en mapping y transformaron las iglesias en una hermosa obra de arte. 

(Clarín, 2016). 

1.11.2 Mapping como tendencia gastronómica 

El gastromapping es una experiencia totalmente nueva, no lleva más de un año 

en algunos restaurantes del mundo y en el que los dueños intentan dar nuevas 

experiencias a sus comensales mezclando todos los sentidos en una sola 

comida, la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oído de tal manera que se 

obtiene una experiencia totalmente nueva al momento de comer, estas 

proyecciones se hacen en las paredes, mesas, platos antes de servir la comida 

y pueden durar hasta tres horas, esta mezcla del audiovisual y la gastronomía 

nació casi al mismo tiempo en américa y en Europa. En México el restaurante 
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“Frida Kahlo” fue el pionero en experimentar con el mapping y la gastronomía 

ya que es un restaurante que muestra a sus comensales imágenes y la historia 

de Frida Kahlo mientras disfrutan de su comida pero en Bélgica el restaurante 

“Le petit chef” fue más allá de proyectar simples imágenes en las paredes, su 

restaurante muestra un video animado de un pequeño chef que sale de un 

agujero y cocina carne en una parrilla, todo esto mientras los comensales 

esperan en sus mesas a que estén listos los platos que pidieron, esto se 

muestra en una mesa totalmente blanca para que el video sea claro. Otros 

países no se quedaron atrás con esta nueva tendencia y en España desde 

enero de 2017 un restaurante dedicado a los eventos que cuenta con 

capacidad para 88 comensales se unió a una empresa dedica a la elaboración 

de audiovisuales, la cual elaboro un video que se proyecta en las mesas y en la 

pared principal del restaurante donde muestra los diferentes paisajes del 

mundo entero mientras las personas degustan de su deliciosa comida. 

(Garreta, 2016) 

1.11.3 Mapping en Ecuador 

El 15 de octubre del 2016 se dio a conocer el mapping en la ciudad de Quito, 

celebrando el encuentro Hábitat lll en las que artistas Ecuatorianos y Franceses 

realizaron proyecciones de videos e imágenes 2D y 3D sobre las iglesias más 

representativas de la capital como La Iglesia De La Compañía, La Iglesia De La 

merced, La Iglesia De Santo Domingo, entre otras, por medio de esta nueva 

tecnología las fachadas dieron la impresión de haber sido pintadas, la duración 

de cada video fue aproximadamente de entre 5 y 6 minutos, al mismo tiempo 

que el video es coordinado con la música ya que son dos cosas que se realizan 

por separado (El Comercio, 2016). 
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CAPÌTULO II: ESTUDIO DE MERCADO 

 

2.1 Análisis del entorno 

Es un estudio de los factores externos que afectan o benefician a la creación 

de una empresa (Espinoza, 2012). 

 

2.1.1 Análisis PESTAL 

Es un análisis que se realiza para saber de qué manera los factores externos 

pueden influir en la creación de un negocio y así poder actuar estratégicamente 

(Pascual Parada, 2013) 

2.1.1.1 Factor Político 

Según los datos del Servicio Aduanero del Ecuador, (2015), para los equipos 

tecnológicos existe un impuesto que varía entre el 10% y el 25% del coste total, 

lo que afecta de una manera negativa al presupuesto inicial que se plantea 

para un negocio. 

Por otra parte, la inestabilidad política en la que se encuentra actualmente el 

Ecuador afecta de manera negativa a todas las empresas, ya que después de 

un alza del IVA a un 14% los negocios se vieron obligados a subir sus precios, 

esto afecta directamente al consumo en establecimientos de alimentos y 

bebidas (SRI, 2016) 

Además, un acuerdo con la Unión Europea firmado en noviembre del 2016 

eliminó aranceles sobre bebidas alcohólicas que hasta diciembre era del 1% 

más USD 0,25 por grado alcohólico, lo que favorece a los restaurantes ya que 

el mayor ingreso se encuentra en las bebidas (El Comercio,2016). 

 

2.1.1.2. Factor Económico 

Desempleo: según el ministerio de trabajo, (2016), Ecuador es el país con el 

índice más bajo de desempleo de Latino América, ya que el sector turístico y 

gastronómico creció un 0,65%, lo que indica que más personas obtuvieron 

trabajo, para evitar que el desempleo crezca, el gobierno actual puso en 
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marcha un plan de incentivo tributario para los dueños de las empresas que 

mantengan los puestos de sus empleados o den más trabajo. 

Canasta Básica: En el 2017 aumento a $ 708,52 a comparación del 2016 que 

fue de $ 628,27, que se encuentra por encima del sueldo básico actual que es 

de $ 375, lo que afecta considerablemente a los establecimientos de alimentos 

y bebidas ya que, al subir el costo de esta, los restaurantes se ven obligados a 

incrementar su precio de venta, a consecuencia de esto las personas 

consumen menos (El Universo, 2017) 

Inflación: Según el INEC, (2017), la inflación registrada en febrero fue de 

0,20%, que es la más baja desde el 2007, esto es un aspecto positivo ya que si 

la inflación baja se pueden mantener los precios de venta en los platos y las 

personas consumen más. 

2.1.1.3Factor Social 

El Municipio de Quito se encargó de organizar en octubre del 2016 la fiesta de 

luces, en la que varios artistas franceses y ecuatorianos se encargaron de 

diseñar imágenes y videos en 2D y 3D, que fueron proyectados en varias 

iglesia y museos del Centro Histórico, estos diseños son conocidos como 

mapping y tuvieron una gran acogida por la gente, ya que es la primera vez que 

se presenta algo así en Ecuador. Esto otorga una gran ventaja porque permite 

impulsar el turismo tanto nacional como internacional y aplicándolo a la 

gastronomía es una manera de difundir la tradición de platos ecuatorianos de 

una manera dinámica para interactuar con el cliente y garantizar una 

experiencia única. 

2.1.1.4 Tecnológico 

El avance tecnológico es de gran ayuda para las empresas de alimentos y 

bebidas, especialmente en la creación del restaurante ambientado con 

mapping, ya que es necesario equipo tecnológico para la proyección de videos 

2D en paredes y 3D en las mesas, pero el aumento en los aranceles vuelve al 

aspecto tecnológico algo negativo ya que los implementos necesarios son más 

costosos y la inversión es mucho más alta (Banco Central Del Ecuador, 2016) 
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2.1.1.5 Ambiental 

El ministerio del ambiente diseño un Plan de Gestión integral para residuos 

sólidos lo que ayuda a los establecimientos de alimentos y bebidas a clasificar 

mejor sus desechos orgánicos y no orgánicos, para darles un mejor 

aprovechamiento y esto contribuye a tener un mejor control de la salubridad 

tanto en cocina como en el salón del restaurante (Ministerio del Ambiente, 

2014). 

2.1.1.6 Factor Legal 

Todos los establecimientos de alimentos y bebidas para poder abrir sus puertas 

deben obtener el permiso de funcionamiento y un certificado de buenas 

prácticas de manufactura, lo que garantiza a los clientes que es un lugar de 

calidad, para que un restaurante pueda obtener dichos permisos debe regirse a 

varias reglas impuestas por entidades públicas que cada año se encargaran de 

realizar las inspecciones pertinentes y corroborar que estas se cumplan. 

Para obtener publicidad los establecimientos de alimentos y bebidas se pueden 

beneficiar de dos leyes como: la ley Municipal, (2014), que en su artículo 14 

dice que se debe fomentar el turismo y apoyar el desarrollo de las actividades 

recreativas, deportivas, culturales y artísticas y según el MINTUR, (2008), 

concederá a los establecimientos turísticos la Licencia Única Anual de 

Funcionamiento.  

 

2.1.2 Comportamiento de la Demanda 

Es un estudio que se realiza a los posibles consumidores que frecuentan el 

centro histórico de Quito, el presupuesto que gastan mensualmente en 

alimentos y bebidas, con qué frecuencia consumen en establecimientos de 

comida típica, etc. 
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Tabla 2. Población por sectores de Quito 

Tomado de Instituto Nacional de Estadísticas y Censos, 2016. 

