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RESUMEN

La siguiente propuesta para la creacion de un restaurante tematico utilizando al
mapping como estrategia de ambientacion, a ser ubicado en el centro historico
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 preparacion de comida tipica
ecuatoriana y a la difusion de la historia de dichos platos atreves de mapping,
mediante el analisis Politico, Econémico, Social, Tecnoldgico, Ambiental y
Legal, el analisis del comportamiento de la oferta y demanda.

Se realizé una investigacién mediante encuestas, obteniendo informacion sobre
los gustos y preferencias del mercado objetivo. Ademas, se determind el
segmento de mercado potencial al que esta dirigido el negocio.

Se elaboré un plan de marketing estableciendo estrategias de precio, plaza,
producto y promocion, para tener una ventaja competitiva a lo largo de los
cinco afos que se proyecta el negocio.

Ademas, se elabord la mision, visidon, valores y objetivos enfocado al buen
servicio para poder fidelizar a los clientes.

Se realiz6 un estudio técnico para conocer el tamafio y capacidad del
restaurante, en donde se determiné la infraestructura del local, los equipos
necesarios para poder operar, costes de produccion y venta al publico
mediante recetas estandar.

Para finalizar se realiz6 un estudio financiero, en donde el valor de inversion
inicial promedio para poder operar en un periodo de sesenta dias es de
$45.045,76, estableciendo que el negocio es rentable si se cumple con todas

las proyecciones previstas en un periodo de 5 afios.



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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CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1 Planteamiento del problema

En el centro historico de Quito se ubican un sin nimero de establecimientos de
Alimentos y Bebidas que se encargan de la elaboracion de comida tipica
ecuatoriana mas no de la difusién de la historia de dichos platos ya que el
desconocimiento de la historia de los platos tipicos no permite transmitir el
conocimiento de la gastronomia ecuatoriana. ¢De qué manera se puede
difundir la importancia de la historia de los platos tipicos de la gastronomia

ecuatoriana a través de la creacion de un restaurante tematico?

1.2 Antecedentes

Actualmente en el centro historico de Quito los establecimientos de alimentos y
bebidas con una gran trayectoria se dedican a la elaboracion de platos tipicos
mas no a la difusion de la historia; en otras palabras ain no se ha
concientizado acerca de la importancia de la transmision de su historia; han
crecido por varios afios por medio de la tradicion, destacandose por su sabor y
predileccion de los comensales; pero si es claro que una gran mayoria 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 gastronémico se ha visto perjudicado por el desconocimiento de
las técnicas de elaboracion he historia de los platos tipicos? ¢De qué manera
los pequefios productores se han visto afectados por la industrializacién de
productos tipicos ecuatorianos? ¢De qué manera los desechos no
biodegradables de los restaurantes del centro histérico de Quito afectan al

ambiente?



1.3 Descripcién del negocio

Un restaurante que difunde la historia de los platos tipicos del Ecuador de una
manera dinamica 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 tradicion sin conocer la elaboracién ancestral.

1.4. Justificacion

Existen muchos establecimientos de alimentos y bebidas que realizan comida
tipica pero no se encargan de la difusion de la historia de sus platos, por esta
razon en la actualidad se han industrializado algunos platos tipicos lo que
afecta a los pequefios productores ya que el INEC en el 2012 determino que la
incidencia sobre la inflacibn de productos tipicos 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 pequefios productores cada afio es mas 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
legislacibn 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.(Legislacion Ambiental 2009)

1.5. Objetivo general
Desarrollar un estudio de las variables técnicas, organizacionales y de mercado
de una propuesta para un restaurante tematico utilizando al mapping como

estrategia de ambientacion, a ser ubicado en el centro histérico de Quito.



1.6. Objetivos especificos
1. Fundamentar tedricamente la Creacion de un restaurante tematico v el

mapping como estrategia de ambientacion.

2. Realizar un estudio de mercado por medio de encuestas a los clientes
frecuentes de los restaurantes del Centro Histérico de Quito para

determinar la situacion actual de la demanda.

3. Construir un estudio organizacional - administrativo para crear un

restaurante ambientado con mapping.

4. Hacer el estudio técnico para la creacibn 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.



1.7 Metodologia de Investigacion

Tabla 1. Metodologia de la investigacion

tematico utlizando 3l mapging come estrategia de ambientacion en

ETAFAS MEI'%ID TECHICAS RESULTADOS
T POROEMERTACITT  Analbcs- HEVIEID Haczes [eOncas para etermninGr 18 LTESck 08 Un restaUrans
M TEQRICA sintgtico  bibliografica
Internet.
&l centro histdrico de Cuito
ESTUDND DE Cuartitaty  Encusstas  Informe de 12 situacidn del consumo de comids fipica en
MERCAD o
restzurantes del Centra Histdrico de Cuito
Analitico- Rewvisian Recoleciar informacion de fuentes bibliograficzs para
sintgticc  bibliografica
Obtener una basze de la situacicn financiera achual.
Internet.
ESTUDID Analitice- Revision Recokeciar informacion de fuentes confiables para
ORGAMIZACIOMNAL  simeticc bibliografica
Realizar un estudio crganizacional.
Internat.
ESTRUCURA DE Analitice  Triangulscic  Realizar una tiangulacion con |a informacion ootenida con
BALAMCE OE QO U n y ficha de
RESULTADOS inductivo — FESUrnen

PROYECTADCS deducstivo

= metoda analitico con un inductive - deductivo para cbbsner un
Bzlance de resultados.




1.8 Plan para la Creacion de un Restaurante

Resultados Esperados

1. Fundamentacién teérica: Para el primer Capitulo se utilizara el método
analitico — sintético aplicando el método de revision bibliografica, que de
acuerdo a Fraga (2007), consiste en la descomposicion tedrica en partes de un
restaurante tematico, para estudiar de manera aislada cada una de estas
partes y entender la factibilidad de la creacion de un restaurante tematico.
Mediante el estudio de fuentes académicas pertinentes con el tema propuesto.

2. Estudio de Mercado: Para el segundo capitulo se utilizard el método
cuantitativo que consiste en realizar una comprobacion de informacién y datos
con una base numérica encuestando a los propietarios de restaurantes en el
centro histérico de Quito, de esta manera se obtendra un estudio de mercado

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

3. Estudio Técnico: Para el tercer capitulo se obtendra una base de la
situacion financiera actual realizando un estudio técnico mediante el método
analitico — sintético por medio de fuentes bibliograficas e internet. (Fraga,
2007).

4. Estudio Organizacional: Para el cuarto capitulo conoceremos sobre la
organizacion de un restaurante a través de un estudio organizacional por medio
del método analitico- sintético utilizando fuentes bibliograficas e internet.
(Fraga, 2007).

5. Estructura de balance de resultados proyectados: Para el quinto capitulo
realizaremos un balance de resultados proyectados utilizando la triangulaciéon y
ficha de resumen mediante un método analitico con un inductivo — Deductivo
(Fraga, 2007).



1.9 Novedad

El gobierno se encuentra constantemente en campafas para fomentar el
turismo y la gastronomia del pais y al momento de crear este tipo de
restaurante ambientado con mapping que muestra videos en 2D y 3D se
estaria impulsando el turismo y la gastronomia ya que los turistas nacionales e
internacionales conocerian la historia de los platos tipicos ecuatorianos de una

manera totalmente diferente que atraeria a nueva clientela constantemente.

1.10 Impactos

1.10.1 Econdmico
Utilizar productos nacionales en la elaboracién de los platos para dar empleo a
los pequefios productores y apoyar el comercio justo.

1.10.2 Social
Promover la interculturalidad con la creacion de este tipo de restaurantes que
permite que turistas extranjeros conozcan mas sobre la historia de la comida

ecuatoriana.

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

1.10.3 Ambiental
Realizar un programa de reciclaje en el restaurante separando los desechos
para venderlos por separado, asi como el plastico y vidrio.



1.11. Marco Tedrico

En Ecuador existen rastros de restaurantes desde antes de la conquista
espafiola y a estos se los llamaba Tambos donde descansaban los chasquis,
en estos lugares para comer también existian alojamientos para el Inca y sus

tropas que eran llamados pucares (Jiménez, 2012).

Después de la llegada de los espafioles se abrieron muchos lugares de comida
tipica ecuatoriana o también llamada criolla ya que esta es la mezcla de la
comida espafiola 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 duefias, Clara y Josefina, aqui se
preparaban quimbolitos, caldo de gallina, caldo de patas, tamales, etc
(Jiménez, 2012).