 

En el Distrito Metropolitano de Quito según el INEC, (2010), existen 640.753 

hogares, su ingreso en el área urbana es de $1.046,3 y en el área rural es de 

$567,1, el gasto promedio mensual de alimentos y bebidas no alcohólicas es 

del 24,4% y de bebidas alcohólicas de un 0,7% por hogar. 

Según el MINTUR, (2015), existe un aumento de visitantes extranjeros al 

Ecuador, siendo los turistas Colombianos con un 23,64% los que más visitan la 

ciudad de Quito, seguidos con un 16,66% por los Estados Unidos y el promedio 

de gastos es de 1200 dólares, para que estas cifras y porcentajes suban el 

Ministerio de Turismo incentiva la inversión turística tanto nacional como 

extranjera, fortaleciendo la promoción del producto Nacional y poniendo como 

meta que la actividad turística sea la primera fuente de ingresos para el País y 

no el sector petrolero, tratando de duplicar los ingresos del sector turístico, 

tomando como referencia los del 2015 que fueron de  USD. 1.691,2 millones. 
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2.1.3 Comportamiento de la oferta 

Según Sapag, (2011), el comportamiento de la oferta es: de qué manera los 

empresarios o dueños de negocios similares manejan la competencia que 

consta en el mercado, de acuerdo a sus precios, lugar donde se ubican, calidad 

del producto, entre otros. (p.55) 

 

Tabla 3. Tabla comparativa de competencia indirecta 

 

Según el análisis realizado a tres restaurantes ubicados en el centro histórico 

de Quito se pudo determinar que existe una competencia directa en el tipo de 

comida que ofrecen dichos establecimientos ya que todos estos venden comida 

típica, no todo el año, pero si por temporadas. 
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2.1.4 Comportamiento de la competencia-precios 

 

En un estudio observacional en el Centro Histórico de Quito los restaurantes: 

Casa Gangotena, Vista Hermosa y ¡Hasta la Vuelta!, Señor, indican que sus 

precios varían entre $15 y $35 aproximadamente. 

 

Tabla 4. Tabla comparativa de precios de competencia indirecta 

 

2.1.5 Comportamiento de los proveedores 

 

Para la obtención de materia prima necesaria como: Camarón, papas, 

mariscos, lácteos y sus derivados, carne de cerdo, entre otros, los principales 

proveedores en la ciudad de Quito son: 
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 Corporación La Favorita C.A 

 Procesadora Nacional de Alimentos C.A Pronaca 

 D’ Carnes Cool  

 Industria Lechera Floralp S.A  

 Súper camarón 

 Mega Flipper 

 ARCA continental Ecuador Quito. 

 Además, para la instalación, mantenimiento, configuración e internet los 

principales proveedores son: 

 Netlife 

 CNT 

 Punto Net 

 Casso Audiovisuales 

2.2 Investigación de mercado 

E s una técnica que sirve a las personas que quieren empezar un negocio para 

recopilar datos, analizarlos, tomar decisiones en un futuro y satisfacer a los 

clientes (Merino, 2014) 

2.2.1 Planteamiento del problema 

En la ciudad de Quito el interés por el mapping se fue incrementando, debido a 

la fiesta de las luces, donde se dio a conocer esta nueva tecnología que usa 

videos en 3D sobre cualquier tipo de superficie. Específicamente en el Centro 

Histórico de Quito, no existe un lugar que satisfaga las necesidades de 

alimentación y al mismo tiempo dé a conocer la historia de los platos típicos 

ecuatorianos de una manera dinámica y poco convencional. ¿Qué 

características específicas debería tener un restaurante que combine la 

alimentación con la difusión de la historia de los platos típicos utilizando el 

mapping? 
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2.2.2 Objetivo de la investigación de mercado 

Establecer si existe o no demanda para un restaurante temático utilizando al 

mapping como estrategia de ambientación en el Centro Histórico de Quito 

dirigido a personas de clase alta y media alta con edades entre 25 y 55 años. 

2.2.3 Justificación y delimitación de investigación de mercado 

La creación de un restaurante ambientado con mapping, se da debido a la 

introducción de esta nueva tecnología de mostrar videos en cualquier clase de 

superficie en Quito y el desconocimiento de la historia de los platos típicos 

ecuatorianos, en donde se genera la posibilidad de fusionar esta nueva técnica 

con la comida, para difundir de manera dinámica entre turistas nacionales e 

internacionales dicha historia. 

Esta investigación nos dará como resultado, saber si es rentable crear un 

restaurante ambientado con mapping en el Centro Histórico de Quito. 

2.2.4 Tipo de investigación 

Según Miró, (2006), se debe utilizar una investigación descriptiva, que busca 

analizar el comportamiento, costumbres, actitudes, etc. de las personas de la 

ciudad de Quito para establecer la creación de un restaurante ambientado con 

mapping. 

2.2.5 Población y muestra 

Para realizar esta investigación es importante determinar que el número de 

personas en Quito es 1619000 habitantes y para definir la muestra utilizamos la 

siguiente página web (http://www.mey.cl/html/samplesize.html), que realiza 

automáticamente el cálculo con la siguiente formula: 𝑛=𝑁∗((N−1) 𝐸2+𝑋) (Lobos, 

2005). 

 En Donde 

 n= es el tamaño de la muestra (385)  

 E= es el margen de error tolerable (5%)  

 N= es el tamaño de la población (1 619 000)  

 X= variabilidad conocida (50%)  

 C= Nivel de confianza (95%) 
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2.2.6 Técnicas de recolección de información 

Para esta investigación se recolecto datos cuantitativos en un ambiente real a 

posibles clientes en el Centro Histórico de Quito con varios tipos de preguntas. 

 Preguntas escala nominal: Estas preguntas sirven para 

determinar la edad de los posibles clientes, la hora adecuada 

para abrir, el pago por servicio y frecuencia de visitas. 

 Preguntas Cerradas: Determinar la aceptación del restaurante, 

posibles videos a proyectarse. 

2.2.7 Distribución de la muestra 

Para la recolección de información la muestra fue de 385 personas, encuestas 

a turistas nacionales y extranjeros que frecuentan el Centro Histórico de Quito, 

en donde más del 63,5% son extranjeros y un 36,5 son visitantes nacionales, 

esto es un ámbito positivo ya que el mayor ingreso se registró en extranjeros. 
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2.2.8 Resultados de la herramienta investigativa 

 
Tabla 5. Análisis de la encuesta 

Objetivo 
Necesidad de 
información Pregunta resultado grafico 

Identificar el 
rango de 
edad del 
cliente 

potencial 

Determinar qué 
tipo de 

segmento 
generará mayor 

ingreso al 
restaurante. 

Pregunta 1                          
¿Cuál es su 

rango de 
edad? 

1. 20 - 35                     
2. 36 - 45                     
3. 46 - 55 

 

Identificar la 
frecuencia 

de las visitas 
que realiza 
el cliente. 

Determinar el 
nivel de negocio 
en el segmento 
del mercado. 

Pregunta 2                           
¿Con qué 
frecuencia 

sales a 
comer a un 

restaurante? 

1. Una vez a la 
semana                     
2. Dos o más 
veces a la 
semana                    
3. Una vez al 
mes                  
4. Dos o más 
veces al mes 

 

Identificar si 
la gente 
conoce 
sobre el 
mapping 

Determinar la 
aceptación de la 
gente por un 
servicio de 
alimentación y 
mapping 

Pregunta 3                
¿Conoce 
sobre el 

mapping? 

1. si                               
2. no 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3

1 2

3 4

1 2
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Determinar si 
las personas 
conocen el 

trabajo 
audiovisual en 

2D y 3D 

Identificar la 
cantidad de 

personas que 
conocen sobre 

el mapping 

Pregunta 4                  
¿acudió a la 

fiesta de 
luces en 
Quito? 

1. si                               
2. no 

 

  

 

Determinar la 
aceptación 

del 
restaurante 

en el 
mercado. 

Estipular el nivel 
de visitas a l 
restaurante 

ambientado con 
mapping 

Pregunta 5                           
¿Le gustaría 

ver 
proyecciones 

sobre la 
historia de la 
comida típica 
ecuatoriana 

sobre la 
mesa antes 
de que le 
sirvan la 
comida? 

1. si                               
2. no 

 

Establecer los 
horarios de 
atención del 
restaurante. 

Identificar en 
qué horario del 

día tendría 
mayor cantidad 

Pregunta 6                        
¿A qué hora 
visitaría el 

restaurante 
con 

ambientación 
de mapping? 

1. Mañana               
2. Tarde                         
3. Noche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2

1 2

1
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Identificar el 
rango de 

valor que el 
cliente está 
dispuesto a 
pagar por el 

servicio 
completo. 

Establecer los 
precios de los 
productos del 

negocio. 

Pregunta 7                     
¿Cuánto 
estaría 

dispuesto a 
pagar por un 

plato de 
comida 
típica? 

1. 15 - 20                     
2. 21 - 30                           
3. 31 - 50 

 

  
 

Identificar si 
los clientes 

están 
dispuestos a 

pagar por 
bebidas 

alcohólicas 

Establecer si el 
restaurante 

venderá bebidas 
alcohólicas 

Pregunta 8               
¿Desearía 
que en el 

restaurante 
se vendiera 

bebidas 
alcohólicas? 

1. si                               
2. no 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3

1 2
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Tabla 6. Análisis de la Encuesta (platos de sal) 
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Tabla 7. Análisis de la Encuesta (postres) 
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2.2.9. Proyección de la demanda 

 

Tabla 8. Datos demográficos del Sector 3 de la ciudad de Quito 

Nota: Resumen de datos del sector 3. Alcaldía de Quito (2010) 
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Tabla 9. Datos socioeconómicos de la ciudad de Quito 

Clase Social Porcentajes (personas) 

A 1,89% 

B 16,34% 

C+ 38,11% 

C- 35,27% 

D 7,95% 

Nota: Nivel socioeconómico de la población de Quito. Tomado del Instituto 

Nacional de Estadísticas y Censos (2010) 

 

Tabla 10. Cálculo proyección de la demanda 
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2.3. Conclusiones del estudio del mercado 

En base al estudio de mercado realizado, utilizando las encuestas como 

técnica de investigación, se concluye: 

 Existe una aceptación de 92,3% para la creación de un restaurante 

ambientado con mapping en el Centro Histórico de Quito. 

 Hay mayor demanda en las personas con un rango de edad entre 36 – 

45 años. 

 Los posibles clientes están dispuestos a pagar entre 15 y 20$. 

 Los clientes visitan un restaurante una vez a la semana. 

 Los posibles clientes frecuentan los restaurantes en horas de la tarde y 

noche. 

 Existe un desconocimiento del 80% sobre mapping. 

 Un 73% de los clientes acudió a la Fiesta De Luces en el Centro de 

Quito y tienen conocimiento sobre videos 2D Y 3D. 

 Los posibles clientes prefieren que en el restaurante se venda bebidas 

alcohólicas. 

 Los platos de sal preferidos por los posibles clientes del restaurante son: 

 Fanesca 

 Ceviche de Camarón 

 Locro 

 Fritada 

 Los postres preferidos por los posibles clientes son: 

 Higos con queso 

 Quimbolitos 

 Flan de coco 
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CAPITULO III: ESTUDIO ORGANIZACIONAL-

ADMINISTRATIVO 

3.1. Modelo de Negocio 

Según Bernardo, (2013), para la creación de un negocio el modelo que se 

aplicará es CANVAS: es la manera que tiene una empresa para crear y 

entregar un valor agregado a los clientes. Consiste en reunir los elementos 

fundamentales de la investigación y elaborar un análisis en un cuadro que se 

divide en 9 aspectos que son: 

 Segmentar los clientes: estudia a los posibles clientes y las ventajas 

con las que cuenta el negocio. 

 Propuesta de Valor: Determinar cuál es la diferenciación del negocio y 

satisfacer necesidades de los clientes. 

 Determinar los Canales de distribución: Define el tipo de publicidad 

que se va a mantener en el negocio. 

 Relación con los clientes: Establecer cuál será la relación con los 

posibles clientes. 

 Fuentes Económicas: Sirve para saber de qué manera se va a generar 

ingresos en el negocio. 

 Recursos: Son los recursos que se va a utilizar, humano, económico, 

físico, etc. para el correcto funcionamiento del negocio. 

 Actividades: Fijar las actividades claves para que el negocio funcione 

correctamente. 

 Socios: Determinar los socios y proveedores clave para el negocio. 

 Estructura de Costes: Es para delimitar cuáles serán los gastos fijos y 

variables del negocio, establecer el precio que deberá pagar el cliente 

por un bien o servicio. 
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Tabla 11. Modelo de negocio CANVAS 
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3.2. FODA 
Tabla 12. Matriz FODA 
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3.3. Formalización del negocio 

3.3.1. Misión 

Generar una experiencia única a todos los amantes de la comida típica 

ecuatoriana, a través de un ambiente que proyecta la historia del origen de 

dichos platos por medio del mapping. 

3.3.2. Visión 

El restaurante ambientado con mapping llegara a ser el mayor difusor de la 

historia de platos típicos ecuatorianos con videos 2D en los próximos 5 años. 

3.3.3. Valores 

 Responsabilidad: Asumir las consecuencias delos actos en el trabajo. 

 Respeto: Respetar a los clientes, compañeros de trabajo y a las 

instalaciones. 

 Puntualidad: Respetar los horarios de trabajo. 

 Honestidad: Dentro del establecimiento con los proveedores y clientes, 

respetando el código de ética dela empresa. 

 Profesionalidad: Realizar de una manera adecuada, organizada y 

cumplir en el tiempo estipulado el trabajo asignado a cada área. 

3.3.4. Objetivos estratégicos del negocio 

Mediano Plazo 

 Crear una excelente relación con los proveedores para garantizar al 

cliente siempre un producto de calidad. 

 Obtener un 100% anual de satisfacción por parte de los clientes más 

frecuentes del restaurante. 

Largo Plazo 

 Alcanzar un promedio del 15% de utilidad en un plazo de 4 años, que le 

permita al restaurante mantenerse en el mercado. 

 Posicionar al restaurante “Aquicito no más” entre los turistas nacionales 

e internacionales que frecuentan el Centro Histórico de Quito, como un 

difusor de la historia de la comida típica ecuatoriana. 
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3.4. Estructura Organizacional-Organigrama 

 

 

   

Administrador 
   

    

  
   

 

              

Chef Ejecutivo 
 

Meseros 
 

Cajero 

 
  

      Ayudantes de cocina 

      Figura 1. Organigrama del establecimiento 

3.5. Funciones específicas por puesto 

Según Deker, (2017), en un restaurante cada puesto de trabajo debe cumplir 

con funciones básicas que son: 

Administrador: Es la persona responsable de la parte administrativa del 

restaurante. Sueldo $ 750 mensuales. 

 Encargado de la contratación del personal. 

 Organización de los puestos de trabajo y sus horarios. 

 Gestionar las compras e inventario del restaurante. 

 Encargado de controlar el cumplimiento de cada puesto de trabajo en 

conjunto con cada jefe de área. 

Requisitos 

 Título de Tercer nivel en Administración de Empresas. 

 Experiencia de 2 años en Gerencia de Alimentos y Bebidas.  

 Edad entre 31-37 años  

 Nivel de Inglés avanzado  

Chef Ejecutivo: Controlar y supervisar la elaboración de los platos y 

organización en la cocina. Sueldo $ 650 mensuales. 

 Organizar las funciones del personal de la cocina. 

 Capacitar al personal. 

 Elaborar el menú. 

 Supervisar la entrada de materia prima a la bodega. 
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Requisitos 

 Título de tercer nivel en Gastronomía.  