En 1908 con la inauguracién del ferrocarrii se empieza a ofrecer en los
restaurantes platos tipicos de la costa Ecuatoriana ya que venian los mariscos
congelados en el tren, se demoraba varios dias en llegar por eso su precio era
mas elevado en la capital, con la segunda guerra mundial los Judios llegaron a
Ecuador, obteniendo una visa de agricultores y se dedicaron también a poner
establecimientos de alimentos y bebidas, introduciendo sus costumbres y
alimentacién crearon una empresa de embutidos llamada “Lukul”’, actualmente
lleva el nombre de “Juris” y con la creacion de esta empresa de embutidos

aparece la comida rapida 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 afios 50 aparece el primer chifa en Riobamba
gue no solo ofrecia otro tipo de comida, era el primer restaurante que contaba
con una maquina de helados ya que hasta entonces solo se realizaban los

conocidos helados de paila y para las personas fue una gran novedad que un



restaurante cuente con una maquina asi, este restaurante llevaba el nombre

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

En los afios 70 aparecieron hoteles como el “Hotel Quito” y el “Hotel Colén” que
le dieron un giro al servicio de la comida hasta ese momento ya que eran
hoteles de lujo que ofrecian la comida tipica del pais, pero con estilos
vanguardistas de la época, traidos 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
imagenes, desde hace 12 afios esta técnica fue experimentada por varios
disefiadores y en la actualidad existen miles de compafiias dedicadas a realizar
estas animaciones, el mapping consiste en proyectar imagenes 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 escaner 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 disefiadores
expertos en mapping y transformaron las iglesias en una hermosa obra de arte.
(Clarin, 2016).

1.11.2 Mapping como tendencia gastronémica

El gastromapping es una experiencia totalmente nueva, no lleva méas de un afo
en algunos restaurantes del mundo y en el que los duefios 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 oido 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 gastronomia

nacio 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 gastronomia
ya que es un restaurante qgue muestra a sus comensales imagenes y la historia
de Frida Kahlo mientras disfrutan de su comida pero en Bélgica el restaurante
“Le petit chef” fue mas alla de proyectar simples imagenes en las paredes, su
restaurante muestra un video animado de un pequefio 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
paises no se quedaron atras con esta nueva tendencia y en Espafia desde
enero de 2017 un restaurante dedicado a los eventos que cuenta con
capacidad para 88 comensales se unié a una empresa dedica a la elaboracién
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 Habitat lll en las que artistas Ecuatorianos y Franceses
realizaron proyecciones de videos e imagenes 2D y 3D sobre las iglesias mas
representativas de la capital como La Iglesia De La Compafiia, La Iglesia De La
merced, La Iglesia De Santo Domingo, entre otras, por medio de esta nueva
tecnologia las fachadas dieron la impresion de haber sido pintadas, la duracion
de cada video fue aproximadamente de entre 5 y 6 minutos, al mismo tiempo
que el video es coordinado con la musica ya que son dos cosas que se realizan

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

2.1 Analisis del entorno
Es un estudio de los factores externos que afectan o benefician a la creacion

de una empresa (Espinoza, 2012).

2.1.1 Andlisis PESTAL
Es un andlisis que se realiza para saber de qué manera los factores externos
pueden influir en la creacién de un negocio y asi poder actuar estratégicamente
(Pascual Parada, 2013)

2.1.1.1 Factor Politico

Segun los datos del Servicio Aduanero del Ecuador, (2015), para los equipos
tecnoldgicos existe un impuesto que varia 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 politica 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)

Ademas, un acuerdo con la Union Europea firmado en noviembre del 2016
elimind aranceles sobre bebidas alcohodlicas que hasta diciembre era del 1%
mas USD 0,25 por grado alcohdlico, lo que favorece a los restaurantes ya que

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

2.1.1.2. Factor Econdémico

Desempleo: segun el ministerio de trabajo, (2016), Ecuador es el pais con el
indice mas bajo de desempleo de Latino América, ya que el sector turistico y
gastronémico crecié un 0,65%, lo que indica que mas 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 duefios de las empresas que

mantengan los puestos de sus empleados o den mas trabajo.

Canasta Basica: En el 2017 aumento a $ 708,52 a comparacion del 2016 que
fue de $ 628,27, que se encuentra por encima del sueldo basico 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)

Inflacion: Segun el INEC, (2017), la inflacién registrada en febrero fue de
0,20%, que es la mas baja desde el 2007, esto es un aspecto positivo ya que Si
la inflacion baja se pueden mantener los precios de venta en los platos y las

personas consumen mas.

2.1.1.3Factor Social

El Municipio de Quito se encargd de organizar en octubre del 2016 la fiesta de
luces, en la que varios artistas franceses y ecuatorianos se encargaron de
disefiar imagenes y videos en 2D y 3D, que fueron proyectados en varias
iglesia y museos del Centro Historico, estos disefios son conocidos como
mapping y tuvieron una gran acogida por la gente, ya que es la primera vez que
se presenta algo asi en Ecuador. Esto otorga una gran ventaja porque permite
impulsar el turismo tanto nacional como internacional y aplicandolo a la
gastronomia es una manera de difundir la tradiciéon de platos ecuatorianos de
una manera dinamica para interactuar con el cliente y garantizar una

experiencia Unica.

2.1.1.4 Tecnoldgico

El avance tecnologico es de gran ayuda para las empresas de alimentos y
bebidas, especialmente en la creacién del restaurante ambientado con
mapping, ya gque es necesario equipo tecnoldgico para la proyeccién de videos
2D en paredes y 3D en las mesas, pero el aumento en los aranceles vuelve al
aspecto tecnologico algo negativo ya que los implementos necesarios son mas

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

El ministerio del ambiente disefio un Plan de Gestion integral para residuos
sélidos lo que ayuda a los establecimientos de alimentos y bebidas a clasificar
mejor sus desechos organicos y no organicos, para darles un mejor
aprovechamiento y esto contribuye a tener un mejor control de la salubridad
tanto en cocina como en el salon 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
practicas 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 publicas que cada afio 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 articulo 14
dice que se debe fomentar el turismo y apoyar el desarrollo de las actividades
recreativas, deportivas, culturales y artisticas y segun el MINTUR, (2008),
concedera a los establecimientos turisticos la Licencia Unica Anual de

Funcionamiento.

2.1.2 Comportamiento de la Demanda

Es un estudio que se realiza a los posibles consumidores que frecuentan el
centro histérico de Quito, el presupuesto que gastan mensualmente en
alimentos y bebidas, con qué frecuencia consumen en establecimientos de

comida tipica, etc.
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Tabla 2. Poblacion por sectores de Quito

e e e el e
2618 2%

Cayambe 41967 33% 43828 33% 85795 2823 28299 444 1,1%

Mejia 39783 32% 41552 30% 81335 6185 %18 2098 g 0% pL
PedroMoncayo 16310 130 16861 13% 337z N7 1120 8633 44458 102% 2%
PedroVicente Maldonado 6735 5% 6189 | 05% 1294 4am 429 3% 5323 89% 25
Puerto Quito 10774 0.9% 9671 | 07% 20445 60 660 5037 5102 10,1% %
Quito 1088811 ge7o6 1150380  87,1% 2239191 7Je4le7 763719 634610 317 30% be]
Rumifiahui 97 334 43935 33w gsssy 08 295 B 3041 29% 30
San Miguel de los Bancos 9413 | 7% 8160 06% 17573 45% 4517 3559 4842 7.2% 2%
Total 1255711 100% 1320576 100% 2576287 87328 872743 720930

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2016.

En el Distrito Metropolitano de Quito segun el INEC, (2010), existen 640.753
hogares, su ingreso en el area urbana es de $1.046,3 y en el &rea rural es de
$567,1, el gasto promedio mensual de alimentos y bebidas no alcohdlicas es

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

Segun el MINTUR, (2015), existe un aumento de visitantes extranjeros al
Ecuador, siendo los turistas Colombianos con un 23,64% los que mas visitan la
ciudad de Quito, seguidos con un 16,66% por los Estados Unidos y el promedio
de gastos es de 1200 ddlares, para que estas cifras y porcentajes suban el
Ministerio de Turismo incentiva la inversidn turistica tanto nacional como
extranjera, fortaleciendo la promocién del producto Nacional y poniendo como
meta que la actividad turistica sea la primera fuente de ingresos para el Pais y
no el sector petrolero, tratando de duplicar los ingresos del sector turistico,

tomando como referencia los del 2015 que fueron de USD. 1.691,2 millones.



2.1.3 Comportamiento de la oferta
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Segun Sapag, (2011), el comportamiento de la oferta es: de qué manera los

empresarios o duefios 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

Restaurante Atencion Tipo de Comida Logotipo
A
Casa Gangotena Excelente Ecuatariana - _
Casa Gangolena
Vista Hermosa Buena
Hermosa
. 0y Hestala,
jHasta la Vuelta!, Sefior Buena Ecuatoriana [ ' Seror...