 Tener 3 años de experiencia como Chef Ejecutivo.  

 Edad entre 26 – 35 años. 

 Nivel de Inglés Avanzado. 

Ayudante de cocina: Ayudar con la elaboración de los platos, la limpieza de la 

cocina y mantenimiento de la maquinaria de su área. Sueldo $ 345 mensuales. 

Requisitos  

 Título técnico en Alimentos y Bebidas  

 Experiencia de dos años en preparación de alimentos.  

 Edad entre 22 – 27 años 

Mesero: Encargado de servir los platos, desbarasar y limpiar el salón. Sueldo 

$345 mensuales. 

Requisitos 

 Mínimo título de Bachiller. 

 Experiencia de 1 año. 

 Edad entre los 19 y 28 años  

 Disponibilidad de tiempo los fines de semana y feriados  

Cajero: Encargado de realizar el cobro del consumo de los clientes. Sueldo 

$345 mensuales. 

Requisitos 



 Requiere mínimo título de bachiller en colegio técnico. 

 Nivel de inglés avanzado.  

  Experiencia de tres años en cajero.  

 Manejo de redes o sistemas  
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Para la contratación del personal se creará un plan de capacitación con la 

finalidad de incorporar al nuevo personal a su trabajo, dar a conocer las 

funciones del puesto. Con esto se logrará desarrollar las capacidades de los 

empleados para que desempeñen correctamente sus funciones. 

El plan de capacitación será dictado por el gerente del restaurante y apoyado 

por el jefe de cada área y como beneficio a los empleados se les proveerá la 

alimentación con un valor de $525 en el primer año de funcionamiento. 
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3.6. Contratación de personal y proyección de costos de mano 

de obra 

Tabla 13. Costos Fijos Anuales (Primer año) 
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Tabla 14. Costos Fijos Año 2 en Adelante 

3.7. Estructura legal del negocio 

Según el servicio de rentas internas, (2016), para el funcionamiento del 

restaurante se requiere varios permisos como: 

 RUC por asociación 

 Permiso de funcionamiento 

 Patente para trabajadores independientes. 

 LUAE para desarrollar actividades económicas 

 Solicitud de clave para empleador. 

 Certificado de calificación y categorización. 

 Permiso de bomberos  

 Permiso de medio ambiente. 

 Permiso Quito Turismo 

 Permiso de salud. 
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3.8. Plan de Ventas 

Según Kotler, (2016), un plan de ventas    determina desde que clase de 

negocio es el que se va a formar, sus objetivos y departamentos en los que se 

encuentra el departamento de marketing que es el que analiza el ambiente y la 

competencia para realizar un programa de ventas de acuerdo a la plaza, 

precio, producto, promoción y personas. 

3.8.1. Estrategias para Precio 

De acuerdo a Kotler y Armstrong, (2016), para poder ponerle un valor a 

cualquier servicio o producto que una empresa ofrezca se necesita tener en 

cuenta algunas variables como: 

 Los precios no pueden estar por debajo del costo de producción ya que 

no genera utilidades. 

 El precio no puede estar sobre el precio límite máximo ya que las 

personas no pagaran por él. 

Tomando en cuenta estos factores podemos desarrollar estrategias basadas en 

la competencia, el valor para el cliente, el valor agregado y basado en el costo. 

Fijación de precio basada en el valor para el cliente: Para fijar un precio 

basado en el valor del cliente se realiza un estudio previo al programa de 

marketing ya que se toma en cuenta el valor que las personas le dan a un 

producto o servicio y cuanto están dispuestos a pagar por el (Kotler, 2016). 

Fijación de precio por valor agregado: Al producto o servicio que se ofrece 

se le agregan características de diferenciación de la competencia y así 

justifican sus precios más elevados para poder cubrir el costo de producción y 

obtener utilidades (Kotler, 2016). 

Fijación de precios basada en el costo: Para fijar precios basados en el 

costo se toma en cuenta el precio mínimo que se puede cobrar por el producto 

sin obtener utilidad que es el de producción (Kotler, 2016). 

Fijación de precios basada en la competencia: Este precio se fija de 

acuerdo al precio de la competencia, teniendo en cuenta si el producto o 
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servicio que se ofrece tiene el mismo valor para el cliente, en ese caso se 

puede cobrar igual o más que la competencia, pero si no es así y los precios 

son elevados se debe buscar un diferenciador para justificar el precio (Kotler, 

2016). 

Para el restaurante ambientado con mapping se va a utilizar la fijación de 

precios por costo, que en la industria de alimentos y bebidas se lo llama “food 

cost”, esto va a cubrir costos de materia prima, gastos operacionales y dejará 

un buen porcentaje de ganancia. 

3.8.2. Estrategias para producto 

De acuerdo a Kotler, (2016), las estrategias para un producto se clasifican 

según su durabilidad y tangibilidad. 

Para la creación de un producto o servicio con diferenciación se debe tener en 

cuenta la moda pasajera que es una temporada de ventas muy alta debido al 

entusiasmo de los clientes que posteriormente puede verse afectada ya que la 

moda cambia constantemente (Kotler, 2016). 

Teniendo en cuenta lo antes mencionado, el restaurante ambientado con 

mapping ofrecerá una nueva experiencia para los clientes a través de videos 

2D para dar a conocer la historia delos platos típico ecuatorianos y por esta 

razón los videos tendrán una rotación cada cuatro meses para que el plan de 

negocio no se vea afectado con la moda pasajera. 

Para el restaurante ambientado con mapping se va a tener productos de 

consumo no duradero que es la oferta gastronómica (producto) y el servicio del 

chef, meseros y demás personal que es la parte intangible del establecimiento. 

Según Kotler, (2016), cada producto tiene un ciclo de vida que se debe tomar 

en cuenta para realizar una estrategia. 

Este plan de negocio ofrece una experiencia diferente para el consumidor, 

fomentando la difusión de la historia de los platos típicos a través del mapping 

que será rotativo dependiendo de la temporada, de esta manera será más 

atractivo para el consumidor. 
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La introducción: Lanzamiento de un producto al mercado, para que este 

llegue a la etapa de crecimiento pueden pasar años y por lo general las 

utilidades son negativas en un comienzo. 

El crecimiento: esta es la etapa en la que el producto fue aceptado por los 

consumidores y tiene ventas altas donde se recupera las bajas utilidades de los 

primeros años. 

Etapa de Madurez: el objetivo principal es mantener una diferenciación de la 

competencia, por lo general esta es la etapa de un producto que dura más 

tiempo. 

Etapa de Decadencia: es cuando las ventas dela empresa disminuyen 

considerablemente, es en este momento cuando se debe buscar innovación y 

cambio en el producto servicio (Kotler, 2016)  

Tomando la información anterior, el tipo de estrategia a utilizar en la etapa de 

lanzamiento es dar a conocer el restaurante por medio de publicidad para que 

los posibles clientes se relacionen con la marca, productos y servicios de 

diferenciación que se va a ofrecer, aquí se incluirá el nombre del restaurante y 

el isologotipo que combina imágenes con letras. 

 

Figura 2. Logotipo del restaurante 



41 
 

 

Los meseros tendrán que memorizar las preferencias de cada cliente y las 

ofertas del día para garantizar una mejor experiencia al cliente satisfaciendo 

todas sus necesidades. 

El restaurante apoyará el comercio justo, comprando la materia prima 

directamente a pequeños productores, de tal manera que la mayoría de 

ingredientes serán nacionales, como la papa chola, carne de cerdo, helados de 

paila con frutas ecuatorianas. 

La cocina contará con varios contenedores de basura para clasificar los 

desechos orgánicos y no orgánicos para evitar contaminación, por otro lado, los 

residuos plásticos y de vidrio serán separados y vendidos para ayudar al medio 

ambiente y fomentar el reciclaje, generando un impacto ambiental positivo. 

El horario de atención será de 10:00 AM a 11:30 PM, de lunes a domingo y se 

incluye en esta estrategia debido a que los clientes consumen más en horas de 

la tarde y en la noche. 

De acuerdo a Kotler, (2016), la estrategia de distribución es la responsable de 

colocar los productos o servicios ante el cliente. 

Para el restaurante se utilizará una estrategia directa, que quiere decir que el 

empleado lleva directamente el producto al cliente para generar confianza de la 

elaboración de los platos.  

3.8.4. Estrategias de promoción 

Según Castelar, (2013), las estrategias de promoción son estímulos para 

promover la compra o venta de productos y servicios, esta incluye la publicidad, 

relaciones públicas, ventas personales y marketing directo, su principal objetivo 

es comunicar al cliente sobre promociones y propósitos del negocio. 

Adicionalmente se realizará un convenio con “Quito tour bus” el cual realizará 

su última parada en el restaurante ambientado con mapping, que ofrecerá un 

menú que consta de: 

 Sopa: Locro de papa 
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 Plato fuerte: corvina frita 

 Postre: Dulce de babaco 

 Bebida: Rosero Quiteño 

Con un costo de $18 por persona y ese será un número fijo de pax para el 

restaurante en el día. 

 

 

Tabla 15. Cuadro explicativo por años de presupuesto en publicidad. 

Página Web 

Se abrirá una página web, donde se exhibirá el menú y todo lo relacionado con 

el mapping, que será elaborado en inglés y español ya que el mercado al que 

se dirige el restaurante es nacional y extranjero. 

La página será elaborada por un diseñador web para que sea de calidad, tenga 

una excelente presentación y sea fácil de navegar para los clientes, esta 
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también contará con la historia de la comida ecuatoriana, imágenes de los 

platos y precios que se irán actualizando constantemente. Tendrá un contador 

de visitas, para tener un control del crecimiento de la empresa, esta también 

contará con la dirección del establecimiento y el número telefónico para que se 

pueda localizar fácilmente. 

 

Redes Sociales 

Se creará una página de Facebook que será manejada por un Comunnity 

Manager, quien actualizará a diario las imágenes sobre promociones, platos, 

horarios de atención, menú, instalaciones y de los videos que se proyectan, 

con esta página se tendrá control de los seguidores y los comentarios de los 

clientes. 

También se creará una página de Instagram y Snapchat que son gratuitas y 

sirven para promocionar al restaurante entre los clientes de varios segmentos, 

ya que son redes sociales que manejan personas jóvenes y adultas, segmento 

al que va dirigido este restaurante. 
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Figura 3. Página de la empresa sin costo alguno. 

          

 

 

Figura 4. Ejemplo de post publicitario 
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Menú 

Como parte de la publicidad se elaborará un menú que va a tener una mezcla 

de imágenes de los platos y el isologotipo del restaurante para llamar la 

atención de los clientes e inducir la compra. 

 El menú estará en idioma español e inglés. 

 Cada plato contará con una breve descripción. 

 En la portada del menú se usará el isologotipo para posicionar la marca. 

 Tendrá un fondo oscuro que muestra sofisticación y elegancia. 

 Se utilizará un tipo de letra simple que sea de fácil entendimiento para el 

cliente. 

 

 

Figura 5. Portada del menú del restaurante. 

Avisos y Carteles Promocionales 

El restaurante contará con un letrero metálico en la entrada, ya que al estar 

ubicado en el Centro Histórico debe regirse a las normativas municipales para 

evitar la contaminación visual.  

En horas de la noche se proyectará sobre la fachada un video publicitario para 

dar a conocer el restaurante y la oferta de mapping. 
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CAPÌTULO IV: ESTUDIO TÈCNICO 

 

4.1. Capacidad Instalada 

El tamaño establecido para el aforo de un restaurante es de 0,85 metros, 

añadiéndole un 10% para los servicios higiénicos y un 20% para el área de 

cocina, donde se encontrará también la bodega (Ecuador Patente nº 236, 

2012). 

De acuerdo con esta ordenanza se establece que la capacidad máxima del 

restaurante es de 30 personas en un área de 58 m2, distribuidos de la siguiente 

manera:  

 8 metros cuadrados de cada lado. 

 6 metros para el área de cocina. 

 4 metros adicionales para el área de cocina 

 3 metros para los servicios higiénicos. 

El espacio total será de 72 metros cuadrados, de tal manera que pueda existir 

una buena rotación de clientes para ofrecer un excelente servicio. 

El costo del arriendo del local en el primer año será de $2.500 mensuales. 

4.1.1. Análisis de la capacidad instalada 

La capacidad máxima de instalación del restaurante es de 30 personas, 

tomando en cuenta que cada mesa tenga una rotación de dos veces al día, se 

proyecta una ocupación del 80% para el primer año de funcionamiento. El 

horario de atención será de lunes 10 AM a domingo 11:30 PM ya que en la 

tarde y noche hay una mayor afluencia de personas en el Centro Histórico de 

Quito. 
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4.1.2. Distribución de planta y diseño del local 

 

Figura 6. Plano arquitectónico del restaurante 

 

Análisis del plano arquitectónico 

El área de servicio estará dividida en:  

 El salón, que contará con 5 mesas de cuatro personas cada una y 5 

mesas para dos personas cada una, dando una capacidad total para 30 

personas.  

 La barra, de donde saldrán todas las bebidas. 

 El área de cocina dividida en cuatro sectores: bodega, cocina caliente, 

pastelería y oficina. 

Los costos para adecuar el restaurante, incluido el mantenimiento de la alarma 

e instalación eléctrica para los proyectores es de: $ 7580 promedio. 
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4.2. Localización  
 

Tabla 16. Método Cualitativo por Factores de Localización 

 

 

Análisis del Resultado 

Según el análisis de la tabla el mejor lugar para llevar a cabo la creación del 

restaurante ambientado con mapping es el sector de “La Merced”, ya que 

cumple con las mejores características obteniendo una ponderación de 7,85. 



 Ubicación: existencia vías de acceso para llegar al lugar.  

 Zona Comercial: Afluencia de personas en el sector.  

 Costo y Disponibilidad de locales: No existe mucha disponibilidad de 

locales y arriendo elevado. 

 Competencia: Si existe competencia en la elaboración de comida típica.  

 Tamaño de local: Los locales son pequeños. 

 Servicios Básicos: Todos los locales cuentan con servicios básicos. 
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 Parqueadero: El local no contará con parqueadero.  

 Seguridad: Zona insegura.  

 Conexión de Internet: Excelente conexión a internet. 

 Materia Prima Disponible: Existen varios mercados a los alrededores de 

donde se proveerá la materia prima al restaurante. 

 

El restaurante se ubicará en el Centro Histórico de Quito, sobre la calle 

Cuenca, entre la calle Chile y calle Cuenca 

 

Figura 7. Ubicación del restaurante 

           Tomado de Google Maps (2016) 

 

4.3. Ingeniería del proyecto  

4.3.1. Descripción técnica del producto o servicio/Recetas estándar  

Menú 

El diseño del menú para el restaurante ambientado con mapping será a la 

carta, con platos de comida típica ecuatoriana, que se mantendrá a la venta 

mientras el cliente lo demande y los platos con menos utilidad en los primeros 

seis meses serán reemplazados.  
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El menú constará de entradas, sopas, platos fuertes, postres, bebidas y 

cocteles, elaborado con un logotipo y colores llamativos para los clientes (Ver 

estrategias de producto). 

 

 

Técnicas de Cocina 

Las técnicas para la elaboración de la comida en el restaurante ambientado 

con mapping serán tradicionales, la mayoría en barro. 

 Hornear: utilizado para la fabricación de productos de pastelería. 

 Freír (profundidad): sumergir el producto en un medio graso. 

 Sauter (Saltear): cocción de un producto con poca materia grasa 

 Boullir (Hervir): mediante agua en ollas de barro. 

Las técnicas para conservar alimentos serán: 

 Congelar: Impide la multiplicación de los microorganismos en los 

alimentos  

 Refrigerado: retrasa la proliferación de baterías en los alimentos. 