Segun el analisis realizado a tres restaurantes ubicados en el centro historico

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

tipica, no todo el afio, pero si por temporadas.



2.1.4 Comportamiento de la competencia-precios

En un estudio observacional en el Centro Historico de Quito los restaurantes:
Casa Gangotena, Vista Hermosa y jHasta la Vuelta!, Sefior, indican que sus
precios varian entre $15 y $35 aproximadamente.

Tabla 4. Tabla comparativa de precios de competencia indirecta

Casa Gangotena Vista Hermosa jHasta laVuelta!, Seinor

Fritada $21,50 Fritada $20.60 Fritada $16,40

Seco De Chivo $21,50 | Secode Chivo $ 18,10 | Seco de Chivo $16,90

Locro $10 Locro de papa $8,70 Yaguarlocro $11,90

Corvina en salsa de

Fanesca $15 Mariscos $ 23,10

Locro de Papa $7,80

Ceviche de Cmardn Ceviche de Camaran Ceviche de Camardn
$13,50 $14,30 $16,50

2.1.5 Comportamiento de los proveedores

Para la obtencion de materia prima necesaria como: Camaron, papas,
mariscos, lacteos y sus derivados, carne de cerdo, entre otros, los principales

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

Procesadora Nacional de Alimentos C.A Pronaca
D’ Carnes Cool

Industria Lechera Floralp S.A

Super camarén

Mega Flipper

ARCA continental Ecuador Quito.

DN N N N N

Ademas, para la instalacion, mantenimiento, configuracion e internet los

principales proveedores son:

v Netlife
v CNT

v" Punto Net
v

Casso Audiovisuales

2.2 Investigacion 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 tecnologia que usa
videos en 3D sobre cualquier tipo de superficie. Especificamente en el Centro
Historico de Quito, no existe un lugar que satisfaga las necesidades de
alimentacion y al mismo tiempo dé a conocer la historia de los platos tipicos
ecuatorianos de una manera dinamica y poco convencional. ¢Qué
caracteristicas especificas deberia tener un restaurante que combine la
alimentacion con la difusion de la historia de los platos tipicos utilizando el

mapping?
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2.2.2 Objetivo de la investigacion de mercado
Establecer si existe 0 no demanda para un restaurante tematico utilizando al
mapping como estrategia de ambientacion en el Centro Histdrico de Quito

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

2.2.3 Justificacion y delimitacion de investigacion de mercado

La creacion de un restaurante ambientado con mapping, se da debido a la
introduccidn de esta nueva tecnologia de mostrar videos en cualquier clase de
superficie en Quito y el desconocimiento de la historia de los platos tipicos
ecuatorianos, en donde se genera la posibilidad de fusionar esta nueva técnica
con la comida, para difundir de manera dinamica entre turistas nacionales e

internacionales dicha historia.

Esta investigacion nos dard como resultado, saber si es rentable crear un

restaurante ambientado con mapping en el Centro Histérico de Quito.

2.2.4 Tipo de investigacion

Segun Mird, (2006), se debe utilizar una investigacion descriptiva, que busca
analizar el comportamiento, costumbres, actitudes, etc. de las personas de la
ciudad de Quito para establecer la creacién de un restaurante ambientado con
mapping.

2.2.5 Poblacion y muestra

Para realizar esta investigacion es importante determinar que el nimero de
personas en Quito es 1619000 habitantes y para definir la muestra utilizamos la
siguiente pagina web (http://www.mey.cl/html/samplesize.html), que realiza
automéaticamente el calculo con la siguiente formula: n=Nx((N-1) E2+X) (Lobos,
2005).

e En Donde
v' n=es el tamafio de la muestra (385)
E= es el margen de error tolerable (5%)
N= es el tamafio de la poblacién (1 619 000)
X= variabilidad conocida (50%)

v
v
v
v" C= Nivel de confianza (95%)
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2.2.6 Técnicas de recolecciéon de informacion
Para esta investigacion se recolecto datos cuantitativos en un ambiente real a

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

v' 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.

v' Preguntas Cerradas: Determinar la aceptacion del restaurante,

posibles videos a proyectarse.

2.2.7 Distribucion de la muestra

Para la recoleccion de informacién la muestra fue de 385 personas, encuestas
a turistas nacionales y extranjeros que frecuentan el Centro Histérico de Quito,
en donde mas del 63,5% son extranjeros y un 36,5 son visitantes nacionales,

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

Tabla 5. Andlisis de la encuesta

Necesidad de
Objetivo informacion Pregunta resultado grafico
Identificar el Deter_mmar que
rango de tipo de Prengmta 1 1.20-35
segmento ¢, Cuadl es su Cag
eglcis;dn:leel generara mayor rango de g 22 i gg
otencial ingreso al edad? ' 1m2 03
P restaurante.
1. Unavez ala
semana
o Pregunta 2 .
fertcar® | peteminarel | cConque |2 D080 e
. nivel de negocio | frecuencia
de las visitas semana
ue realiza en el segmento sales a 3. Unavez al
qel cliente del mercado. comer a un rﬁes 1m2
: 2
restaurante? 4. DOS 0 MAS 3 4
veces al mes
. . | Determinar la
Identificar si ., |
la gente aceptacion de la | Pregunta 3
conoce gente por un ¢ conoce 1. si
sobre el servicio de sobre el 2.no
manoin alimentacion y mapping? 102
pping mapping




Determinar si
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Identificar la Pregunta 4
las personas . ) .
conocen el cantidad de C,a_cudlo ala 1 si
trabaio personas que fiesta de 5 .no
traba] conocen sobre luces en '
audiovisual en I : g
2Dy 3D el mapping Quito~
Pregunta 5
¢ Le gustaria
ver
Determinar la . . proyecciones
., Estipular el nivel sobre la
aceptacion I S
del de visitas a | hlstqua de‘ la 1 si
restaurante restaurante comida tipica 5 ' no
en el ambientado con | ecuatoriana '
mapping sobre la
mercado. mesa antes
de que le
sirvan la
comida?
Pregunta 6
Establecer los | Identificar en é\ﬁsci]tl;?igzrla 1 Mafiana
horarios de | qué horario del restaurante 2 Tarde
atencion del dia tendria con 3 ' Noche
restaurante. | mayor cantidad '

ambientacion
de mapping?
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Identificar el Pregunta 7
rango de ¢ Cuénto
valor que el Establecer los estaria
: : : . 1.15-20
cliente esta precios de los | dispuesto a 5 21-30
dispuesto a productos del | pagar por un '
. 3.31-50
pagar por el negocio. plato de
servicio comida
completo. tipica?
Identificar si Pregunta 8
los clle'ntes Establecer si el ¢ Desearia
estan que en el
, restaurante 1. si
dispuestos a . : restaurante
vendera bebidas . 2. no
pagar por alcohélicas se vendiera
bebidas bebidas
alcohdlicas alcohdlicas?




Tabla 6. Analisis de la Encuesta (platos de sal)
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Pregunta 9.Escoja que platos quisiera comer en el restaurante ambientado con mapping teniendo en
cuenta que 5 es el que mas le qusta v 1 &l que menos le qusta

Objetivo: [dentificar [a preferencia de consumo de platos de sal en el segmento de mercado.

Necesidad de Informacion: Establecer [a preparacion de platos de sal con mayor aceptacidn.

Fanesca

Colada morada

Fritada
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Locro

L

Ceviche de camaron

(]

Seco de Chivo
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Tabla 7. Andlisis de la Encuesta (postres)

Pregunta 10. Escoja que postres quisiera comer en el restaurante ambientado con mapping teniendo en cuenta que 5
es el que més le qusta y 1 el que menos le gusta

Objetivo: Identificar la preferencia de consumo de postres en el segmento de mercado.