 Empacar al vacío: retirar el oxígeno dentro de la funda para evitar la 

proliferación de bacterias. 

Receta estándar 

La receta estándar es principalmente para la administración del restaurante, 

sirve para tener un control de la materia prima para ejecutar una receta de 

calidad con la cantidad necesaria de ingredientes obteniendo un mínimo 

desperdicio, teniendo como resultado un producto final de calidad. 

Los puntos más importantes de una receta son: 

 Ingredientes: donde se detalla la materia prima que se va a utilizar. 

 Costos: contiene el costo de cada ingrediente, el costo total de la receta 

y el valor de venta al público. 



51 
 

 Peso de cada plato, las recetas están elaboradas para un pax, así será 

más fácil para el chef y los ayudantes de cocina su conversión 

dependiendo del número de comensales que lleguen al restaurante. 

 

 

 

Figura 8. Receta 

Nota Ver anexo 3 



52 
 

       Tabla 17. Food Cost y Margen de Contribución 
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Tabla 18. Beverage Cost y Margen de Contribución 

4.3.2. Diagramas de procesos de producción /venta 

Es un método que sirve para representar un proceso para que se pueda 

entender de una manera más fácil, incluso para personas que no estén 

familiarizadas con diagramas, se usa principalmente para determinar un 

problema y la solución más rápida para poder resolverlo. 

Los principales indicadores para elaborar un flujograma son: 

 Inicio 

 Final 

 Los conectores siempre deben ser horizontales o verticales. 

 Los símbolos deben ser ordenados y de fácil entendimiento.
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Figura 9. Diagrama de flujo: Cliente consume alimentos y bebidas en 
restaurante 
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Figura 10. Diagrama de flujo pre-operativo del restaurante
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4.4. Características tecnológicas  

4.4.1 Selección de maquinaria, equipos y software 

Para la operación del restaurante temático ambientado con mapping se 

necesitarán los siguientes equipos tecnológicos: 

Tabla 19. Inversión en tecnología y equipamiento 

 

Nota: Ver anexo 4
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Tabla 20. Menaje e Insumos 

 

Nota: Ver anexo 4 

Según el servicio de rentas internas, (2016), las maquinarias, equipos y 

muebles se deprecian un 10% anual mientras que los equipos de cómputo y 

software un 33% anual. 

Para escoger los equipos de cocina y pastelería como refrigeradores, 

congeladores, mesas, entre otros se tomó en cuenta la correcta elaboración de 

un mise en place y terminación de los platos. 

Respecto a los equipos de cómputo, se debe al software instalado para llevar 

un mejor control de los productos e inventario de bodega. 
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CAPÍTULO V: ESTUDIO FINACIERO 

 

5.1. Inversión Inicial 

 

Según Pastrana, (20313), la inversión inicial es el recurso monetario que 

necesita un negocio para poder operar por un tiempo, con esto se puede 

identificar si es necesaria una inversión externa. La inversión inicial cuenta con: 

 

 Inversiones en activos corrientes: tesorería 

 Inversiones en compendios materiales: materia prima, instalaciones y 

maquinaria. 

 Inversiones en compendios inmateriales: gastos del negocio. 

 

Tabla 21. Cuadro de inversión inicial 

 

Para calcular los activos corrientes se realizó un cálculo del pago de sueldos de 

los empleados en los 3 primeros meses, prediciendo que el restaurante 

ambientado con mapping no tendrá ni un cliente. 

En la inversión inicial se tomó en cuenta los $30.000 por la elaboración y 

actualización cada 4 meses de videos, que son el aporte del socio Diego 

Almeida quien será dueño del 20% del restaurante 
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Tabla 22. Activos fijos de la empresa 

 

5.1.1 Activos Diferidos 

Son bienes inmateriales calculados a base de proformas y cotizaciones. 

En este caso se tomó en cuenta las remodelaciones necesarias para el local 

donde se instalará el restaurante ambientado con mapping, una revisión de la 

infraestructura y los gastos legales de constitución de la empresa. 
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Tabla 23. Activos diferidos de la empresa 

 

Para determinar la inversión inicial se tomó los costos reales de maquinar, 

equipos e insumos, por medio de cotizaciones. También se calculó el valor de 

las depreciaciones para obtener un valor residual de los mismos. 

Estos valores se utilizarán para deducir el capital de trabajo necesario para los 

primeros 3 meses y el costo total de la inversión inicial. 

 

5.1.2. Proyección de ventas a 5 años por cheque promedio. 

Según Chacón, (2015), el cheque promedio es un indicador para determinar 

cuánto gasta un cliente en un negocio por determinado tiempo, este cálculo 

puede ser semanal, mensual o anual, según las necesidades del negocio. 

Para el restaurante ambientado con mapping se determinó un cálculo semanal, 

tomando en cuenta que las ventas varían por días de la semana y por 

determinados meses. 
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Tabla 24. Proyección de ventas por semanas 

Tabla 25. Proyección de ventas primer año 

 

 

 

Tabla 26. Proyección de ventas a 5 años por cheque promedio 
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5.1.3 Food and Beverage cost 

Para determinar el porcentaje de food and Beverage costo se realizó la división 

de los costos variables para el total de ingresos y a este se lo multiplicó por 

100. 

 

Tabla 27 Resumen food and beverage cost Anual 

 

5.2. Fuentes de Financiamiento 
 

Tabla 28. Financiamiento de la empresa 

Descripción del Financiamiento Valor % 

Con Recursos Propios $ 80.166,29 83,38% 

Con Institución Financiera  $ 10.000,00  16,62% 

TOTAL   100% 

 

Tabla 29. Sistema de Amortización Francés 

 
 
Se estableció el valor de la inversión inicial de $90.166,29, de los cuales 

$60.166,29 (83,38%) contribuirá la propia empresa como capital, debido a la 

disponibilidad de recursos económicos, los $10.000,00 (16,62%) restantes, se 

financiará mediante un préstamo. 

 



63 
 

  

El préstamo se realizará en el Banco del Pacífico con el sistema de 

amortización francés, con una tasa de interés del 11,23% y un tiempo de deuda 

de 2 años con pagos mensuales. (Ver anexo 6) 

5.3. Proyección de Balance General 

Según Wegner, (2014), el balance general sirve para realizar un análisis 

financiero de la empresa para determinar si es necesario un financiamiento, ya 

sea inicial o para hacer crecer un negocio. 

El Balance General para el restaurante ambientado con mapping se 

establecerá de la siguiente manera: 

 

Tabla 30. Balance General 

 

 

5.4. Proyección de Balance de Pérdidas y Ganancias 

 

Según Lemus, (2012), el balance de pérdidas y ganancias, muestra la situación 

real de la empresa económicamente y sirve como proyección para utilidades o 

perdidas que tendrá la empresa en los siguientes años. 
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Tabla 31. Balance de pérdidas y ganancias 

 

Para conseguir la utilidad de cada año por medio del balance de pérdidas y 

ganancias, se calculó de la siguiente manera: 

Las ventas de cada año, menos el costo variable de cada año, el resultado de 

esto es el margen de contribución.  

Al resultado se le restará los gastos generales y costos fijos, para obtener la 

utilidad operacional.  

De la utilidad operacional se retesará los gastos financieros de cada año, 

consiguiendo la utilidad antes de impuestos. 

A este resultado se le debe restar el 15% a los trabajadores. Así se obtendrá la 

base imponible, menos el porcentaje de impuesto a la renta de acuerdo a la 
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fracción básica para personas naturales, como resultado final se obtendrá la 

utilidad neta. 

5.5 Flujo de fondos 

Es un informe de entradas y salidas de dinero que tiene un negocio, en 

determinado tiempo, este cuenta con el saldo inicial que pueden ser las 

inversiones, prestamos, etc (Econlink, 2010).  

 

Tabla 32. Flujo neto de fondos 

 

5.6. Indicadores Financieros 

5.6.1 Margen de Utilidad Neta 

Para la creación del restaurante ambientado con mapping se realizó un cálculo 

del margen de utilidad neta a 5 años para conocer las ganancias que obtendrá 

el restaurante, que se obtiene dividiendo la utilidad  para los ingresos de cada 

año. 

Tabla 33. Calculo del Margen de Utilidad 

 

5.6.2 Punto de Equilibrio 

Se calculó para 5 años, el cual muestra que no existirá ni perdidas, ni 

ganancias para el negocio. 

Para calcularlo debemos dividir los costos variables para los ingresos, menos 

uno y esto dividido para los costos fijos. 



66 
 

 

Tabla 34. Calculo Punto de Equilibrio 

 

 

 

5.6.3 Ticket Promedio 

Sirve para calcular el valor de consumo por cliente. Para el ejercicio se calculó 

el ticket promedio dividiendo el total de ingresos para el número de clientes 

proyectados. 

 

       Tabla 35. Calculo del Ticket Promedio 

 

 

 

5.6.4 Food Cost 

Sirve para calcular el porcentaje de utilidad que tendrá la empresa, proyectado 

a 5 años. 

Para realizar este cálculo se divide los costos variables para los ingresos, 

obteniendo el porcentaje de utilidad. 
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Tabla 36. Food Cost 

 

 

5.6.5 Beverage Cost 

Es un indicador financiero que sirve para calcular el porcentaje de utilidad que 

tendrá la empresa, proyectado a 5 años. 

Para realizar este cálculo se divide los costos variables de bebidas para los 

ingresos, obteniendo el porcentaje de utilidad. 

 

Tabla 37. Beverage Cost 
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES Y 

RECOMENDACIONES 
 



  En el estudio de mercado se pudo determinar que si existe demanda 

para la creación de un restaurante ambientado con mapping en el 

Centro Histórico de Quito. 

 
 Como conclusión del proyecto, se puede decir que mediante un análisis 

financiero se determinó que el negocio de un restaurante ambientado 

con mapping si es viable para emprenderlo, presenta rentabilidad con 

un presupuesto de inversión recuperable.  

 

 Las estrategias de marketing deberán realizarse de forma rápida y 

constante, de esta manera posicionar al restaurante. 

 

 El modelo de restaurante ambientado con mapping, como se ha 

planteado en el proyecto, no solo brindará al cliente una experiencia 

nueva e innovadora de alimentación sino que también se está 

fomentando la difusión de la historia de los principales platos típicos 

ecuatorianos. 

 

 En el estudio financiero se puede concluir que el Food and Beverage 

cost están en un porcentaje de 28 y 31 que quiere decir que es rentable 

en comparación a los ingresos proyectados para los siguientes 5 años. 

 

 La asociación estratégica con un diseñador multimedia bajó los costos 

totales de inversión del negocio. 

 

 El convenio con Quito Tour Bus aseguró un número fijo de clientes al 

día. 



69 
 

Referencias 

Aduana. (25 de Octubre de 2016). Obtenido de Aduana: 

https://www.aduana.gob.ec/pro/to_import.action 

Alcaldia de Quito. (12 de Agosto de 2013). Obtenido de Alcaldia de Quito: 

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleGuia.aspx?Guia=Direcci%C3%B3n

%20Metropolitana%20Tributaria#info 

Alcaldia de Quito. (26 de Enero de 2016). Obtenido de Alcaldia de Quito: 

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=LUAE#info 

ambiente. (18 de marzo de 2014). Obtenido de ambiente: 

http://www.ambiente.gob.ec/ 

Bernardo, A. (4 de Septiembre de 2013). blogthinkbig. Obtenido de 

blogthinkbig: http://blogthinkbig.com/modelo-canvas-9-pasos-exito-

negocio/ 

Castelar, H. (17 de Octubre de 2013). prezi. Obtenido de prezi: 

https://prezi.com/w0q6lgsdek3j/estrategias-de-publicidad-y-promocion-

marketing/?webgl=0 

comercio, E. (01 de Noviembre de 2016). Acuerdo con la Unión Europea 

elimina arancel a licores. El Comercio, pág. 3. 

Comercio, E. (13 de Octubre de 2016). El Comercio. Obtenido de El Comercio: 

http://www.elcomercio.com/tendencias/mapping-centrohistorico-

fiestadelaluz-quito-habitatiii.html 

Decker, F. (02 de Marzo de 2017). pyme. Obtenido de pyme: 

http://pyme.lavoztx.com/cules-son-los-puestos-de-trabajo-en-un-

restaurante-8309.html 

Ecuador, B. C. (21 de noviembre de 2016). Banco Central Del Ecuador. 

Obtenido de Banco Central Del Ecuador: 

https://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/788-banco-central-

del-ecuador 

El comercio. (21 de Enero de 2016). Obtenido de El comercio: 

http://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador-desempleo-

americalatina-inec-datos.html 

El Comercio. (13 de Octubre de 2016). Obtenido de El Comercio: 

http://www.elcomercio.com/tendencias/mapping-centrohistorico-

fiestadelaluz-quito-habitatiii.html 

El Universo. (2017 de Febrero de 2017). Obtenido de El Universo: 

http://www.eluniverso.com/noticias/2017/02/07/nota/6036493/canasta-

basica-enero-fue-7019 



70 
 

INEC. (03 de Agosto de 2010). Obtenido de INEC: 

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/inec-presenta-resultados-de-la-

encuesta-de-ingresos-y-gastos/ 

INEC. (6 de marzo de 2017). ecuadorcifras. Obtenido de ecuadorcifras: 

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/ecuador-registro-una-inflacion-de-

020-en-febrero/ 

Instituto Ecuatoriano de Sesuridad Social. (13 de Enero de 2016). Obtenido de 

Instituto Ecuatoriano de Sesuridad Social: 

https://www.iess.gob.ec/es/web/empleador/registro-de-empleador 

Kotler, P. (2016). Fundamentos de Mrketing. Mexico: Educación de Mexico. 

Ley Municipal. (22 de enero de 2014). Obtenido de Ley Municipal: 

http://www.lamerced.gob.ec/web/images/la_merced/descargas/lotaip201

5/baselegal/leyorganicamunicipal/LEYORGANICAMUNICIPAL.pdf 

Lobos, M. (15 de Abril de 2005). mey. Obtenido de mey: 

http://www.mey.cl/html/samplesize.html 

Merino, J. P. (10 de Marzo de 2014). definicion. Obtenido de definicion: 

http://definicion.de/investigacion-de-mercado/ 

Metropolitana, O. (2012). Ecuador Patente nº 236.  

Ministerio de salud publica. (15 de mayo de 2011). Obtenido de Ministerio de 

salud publica: http://www.salud.gob.ec/conozca-los-requisitos-y-valores-

a-pagar-para-obtener-el-permiso-de-funcionamiento-de-

establecimientos-comerciales-y-de-servicios/ 

Ministerio de Salud Publica. (09 de Abril de 2015). Obtenido de Ministerio de 

Salud Publica: http://www.desarrollosocial.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2015/04/SALUD-

LEY_ORGANICA_DE_SALUD.pdf 

MINTUR. (24 de Enero de 2008). Obtenido de MINTUR: 

http://www.turismo.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2014/02/Ley-

de-Turismo-MINTUR.pdf 

MINTUR. (31 de Diciembre de 2015). Obtenido de MINTUR: 

http://www.turismo.gob.ec/resultados-del-2015-ano-de-la-calidad-

turistica-en-ecuador/ 

Miró, J. (12 de Septiembre de 2006). Noemagico. Obtenido de Noemagico: 

https://noemagico.blogia.com/2006/091301-la-investigaci-n-

descriptiva.php 

Monteros, A. E. (03 de Octubre de 2012). Prezi. Obtenido de Prezi: 

https://prezi.com/yylwoluhylej/analisis-del-entorno-especifico-de-la-

empresa/ 



71 
 

Pascual Parada. (10 de Enero de 2013). Obtenido de Pascual Parada: 

http://www.pascualparada.com/analisis-pestel-una-herramienta-de-

estudio-del-entorno/ 

servicio de rentas internas. (12 de junio de 2016). Obtenido de servicio de 

rentas internas: 

http://tramites.ecuadorlegalonline.com/comercial/servicio-de-rentas-

internas/como-sacar-el-ruc-en-ecuador/ 

Servicio de Rentas Internas. (Marzo 26 de 2016). Obtenido de Servicio de 

Rentas Internas: http://www.sri.gob.ec/web/guest/ins-pnatural 

SRI. (12 de Junio de 2016). Obtenido de SRI: 

http://www.sri.gob.ec/web/guest/home 

 