Necesidad de Informacion: Establecer la preparacion de con mayor aceptacion

Quimbolitos

Higos con Queso

Dulce de Zapallo

Queso de Pifia

Flan de Coco




2.2.9. Proyeccién de la demanda

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

26

Sector Centro de Quito

Poblacion Total de Quito

1.619.000 (100%)

Poblacion por Sectores

San Roque San Juan La Merced La Tola
3.136 18.427 8.394 4.366
Poblacion por Edades
Hombres |Mujeres |Hombres |Mujeres [Hombres [(Mujeres [Hombres [Mujeres
17 - 40 Afos
990 1.100 890 1.500 1.200 803 901 770

Total Hombres por Edades del sector centro

3.981

Total Mujeres por Edades

4173

Nota: Resumen de datos del sector 3. Alcaldia de Quito (2010)
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Tabla 9. Datos socioecondmicos 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 socioeconomico de la poblacion de Quito. Tomado del Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (2010)

Tabla 10. Célculo proyeccioén de la demanda

Por sector

Calculo
FPoblacion del sector | 1619000 * 1,63%
FPoblacion de Quito 1619000 centro de Quito = 23.389
1,63% Habitantes

Por Mivel Economico

Calculo
- o,
Poblacion del sector Centro de ’E{{ar;%::'a‘]ffa;? 34 323 18,23% =
Quito 34 323. 16,34% 6 257 Habitantes
Por Rango de Edades Calculo

Poblacidén del sector Centro de
Quito de clase Ay B
6,257

FPoblacion del _sector 6.257742 3% =
Centro de Quito de | ,, So5 ' o hitantes
36 - 45 afos 42,3% i

Por Nivel de Aceptacion Calculo

Paoblacidn del sector Centro de 36 -

45 afios de nivel socioecondmico A Nivel de aceptacion 2.626 * 92,3% =
o -
vy B 2.626 habitantes. 92 .3 % 2.423 Habitantes

Micho de mercado para el restaurante ambientado con

mapping 2423 Habitantes

30 personas del

afaro 720 Habitantes
24 dias laborales

Micho meta
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2.3. Conclusiones del estudio del mercado

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

técnica de investigacion, se concluye:

v

Existe una aceptacion de 92,3% para la creacion de un restaurante
ambientado con mapping en el Centro Histérico de Quito.
Hay mayor demanda en las personas con un rango de edad entre 36 —
45 afos.
Los posibles clientes estan dispuestos a pagar entre 15y 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 acudio 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
alcohdlicas.
Los platos de sal preferidos por los posibles clientes del restaurante son:
v' Fanesca
v Ceviche de Camardn
v Locro
v Fritada
Los postres preferidos por los posibles clientes son:
e Higos con queso
¢ Quimbolitos

e Flan de coco
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CAPITULO IllI: ESTUDIO ORGANIZACIONAL-
ADMINISTRATIVO

3.1. Modelo de Negocio

Segun Bernardo, (2013), para la creacién de un negocio el modelo que se

aplicard 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 investigacion y elaborar un analisis en un cuadro que se

divide en 9 aspectos que son:

v

Segmentar los clientes: estudia a los posibles clientes y las ventajas
con las que cuenta el negocio.

Propuesta de Valor: Determinar cudl es la diferenciacion del negocio y
satisfacer necesidades de los clientes.

Determinar los Canales de distribucion: Define el tipo de publicidad
gue se va a mantener en el negocio.

Relacién con los clientes: Establecer cual sera la relacion con los
posibles clientes.

Fuentes Econdmicas: Sirve para saber de qué manera se va a generar
ingresos en el negocio.

Recursos: Son los recursos que se va a utilizar, humano, econémico,
fisico, 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 cuales seran los gastos fijos y
variables del negocio, establecer el precio que debera pagar el cliente

por un bien o servicio.
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Socios Clave

La materia prima del
restaurante se obtendra de
pequefios productores ya
que la propuesta de
negocio apoya al comercio
Justoy en cuanto a los
videos el principal socio
serd el disefiador
mulfimedia Diego Aimeida.

Actividades Clave
-Compra de
proyectores para los
videos a proyectarse.
-Venta de comida
tipica Ecuatoriana.

- Elaboracion de
videos 2D.

Recursos Clave

- Fisico: local
-Economico:
Prestamos, aporfacién
de socios, dinero en
efectivo.

-Humanos: Personal.
-Tecnologico:
Proyectores e internet.

Propuesta de Valor
La proyeccion de
videos con historia de
la comida tipica
ecuatoriana lograra
safisfacer a los
clieentes no solo en
la alimentacion,
tambien enel
conocimiento de su
elaboracion de una
manera innovadora.

Relacion con clientes
La atencional cliente y el
Senvicio de primera que
ofrece el restaurante.

Canales de Distribucion
La publicidad del
restaurante se dara por
medio de redes sociales (
facebook, pagina web,
instagram), por medio de
videos proyectados en la
fachada del restaurante por
las noches.

Segmento de clientes
Es un restaurante que
esta dirigido a turistas

nacionales e
internacionales de clase
media alta y afta entre 36
y 45 afios, que se
encuentren enla zona
centro de la ciudad de
Quito.

Estructura de Costes
Los gastos del restaurante serian: infraestructura, sueldos, arriendo,
senvicios basicosproveedor de internet, pedido minimo de materia prima a
proveedores, equipos audiovisuales.

Fuentes de Ingresos
Por el segmento al que esta dirigido el restaurante, los
clientes podran pagar con tarjetas de: credito y debito,
tambien en efectivo.
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3.2. FODA
Tabla 12. Matriz FODA
ANALISIS FORTALEZAS DEBILIDADES
F1. Ubicacian estrategica D1. Falta de pargueadero
F2. asociacian con Quito Tour  |D2. Pocos recursos economicos
Bus para la creacion del restaurante
F3. Ambiente modemo y D3. Restaurante nuevo
s creativo con videos 20 ’
Externas

F4. Asociacion con un
disefiador multimedia.

D4. Mo cuenta con horno de lefia

F5. La comida se elabora
tradicionalmente en ollas de
barro

D5. Espacio reducido para el
restaurante.

OPORTUNIDADES

FO (MAX-MAX)

DO (MIN-MAX)

1. Implementacidn de nueva
tecnologia para brindar una mejor
experiencia al consumidor.

02. Desconocimiento de la
historia de los platos tipicos
ecuatorianos

03. Previa difusion de mapping
en el centro historico, en la fiesta
de luces

04. Mo existen restaurantes
ambientados con mapping en
CQluito

05. Mucha afluencia de turistas
en el Centro Histdrico de Quito.

1.- Los videos se cambiaran
constantemente de a cuerdo a
la demanda.

2.- Se aprovechara el mes de
Agosto que se realiza |a fiesta
de luces para promocionar al
restaurante.

3.-5e contara con una
ubicacion estrategica en el
centro historico para obtener un
mejor posicionamiento.

1.- Se bajara costo en la
elaboracion de los videos, ya que
el disefiador multimedia es
socio.

2.-Se buscara asociarse con un
pargueadero cercano para gue
los clientes puedan disfrutar
tranguilamente.

3.- Se brindara capacitaciones
constantes a los empleados para
gue ofrencan un excelente
senvicio.

AMEMNAZAS

FA (MAX-MIN)

DA (MIN-MIN)

A1. costo elevado de los
proyectores.

A2 Existe competencia en
cuanto a comida tipica.

A3 Copia de estrategia

Ad. Crisis economica actual.

A5, Poco conocimiento sobre
mapping.

1.- Se realizara una amplia
publicidad para atraer clientes.
2.- Se realizara eventos
especiales en dias festivos
cuando la ciudad recibe mas
turistas.

3.- La ubicacidn es estrategica
por la afluencia de turistas en el
Centro Histdrico

1.- Se elaborara un estudio de
mercado y previapromocidn del
restaurante en redes sociales.
2.-5e realizara una asociacion
estratégica con Quito Tour Bus
para tener una clientela fija.
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3.3. Formalizacién del negocio

3.3.1. Misién
Generar una experiencia Unica a todos los amantes de la comida tipica
ecuatoriana, a través de un ambiente que proyecta la historia del origen de

dichos platos por medio del mapping.

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

historia de platos tipicos ecuatorianos con videos 2D en los proximos 5 afios.

3.3.3. Valores

v' Responsabilidad: Asumir las consecuencias delos actos en el trabajo.

v Respeto: Respetar a los clientes, compafieros de trabajo y a las
instalaciones.

v Puntualidad: Respetar los horarios de trabajo.

v" Honestidad: Dentro del establecimiento con los proveedores y clientes,
respetando el codigo de ética dela empresa.

v' Profesionalidad: Realizar de una manera adecuada, organizada vy
cumplir en el tiempo estipulado el trabajo asignado a cada area.

3.3.4. Objetivos estratégicos del negocio

Mediano Plazo

v' Crear una excelente relacién con los proveedores para garantizar al
cliente siempre un producto de calidad.
v" Obtener un 100% anual de satisfaccion por parte de los clientes mas

frecuentes del restaurante.

Largo Plazo

v" Alcanzar un promedio del 15% de utilidad en un plazo de 4 afos, que le
permita al restaurante mantenerse en el mercado.

v Posicionar al restaurante “Aquicito no mas” entre los turistas nacionales
e internacionales que frecuentan el Centro Histérico de Quito, como un

difusor de la historia de la comida tipica 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 especificas por puesto

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

con funciones basicas que son:

Administrador: Es la persona responsable de la parte administrativa del

restaurante. Sueldo $ 750 mensuales.

v

v
v
v

Encargado de la contratacion del personal.

Organizacion 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 area.

Requisitos

v
v
v
v

Chef

Titulo de Tercer nivel en Administracion de Empresas.
Experiencia de 2 afios en Gerencia de Alimentos y Bebidas.
Edad entre 31-37 afios

Nivel de Inglés avanzado

Ejecutivo: Controlar y supervisar la elaboracion de los platos vy

organizacién en la cocina. Sueldo $ 650 mensuales.

v

v
v
v

Organizar las funciones del personal de la cocina.
Capacitar al personal.
Elaborar el menu.

Supervisar la entrada de materia prima a la bodega.
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Requisitos
v' Titulo de tercer nivel en Gastronomia.
v' Tener 3 afios de experiencia como Chef Ejecutivo.
v Edad entre 26 — 35 afios.
v" Nivel de Inglés Avanzado.

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

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

v" Titulo técnico en Alimentos y Bebidas
v' Experiencia de dos afios en preparacion de alimentos.
v' Edad entre 22 — 27 afios

Mesero: Encargado de servir los platos, desbarasar y limpiar el sal6n. Sueldo
$345 mensuales.

Requisitos

v" Minimo titulo de Bachiller.
v' Experiencia de 1 afio.

v' Edad entre los 19 y 28 afios
v 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 minimo titulo de bachiller en colegio técnico.
Nivel de inglés avanzado.
Experiencia de tres afios en cajero.

Manejo de redes o sistemas
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Para la contratacién del personal se creara un plan de capacitacion con la
finalidad de incorporar al nuevo personal a su trabajo, dar a conocer las
funciones del puesto. Con esto se lograra desarrollar las capacidades de los
empleados para que desempefien correctamente sus funciones.

El plan de capacitacion seré dictado por el gerente del restaurante y apoyado
por el jefe de cada area y como beneficio a los empleados se les proveeré la

alimentacion con un valor de $525 en el primer afio de funcionamiento.



36

3.6. Contratacion de personal y proyeccion de costos de mano

de obra

Tabla 13. Costos Fijos Anuales (Primer afio)

Gerente $ 750 56250 §3125 59113 593486 | 51121856
Chef $650 §5417 $31.25 576898 F81440 | §9.77280
Ayudante de cocina 1 | § 345 S5 $12 54192 544692 | 5536304
Ayudante decocina2 | § 345 528,75 $325 5492 344692 | $5.3630
Ayudante de cocina3 | §275 52293 §3125 §3343 536281 | §435372
Ayudante de cocinad | §275 52293 $325 53343 536281 | §4.38372
Mesero 1 § 345 52875 §3125 54192 544692 | §536304
Mesero 2 § 345 52875 $31.25 4192 544692 | §5363 4
Mesero 3 § 275 $29 §3125 $33143 $36281 | §438372
Mesero 4 $ 275 529 $31.25 $3343 536281 | §4.38372
Mesero 5 $ 275 $29 $31.25 $3343 $36281 | §438372
Cajero § 345 $2875 $31.25 4192 544692 | §5363 4
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Tabla 14. Costos Fijos Afio 2 en Adelante

Gerente 5750 56250 33125 591,13 S 648 5997 | & 11.968,26
Chef 5650 AT 33125 57698 |5 5415 5869 | § 1042254
Ayudante de cocina 1 | § 345 § 28,75 S35 492 |5 BB 5476 |5 570790
Ayudante decocina2 | § 345 § 28,75 S35 492 |5 BB 5476 |5 570790
Ayudante de cocina3 | § 275 §2293 S35 §1343 |5 @ 5386 |5 462881
Ayudante de cocinad | § 274 §2293 §31.25 53341 |5 awm 5386 |5  4.628,81
Mesero 1 § 345 52875 33125 54192 S BN 5476 |5 570790
Mesero 2 § 345 52875 33125 54192 S BN 5476 |5 570790
Mesero 3 5275 52293 33125 53343 S 09 5386 |5 462881
Mesero 4 §275 §2293 IN2% 53343 5 0% $386 |5 4.628,81
Mesero 5 5275 52293 33125 53343 S 09 5386 |5 462881
Cajero § 345 52875 33125 54192 S BN 5476 |5 570790

3.7. Estructura legal del negocio

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

restaurante se requiere varios permisos como:

<

RUC por asociacion

Permiso de funcionamiento

Patente para trabajadores independientes.
LUAE para desarrollar actividades econémicas
Solicitud de clave para empleador.

Certificado de calificacion y categorizacion.
Permiso de bomberos

Permiso de medio ambiente.

Permiso Quito Turismo

NS N N N N N SR NN

Permiso de salud.
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3.8. Plan de Ventas

Segun 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, promocion 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:

v" Los precios no pueden estar por debajo del costo de produccion ya que
no genera utilidades.
v' El precio no puede estar sobre el precio limite maximo 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.

Fijacion 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 estan dispuestos a pagar por el (Kotler, 2016).

Fijacion de precio por valor agregado: Al producto o servicio que se ofrece
se le agregan caracteristicas de diferenciacion de la competencia y asi
justifican sus precios mas elevados para poder cubrir el costo de produccion y
obtener utilidades (Kotler, 2016).

Fijacién de precios basada en el costo: Para fijar precios basados en el
costo se toma en cuenta el precio minimo que se puede cobrar por el producto

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

Fijacion 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 0 mas que la competencia, pero si no es asi 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 fijacion 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 dejara

un buen porcentaje de ganancia.

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

segun su durabilidad y tangibilidad.

Para la creacion de un producto o servicio con diferenciacién 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 ofrecera una nueva experiencia para los clientes a través de videos
2D para dar a conocer la historia delos platos tipico ecuatorianos y por esta
razon los videos tendran una rotacién 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 gastrondémica (producto) y el servicio del

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

Segun 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 difusién de la historia de los platos tipicos a través del mapping
que sera rotativo dependiendo de la temporada, de esta manera sera mas

atractivo para el consumidor.
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La introduccidon: Lanzamiento de un producto al mercado, para que este
llegue a la etapa de crecimiento pueden pasar afios 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 afnos.

Etapa de Madurez: el objetivo principal es mantener una diferenciacion de la
competencia, por lo general esta es la etapa de un producto que dura mas

tiempo.

Etapa de Decadencia: es cuando las ventas dela empresa disminuyen
considerablemente, es en este momento cuando se debe buscar innovacién y

cambio en el producto servicio (Kotler, 2016)

Tomando la informacion 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
diferenciacion que se va a ofrecer, aqui se incluira el nombre del restaurante y

el isologotipo que combina imégenes con letras.

Figura 2. Logotipo del restaurante
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Los meseros tendran que memorizar las preferencias de cada cliente y las
ofertas del dia para garantizar una mejor experiencia al cliente satisfaciendo

todas sus necesidades.

El restaurante apoyara el comercio justo, comprando la materia prima
directamente a pequefios productores, de tal manera que la mayoria de
ingredientes seran nacionales, como la papa chola, carne de cerdo, helados de

paila con frutas ecuatorianas.

La cocina contard con varios contenedores de basura para clasificar los
desechos organicos y no organicos para evitar contaminacion, por otro lado, los
residuos plasticos y de vidrio seran separados y vendidos para ayudar al medio

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

El horario de atencion sera de 10:00 AM a 11:30 PM, de lunes a domingo y se
incluye en esta estrategia debido a que los clientes consumen mas en horas de

la tarde y en la noche.

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

colocar los productos o servicios ante el cliente.

Para el restaurante se utilizard una estrategia directa, que quiere decir que el
empleado lleva directamente el producto al cliente para generar confianza de la

elaboracion de los platos.

3.8.4. Estrategias de promocion

Segun Castelar, (2013), las estrategias de promocion son estimulos para
promover la compra o venta de productos y servicios, esta incluye la publicidad,
relaciones publicas, ventas personales y marketing directo, su principal objetivo

es comunicar al cliente sobre promociones y propositos del negocio.

Adicionalmente se realizara un convenio con “Quito tour bus” el cual realizara
su ultima parada en el restaurante ambientado con mapping, que ofrecera un

menu que consta de:

v' Sopa: Locro de papa
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v" Plato fuerte: corvina frita
v" Postre: Dulce de babaco

v' Bebida: Rosero Quitefio

Con un costo de $18 por persona y ese sera un numero fijo de pax para el

restaurante en el dia.