Aduana. (25 de Octubre de 2016). Obtenido de Aduana: 

https://www.aduana.gob.ec/pro/to_import.action 

Alcaldia de Quito. (12 de Agosto de 2013). Obtenido de Alcaldia de Quito: 

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleGuia.aspx?Guia=Direcci%C3%B3n

%20Metropolitana%20Tributaria#info 

Alcaldia de Quito. (26 de Enero de 2016). Obtenido de Alcaldia de Quito: 

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=LUAE#info 

ambiente. (18 de marzo de 2014). Obtenido de ambiente: 

http://www.ambiente.gob.ec/ 

Bernardo, A. (4 de Septiembre de 2013). blogthinkbig. Obtenido de 

blogthinkbig: http://blogthinkbig.com/modelo-canvas-9-pasos-exito-

negocio/ 

Castelar, H. (17 de Octubre de 2013). prezi. Obtenido de prezi: 

https://prezi.com/w0q6lgsdek3j/estrategias-de-publicidad-y-promocion-

marketing/?webgl=0 

Chacón, N. (6 de Junio de 2015). Obtenido de 

https://www.gerenciaretail.com/2015/06/06/como-calculo-el-ticket-

promedio/ 

comercio, E. (01 de Noviembre de 2016). Acuerdo con la Unión Europea 

elimina arancel a licores. El Comercio, pág. 3. 

Comercio, E. (13 de Octubre de 2016). El Comercio. Obtenido de El Comercio: 

http://www.elcomercio.com/tendencias/mapping-centrohistorico-

fiestadelaluz-quito-habitatiii.html 

Decker, F. (02 de Marzo de 2017). pyme. Obtenido de pyme: 

http://pyme.lavoztx.com/cules-son-los-puestos-de-trabajo-en-un-

restaurante-8309.html 



72 
 

Econlink. (27 de Noviembre de 2010). Obtenido de 

http://www.econlink.com.ar/tributaria/flujosfondos 

Ecuador, B. C. (21 de noviembre de 2016). Banco Central Del Ecuador. 

Obtenido de Banco Central Del Ecuador: 

https://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/788-banco-central-

del-ecuador 

El comercio. (21 de Enero de 2016). Obtenido de El comercio: 

http://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador-desempleo-

americalatina-inec-datos.html 

El Comercio. (13 de Octubre de 2016). Obtenido de El Comercio: 

http://www.elcomercio.com/tendencias/mapping-centrohistorico-

fiestadelaluz-quito-habitatiii.html 

El Universo. (2017 de Febrero de 2017). Obtenido de El Universo: 

http://www.eluniverso.com/noticias/2017/02/07/nota/6036493/canasta-

basica-enero-fue-7019 

INEC. (03 de Agosto de 2010). Obtenido de INEC: 

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/inec-presenta-resultados-de-la-

encuesta-de-ingresos-y-gastos/ 

INEC. (6 de marzo de 2017). ecuadorcifras. Obtenido de ecuadorcifras: 

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/ecuador-registro-una-inflacion-de-

020-en-febrero/ 

Instituto Ecuatoriano de Sesuridad Social. (13 de Enero de 2016). Obtenido de 

Instituto Ecuatoriano de Sesuridad Social: 

https://www.iess.gob.ec/es/web/empleador/registro-de-empleador 

Kotler, P. (2016). Fundamentos de Mrketing. Mexico: Educación de Mexico. 

Lemus, W. J. (16 de 04 de 2012). Obtenido de https://www.gestiopolis.com/el-

estado-de-resultados-o-de-perdidas-y-ganancias/ 

Ley Municipal. (22 de enero de 2014). Obtenido de Ley Municipal: 

http://www.lamerced.gob.ec/web/images/la_merced/descargas/lotaip201

5/baselegal/leyorganicamunicipal/LEYORGANICAMUNICIPAL.pdf 

Lobos, M. (15 de Abril de 2005). mey. Obtenido de mey: 

http://www.mey.cl/html/samplesize.html 

Merino, J. P. (10 de Marzo de 2014). definicion. Obtenido de definicion: 

http://definicion.de/investigacion-de-mercado/ 

Metropolitana, O. (2012). Ecuador Patente nº 236.  

Ministerio de salud publica. (15 de mayo de 2011). Obtenido de Ministerio de 

salud publica: http://www.salud.gob.ec/conozca-los-requisitos-y-valores-



73 
 

a-pagar-para-obtener-el-permiso-de-funcionamiento-de-

establecimientos-comerciales-y-de-servicios/ 

Ministerio de Salud Publica. (09 de Abril de 2015). Obtenido de Ministerio de 

Salud Publica: http://www.desarrollosocial.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2015/04/SALUD-

LEY_ORGANICA_DE_SALUD.pdf 

MINTUR. (24 de Enero de 2008). Obtenido de MINTUR: 

http://www.turismo.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2014/02/Ley-

de-Turismo-MINTUR.pdf 

MINTUR. (31 de Diciembre de 2015). Obtenido de MINTUR: 

http://www.turismo.gob.ec/resultados-del-2015-ano-de-la-calidad-

turistica-en-ecuador/ 

Miró, J. (12 de Septiembre de 2006). Noemagico. Obtenido de Noemagico: 

https://noemagico.blogia.com/2006/091301-la-investigaci-n-

descriptiva.php 

Monteros, A. E. (03 de Octubre de 2012). Prezi. Obtenido de Prezi: 

https://prezi.com/yylwoluhylej/analisis-del-entorno-especifico-de-la-

empresa/ 

Pascual Parada. (10 de Enero de 2013). Obtenido de Pascual Parada: 

http://www.pascualparada.com/analisis-pestel-una-herramienta-de-

estudio-del-entorno/ 

Pastrana, C. (08 de 10 de 2013). grandespymes. Obtenido de 

http://www.grandespymes.com.ar/2013/10/08/presupuesto-inicial-de-

una-empresa-como-calcular-la-inversion-necesaria/ 

servicio de rentas internas. (12 de junio de 2016). Obtenido de servicio de 

rentas internas: 

http://tramites.ecuadorlegalonline.com/comercial/servicio-de-rentas-

internas/como-sacar-el-ruc-en-ecuador/ 

Servicio de Rentas Internas. (Marzo 26 de 2016). Obtenido de Servicio de 

Rentas Internas: http://www.sri.gob.ec/web/guest/ins-pnatural 

SRI. (12 de Junio de 2016). Obtenido de SRI: 

http://www.sri.gob.ec/web/guest/home 

Wegner, N. (22 de Junio de 2014). Obtenido de 

https://es.slideshare.net/nurywegner/balance-general-proyectado 

 

 

 



74 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Anexo 1 Permiso de Funcionamiento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
ANEXO 2 Requisitos para funcionamiento 

 

Accesos de permiso Único de funcionamiento 

 

 

RUC 

 

 

 

 

 

 

 



 

Permiso de Funcionamiento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Patente 

 

 

 

LUAE 

 

 

 

 

Clave para el empleador 



 

 

 

 

 

 

Certificado de calificación, clasificación y categorización 

 



 

Anexo 3 Diseño del Menú 

 

 



 

 



 



 

 

Anexo 4 Recetas Estándar 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 



 



 

 



 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

Anexo 5 Proformas de equipos y enseres. 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pastelería 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocina 



 

 



 

 

 

 

 

 

Salón 

 



 

 

 

Anexo 6 Tasa de amortización. 

 



 

 

 

 

  



 
 
 