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

Anfo Presupuesto |Administrador de Paginas| Redes Sociales
Facebook
1 $ 6.000 Comunnity Manager Pagina Web
Instagram
Facebook
Pagina Web
Instagram
Snapchat
Facebook
Pagina Web
Instagram
Snapchat
Facebook
Pagina Web
Instagram
Snapchat
Facebook
Pagina Web
Instagram
Snapchat

2 $6.000 Comunnity Manager

3 $6.000 Comunnity Manager

4 $6.000 Comunnity Manager

5 $6.000 Comunnity Manager

Pagina Web

Se abrird una pagina web, donde se exhibira el menua y todo lo relacionado con
el mapping, que sera elaborado en inglés y espafol ya que el mercado al que

se dirige el restaurante es nacional y extranjero.

La pagina sera elaborada por un disefiador web para que sea de calidad, tenga

una excelente presentacion y sea facil de navegar para los clientes, esta



43

también contar4 con la historia de la comida ecuatoriana, imagenes de los
platos y precios que se irdn actualizando constantemente. Tendra un contador
de visitas, para tener un control del crecimiento de la empresa, esta también
contara con la direccion del establecimiento y el nimero telefénico para que se

pueda localizar facilmente.

Redes Sociales

Se creara una pagina de Facebook que sera manejada por un Comunnity
Manager, quien actualizara a diario las imagenes sobre promociones, platos,
horarios de atencién, mend, instalaciones y de los videos que se proyectan,
con esta pagina se tendra control de los seguidores y los comentarios de los

clientes.

También se creard una pagina 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 jovenes y adultas, segmento

al que va dirigido este restaurante.
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Photo "inst e seage | e Gontact Us

Figura 4. Ejemplo de post publicitario
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Menu

Como parte de la publicidad se elaborard un menu que va a tener una mezcla
de imagenes de los platos y el isologotipo del restaurante para llamar la

atencion de los clientes e inducir la compra.

El menu estara en idioma espariol e inglés.
Cada plato contara con una breve descripcion.
En la portada del menu se usara el isologotipo para posicionar la marca.

Tendra un fondo oscuro que muestra sofisticacion y elegancia.

NS NEE NER NN

Se utilizara un tipo de letra simple que sea de facil entendimiento para el

cliente.

-5 A

'GASTRONOMIA ECUATORIANA

Figura 5. Portada del menu del restaurante.
Avisos y Carteles Promocionales
El restaurante contara con un letrero metélico en la entrada, ya que al estar

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

evitar la contaminacion visual.

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

dar a conocer el restaurante y la oferta de mapping.
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO

4.1. Capacidad Instalada

El tamafo establecido para el aforo de un restaurante es de 0,85 metros,
afiadiéndole un 10% para los servicios higiénicos y un 20% para el area de
cocina, donde se encontrara también la bodega (Ecuador Patente n° 236,
2012).

De acuerdo con esta ordenanza se establece que la capacidad maxima del
restaurante es de 30 personas en un area de 58 m2, distribuidos de la siguiente

manera:

v' 8 metros cuadrados de cada lado.

v' 6 metros para el area de cocina.

v' 4 metros adicionales para el area de cocina
v

3 metros para los servicios higiénicos.

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

una buena rotacion de clientes para ofrecer un excelente servicio.
El costo del arriendo del local en el primer afio sera de $2.500 mensuales.

4.1.1. Andlisis de la capacidad instalada

La capacidad maxima de instalacion del restaurante es de 30 personas,
tomando en cuenta que cada mesa tenga una rotacion de dos veces al dia, se
proyecta una ocupacion del 80% para el primer afio de funcionamiento. El
horario de atencion sera 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 Historico de
Quito.
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4.1.2. Distribucion de planta y disefio del local

8M

12M

3M

Ofic&II
3 )

2M 2,5M 2M 1,5M

4M

Figura 6. Plano arquitectonico del restaurante

Analisis del plano arquitectonico
El area de servicio estara dividida en:

v' El salén, que contara con 5 mesas de cuatro personas cada unay 5
mesas para dos personas cada una, dando una capacidad total para 30
personas.

v La barra, de donde saldran todas las bebidas.

v El area de cocina dividida en cuatro sectores: bodega, cocina caliente,

pasteleria y oficina.

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

e instalacién eléctrica para los proyectores es de: $ 7580 promedio.



4.2. Localizacion

Tabla 16. Método Cualitativo por Factores de Localizacién
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METODO CUALITATIVO POR PUNTOS/FACTORES DE LOCALIZACION

$an Roque San Juan La Merced
Factor — . T .
Peso |calificacion |ponderaciof calificacion|ponderacior calificacion |ponderacion

Ubicacidn 020 0,30 0,70 100
Zona Comercial 020 110 090 100
Costoy Disponibilidad de 005 ; 060 ‘ 040 ‘ 040
locales

Competencia 005 i) 025 ] 040 ] 040
Tamafio del local 015 i 100 i 100 i 100
Senicios Basicos 015 / 075 8 100 8 100
Parqueadero 005 4 025 4 025 4 025
Sequnidad 010 3 00 i 075 i 075
Coneccion a Interet 015 8 105 8 105 8 105
Materia Pima disponible | 020 9 120 8 100 8 100
TOTAL 7,00 145 185

Analisis del Resultado

Segun el andlisis de la tabla el mejor lugar para llevar a cabo la creacion del

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

cumple con las mejores caracteristicas obteniendo una ponderacion de 7,85.

v Ubicacion: existencia vias de acceso para llegar al lugar.

<\

Zona Comercial: Afluencia de personas en el sector.

v' Costo y Disponibilidad de locales: No existe mucha disponibilidad de

locales y arriendo elevado.

v' Competencia: Si existe competencia en la elaboracién de comida tipica.

<\

Tamanfo de local: Los locales son pequefios.

v" Servicios Basicos: Todos los locales cuentan con servicios basicos.
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Parqueadero: El local no contara con parqueadero.
Seguridad: Zona insegura.

Conexion de Internet: Excelente conexion a internet.

RN NERN

Materia Prima Disponible: Existen varios mercados a los alrededores de

donde se proveera la materia prima al restaurante.

El restaurante se ubicara en el Centro Historico de Quito, sobre la calle

Cuenca, entre la calle Chile y calle Cuenca

Benalcazar Y C "'l"\.’f}a
A 7 ol o
s Cuenca & Chile Venezitela')
S Plaza de las
Conceptas
to De on
sisco
@ @ Plaza Grande "Plaza
de la Independencia’ Ch;
,/U C
o Iglesia de la @ @
zar Y N3 Sucre B compania de Jesus
0@ o O
S$ Plaza Chica

Figura 7. Ubicacion del restaurante

Tomado de Google Maps (2016)

4.3. Ingenieria del proyecto

4.3.1. Descripcion técnica del producto o servicio/Recetas estandar

Menu

El disefio del menu para el restaurante ambientado con mapping sera a la
carta, con platos de comida tipica ecuatoriana, que se mantendra a la venta
mientras el cliente lo demande y los platos con menos utilidad en los primeros

seis meses seran reemplazados.
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El mena constar4d 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 elaboracion de la comida en el restaurante ambientado

con mapping seran tradicionales, la mayoria en barro.

v" Hornear: utilizado para la fabricacion de productos de pasteleria.
v Freir (profundidad): sumergir el producto en un medio graso.

v Sauter (Saltear): coccién de un producto con poca materia grasa
v" Boullir (Hervir): mediante agua en ollas de barro.

Las técnicas para conservar alimentos seran:

v' Congelar: Impide la multiplicacién de los microorganismos en los
alimentos
v Refrigerado: retrasa la proliferacion de baterias en los alimentos.
v' Empacar al vacio: retirar el oxigeno dentro de la funda para evitar la
proliferacion de bacterias.
Receta estandar
La receta estandar es principalmente para la administracién 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 minimo

desperdicio, teniendo como resultado un producto final de calidad.
Los puntos mas importantes de una receta son:

v Ingredientes: donde se detalla la materia prima que se va a utilizar.
v' Costos: contiene el costo de cada ingrediente, el costo total de la receta

y el valor de venta al publico.
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v' Peso de cada plato, las recetas estan elaboradas para un pax, asi sera
méas féacil para el chef y los ayudantes de cocina su conversion

dependiendo del nimero de comensales que lleguen al restaurante.

Receta

RECETA DE BIFE ANCHO AL ROMERO Y LIMON

Ingredientes

+ 2 kg de bife ancho.

« 1/4 taza de romero fresco picado o
1 1/2 cdas de romero seco.

+ 2 dientes de ajo picados.

« 2 cditas de ralladura de cédscara de

limén.

+ 2 cdas de aceite.

+ 1/2 cdita de pimienta negra.

« 1/4 cucharadita de sal.

Foto referencial,

Preparacion
1. Precaliente el horno y forre una asadera con papel de aluminio.

2. En un bowl pequeno, mezcle el romero, el ajo, la ralladura de limon, la mitad de la
pimienta y el aceite,

3. Con un cuchillo filoso, haga 12 cortes, de 2 cm. de largo y 3 cm. de profundidad, en la
parte superior de la carne.

4. Abra las cavidades y llénelas con 1/4 de cucharadita de la mezcla de ajo y hierbas.

5. Unte en la carne el resto de esta mezcla con la sal y pimienta que quedd.

6. Ase la carne sobre la rejilla en la asadera, por 1 h 20 minutos, si le gusta jugosa o 10
minutos mas cocida.

7. Deje reposar 10minutos antes de cortarla, acompanelo con Puré y una ensalada.

Figura 8. Receta

Nota Ver anexo 3



Tabla 17. Food Cost y Margen de Contribucion
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: Preciode | Preciode | Margende ., | Food
Nombre de a receta costo variable venta con IVA | venta sin VA | contribucion Gl Cost%
HUMITAS 50,77 $250 $223 146 66% | 34%
CEVICHE DE
CAMARON U R T B LR
BOLON DE VERDE 5046 $200 $179 $133 % | 26%
EMPANADA DE
MOROCHO 0151 8200 | gnon | gqgp | OO | gy
FANESCA §250 $850 $759 $509 67% | 33%
LOCRO 5048 $450 §402 $354 88% | 12%
ENCEBOLLADO §120 $5,00 $4.46 §326 3% | 27%
PAPASCONCUERO|  §113 $5,00 $4.46 §333 5% | 25%
FRITADA §347 $8,80 §7286 $439 56% | 44%
SECODE CHVO $350 $10,50 $938 $588 63% | 37%
CORVINA FRITA §230 §80 §759 $529 0% | 30%
SECODE POLLO §1,63 $650 $5.80 §417 2% | 28%
MAITO 52091 §850 §759 $468 62% | 38%
HGOS CON QUESO 5146 §450 §402 $256 64% | 36%
QUESO DE PINA §1.05 $400 $357 §252 M% | 29%
DULCE DE BABACO|  $0,88 $4.00 §357 $269 5% | 25%
TOTAL §2610 $9380 $8375 31%




Tabla 18. Beverage Cost y Margen de Contribucién

. , Precio de Preciode | Margende ., |Beverage
Nomore de a Bebida Costo Variable venta con IVA | ventasin VA | contribucion Gl Cost %
COLADA MORADA §$258 $500 $4.46 §748 48% 52%
ROSERQ QUITERD §1.03 §300 $268 $308 66% 3%
CHICHA DE JORA $092 §200 $1719 §220 54% 46%
CANELAZO $050 §250 §223 §3718 80% 20%
VINO HERVIDO $126 §250 §223 §440 50% 50%
ROMPOPE $0,80 §350 §313 $39 7% 23%
DRAKE $1,00 §250 §223 $39 60% 40%
LECHE DE TIGRA §0,38 §300 §268 5484 87% 13%
CAFE DE CHUSPA $0,30 §200 $1719 §264 85% 15%
EXPRESO $040 §150 §1.34 §264 13% 21%
AMERICANO $0,50 §250 §223 $308 80% 20%
CAPUCCINO $0,68 §350 §313 $39 81% 19%
MOCACCINO §0,72 $350 §313 §440 9% 21%
Coca- Cola $050 §200 $1719 114 5% 25%
Sprite $050 §200 $1719 021 5% 25%
Fania $0,50 §200 §1719 $021 5% 25%
Fiora $0,50 §200 §1719 $021 5% 25%
Fuze tea $0,58 §200 $1719 $0.24 1% 29%
Agua sin gas §0.35 §200 §179 50,14 83% | 18%
Qua con gas §0.35 §200 §179 50,14 83% | 18%
TOTAL §1435 § H.00) $4554 28%

4.3.2. Diagramas de procesos de produccién /venta
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Es un método que sirve para representar un proceso para que se pueda

entender de una manera mas facil, incluso para personas que no estén

familiarizadas con diagramas, se usa principalmente para determinar un

problema y la solucion mas rapida para poder resolverlo.

Los principales indicadores para elaborar un flujograma son:

v" Inicio
Final

Los simbolos deben ser

v
v Los conectores siempre deben ser horizontales o verticales.
v

ordenados y de facil

entendimiento.



Cliente Mesero Cliente Mesero 8l Mesero
Entadl esavate [P | OfeceelMenial [P RevsayAraizael P> Prequtasiesta o Regstolaoen [ | Comanda
Elige unamesa clente mend fara ordenar
Cocinero
Recibe comenday
enirega al chef
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Uerala coida d cente <-Despachaelpedm 4 Pregaran el plato
y esta pendiente de ks 2 meseno
Cliente Mesero
Sesineacomida (=€ Preguntasinecesta
algo adicional
Cliente Mesero Cajero Mesero Cliente N0 Mesero
FINAL - |5 Se refra el Lleva a facturaal + Cobray realiza + Lleva a cuentay + Realza ¢l pago + LLevala cuentaal
establecimiento Cliente y se despide factura pago a caa Cleinte
Factura

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. Caracteristicas tecnoldgicas

4.4.1 Seleccion de maquinaria, equipos y software
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Para la operacién del restaurante tematico ambientado con mapping se

necesitaran los siguientes equipos tecnolégicos:

Tabla 19. Inversion en tecnologia y equipamiento

Descripcidn Cantidad |Valor Unitario|Valor Total “'E’a o
(Ahos)

Elaboracién de videos 15 $ 2.000 $ 30.000 0

Software

Gasironomico 3 $ 1.000 $ 3.000 10

CPUS 3 $ 255 $ 765 5

Teclados 3 $ 50 $ 150 3

Mouse 3 $ 25 $75 3

Monitores 3 $ 325 $ 975 4

Prﬂyectﬂres 1[:' $ ?Dﬂ $ ?DDG 5

Congeladory

Refrigerador 2 $1.500 % 3.000 10

Cocina Industrial 4 2 $ 650 $ 1.300 10

quemadores

Horno 1 $ 3.000 $ 3.000 10

Licuadora 4 $ 200 $ 800 10

Mesas de acero

noxidable 3 %810 %2430 10

Mesas con 4 sillas

para salon 5 $ 300 % 1.500 10

Mesas con 2 sillas

para salon 5 $ 200 % 1.000 10

TOTAL $ 54 995

Nota: Ver anexo 4



Tabla 20. Menaje e Insumos

Descripcion Valor Total
Stock Inicial $ 140,55
Cuberteria $218,75
Vajilla $ 628,75
Cristaleria $ 490,00
Menaje de Cocina $1.42139
Menaje de Pateleria $196,13
Menaje de servicio $997.75
Insumos de Limpieza § 524,09
TOTAL $ 461741

Nota: Ver anexo 4
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Segun el servicio de rentas internas, (2016), las maquinarias, equipos Yy

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

software un 33% anual.

Para escoger los equipos de cocina y pasteleria como refrigeradores,

congeladores, mesas, entre otros se tomo en cuenta la correcta elaboracion de

un mise en place y terminacion de los platos.

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

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

5.1. Inversion Inicial

Segun Pastrana, (20313), la inversion inicial es el recurso monetario que
necesita un negocio para poder operar por un tiempo, con esto se puede

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

v Inversiones en activos corrientes: tesoreria
v Inversiones en compendios materiales: materia prima, instalaciones y
maquinaria.

v Inversiones en compendios inmateriales: gastos del negocio.

Tabla 21. Cuadro de inversion inicial

Activos Valor

Activos Fijos $62612,05
Activos Diferidos $10.160,45
Activos Corrientes $17.393,79
TOTAL $90.166,29

Para calcular los activos corrientes se realiz6 un calculo del pago de sueldos de
los empleados en los 3 primeros meses, prediciendo que el restaurante

ambientado con mapping no tendréa ni un cliente.

En la inversion inicial se tomé en cuenta los $30.000 por la elaboracion y
actualizacion cada 4 meses de videos, que son el aporte del socio Diego

Almeida quien sera dueiio del 20% del restaurante



Tabla 22. Activos fijos de la empresa
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Flaboracion de videos 15 $2.000,00 | $30.000,00 50,00 5 30.000,00
Software Gastrondmico 3 $1.000.00 $3.000,00 § 240,00 600,00
CPUS 3 5 255 00 5 765.00 5 61.20 5 45900
Teclados 3 5 50,00 5 150,00 $12.00 5 114.00
Mouse 3 525,00 § 75,00 $6.00 557,00
Monitores 3 $325.00 £ 975,00 78,00 § 663,00
Proyectores 10 700,00 5 7.000,00 5 560,00 $4.200,00
Congelador y 2 $1500,00 | $3.000,00

Refrigerador T T 5 120,00 $1.800.00
Cocina Industrial 4 2 $65000 | § 130000 5 52.00 5 780,00
guemadores

Horno 1 $3.00000 | §3.000,00 5 120,00 51.800.00
Licuadora 4 200,00 580000 $32.00 548000
Mesas de acero 3 $810,00 | $2.430,00

inoxidable 59720 $1.458,00
';“";l;ss con 4 sillas para 5 $300,00 | $1500,00 5 60,00 $ 900,00
Mesas con 2 sillas para 5 $200.00 | $1.000,00 5 40,00 $ 600,00

salan

5.1.1 Activos Diferidos

Stock Inicial 514055 57.30 $133.25
Cuberteria 521875 % 15.90 520285
Vaijilla 562875 557,80 557095
Cristaleria $490,00 $33.00 $457.00
Menaje de Cocina 5142139 54264 $1.208.00
Menaje de Pateleria 519613 55,88 $167.00
Menaje de semvicio 599775 52993 §818,00
Insumos de Limpieza 552409 51572 5414.00

Son bienes inmateriales calculados a base de proformas y cotizaciones.

En este caso se tom0 en cuenta las remodelaciones necesarias para el local

donde se instalara el restaurante ambientado con mapping, una revision de la

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

Revisidn de intalciones de bafio $ 250,00
Trabajos de albafieleria $6122, 51
Intalaciones electricas $ 150013
Pintura del local $ 1.500,98
Intalacién de alarma $ 350,30
(zastos legales de confrato de frabajo $ 150,00
(zastos de constitucion de la empresa $ 288,00

Para determinar la inversién inicial se tomd los costos reales de maquinar,
equipos e insumos, por medio de cotizaciones. También se calculé el valor de

las depreciaciones para obtener un valor residual de los mismos.

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

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

5.1.2. Proyeccioén de ventas a 5 afios por cheque promedio.
Segun Chacén, (2015), el cheque promedio es un indicador para determinar
cuanto gasta un cliente en un negocio por determinado tiempo, este calculo

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

Para el restaurante ambientado con mapping se determin6 un célculo semanal,
tomando en cuenta que las ventas varian por dias de la semana y por

determinados meses.



Tabla 24. Proyeccion de ventas por semanas

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Pax 20 20 20 30 40 45 40

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Pax 30 30 30 40 30 30 40

Tabla 25. Proyeccién de ventas primer afio

$16.6625 § 165625

Tabla 26. Proyeccion de ventas a 5 afios por cheque promedio

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO §
§229.875,00 | $236.771,25 | $243.87439 | $253.629,36 |$263.774,54




5.1.3 Food and Beverage cost
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Para determinar el porcentaje de food and Beverage costo se realizo la division

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

100.

Tabla 27 Resumen food and beverage cost Anual

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Food and
Beverage Cost 29 5% 29 5% 29% 29% 28,7%
Anual
5.2. Fuentes de Financiamiento
Tabla 28. Financiamiento de la empresa
Descripcion del Financiamiento Valor %
Con Recursos Propios $80.166,29 83,38%
Con Institucion Financiera $10.000,00 16,62%
TOTAL 100%
Tabla 29. Sistema de Amortizacion Franceés
Sistema de Amortizacion
Valor del crédito 10.000,00
Tasa de interés 11,23%
Tiempo de la deuda (afios) 3
Forma de pago Mensual
Cuotas mensuales $ 277
Capitalziacion 12
Total de cuotas 36

Se establecié el valor de la inversion inicial de $90.166,29, de los cuales

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

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

financiard mediante un préstamo.
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El préstamo se realizard en el Banco del Pacifico con el sistema de
amortizacion francés, con una tasa de interés del 11,23% y un tiempo de deuda

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

5.3. Proyeccion de Balance General
Segun Wegner, (2014), el balance general sirve para realizar un andlisis
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

establecera de la siguiente manera:

Tabla 30. Balance General
PROYECCION DE BALANCE GENERAL

ACTIVO PASIVO

Corriente $ 17.393,79 Deuda Bancaria $ 10.000,00
Fijo $62612,05 PATRIMONIO

Diferido $ 1016045 Capital $ 80.166,29

Total Pasivos +

Total Activos $ 90.166,29 . .
Patrimonio

$ 90.166,29

5.4. Proyeccion de Balance de Pérdidas y Ganancias

Segun Lemus, (2012), el balance de pérdidas y ganancias, muestra la situacion
real de la empresa econ6micamente y sirve como proyeccion para utilidades o

perdidas que tendra la empresa en los siguientes afios.
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Tabla 31. Balance de pérdidas y ganancias

Balance de perdidas y ganancias

Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos 22987500 $236.771.25 $24387439 §$25362936 §263.77454
- Costos Variables 367.81312 56984751 FT0OT2357 57355251 §75.703.29
MARGEN DE CONTRIBUCIOM $162.061,88 $166.923,74 $173.150,82 $180.076,85 S$188.071,25
- Depreciacion anual 51.686,57 51.686,57 51.686,57 51.686,57 51.686,57

- Amortizacion de los diferid  53.324,00 53.324,00 53.324,00
- Honorarios Profesionales 51.200,00 51.200,00 51.200,00 51.200,00 51.200,00

- Servicios Basicos 53.256,00 53.256,00 53.389,21 53.483,15 53.579,19
-Mantenimiento de la Alarm 5 540,00 5530,00 5510,00 5 500,00 5 480,00
- Internet 5 480,00 5 480,00 5480,00 5 480,00 5 480,00
- Promocian Publicitaria 5 6.000,00 S 6.000,00 5 6.000,00 5 6.000,00 5 6.000,00
- Materiales de limpieza 51.048,18 51.079,18 51.110,18 51.141,18 51.172,18
-Suministros de Oficina S813,10 573,21 576,21 579,52 583,98
-Gastos comida del personal  $6.300,00 S 6.300,00 S 6.300,00 $ 6.300,00 S 6.300,00
-Arriendo S 30.000,00 $30.000,00 S 30.000,00 S 36.000,00 S 36.000,00
-Telefono S 360,00 S 360,00 S 380,00 390,00 S 400,00
-Gas S 600,00 S 600,00 S 600,00 S 600,00 S 600,00
-Mantenimiento del Local 5 1.500,00 S 1.000,00 5 1.000,00 S 1.000,00 5 1.000,00
-Licencia de software S 500,00 S 500,00 S 500,00 S 500,00 S 500,00
-Mano de Obra 5 58.356,60 §74.074,10 §74.074,10 §74.074,10 $74.074,10

=UTILIDAD OPERACIOMNAL 546.097,43 536.460,68 542.520,55 546.642,33 554.515,23
-Gastos financieros S 870,00
=Utilidad antes de impuesto! 545.227,43 536.460,68 542.520,55 546.642,33 554.515,23

-15% trabajadores " $6.784,11 = $5.469,10  $6.378,08  $6.996,35 4$8.177,28
=BASE IMPONIBLE $38.443,32 $30.991,58 $36.142,47  $39.64598  $46.337,95
“Impuesto a la renta " $5.766,50 $4.648,74  $5.421,37  $5.94690  $9.267,59
=UTILIDAD NETA $32.676,82 $26.342,84 $30.721,10 $33.699,08  $37.070,36

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

ganancias, se calcul6 de la siguiente manera:

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

esto es el margen de contribucion.

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

utilidad operacional.

De la utilidad operacional se retesara los gastos financieros de cada afio,

consiguiendo la utilidad antes de impuestos.

A este resultado se le debe restar el 15% a los trabajadores. Asi se obtendra la

base imponible, menos el porcentaje de impuesto a la renta de acuerdo a la
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fraccion bésica para personas naturales, como resultado final se obtendra 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

FLUJO METO DE FOMDOS
Detalle Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Utilidad Neta $32.676,82 526.342,34 530.721,10  533.699,08 537.070,36
+Depreciasion de los activos 51.686,57 51.686,57 $1.686,57 51.686,57 $1.686,57
+Amortizacion de los diferidos 53.324,00 $3.324,00 53.324,00
-Inversiones S 90.166,29
=Flujo neto de fondos $ 90.166,29 S 37.687,39 S 31.353,41 S 35.731,67 S 35.385,65 S 3B.756,93

5.6. Indicadores Financieros
5.6.1 Margen de Utilidad Neta

Para la creacion del restaurante ambientado con mapping se realiz6 un calculo
del margen de utilidad neta a 5 afios para conocer las ganancias que obtendra
el restaurante, que se obtiene dividiendo la utilidad para los ingresos de cada
afo.

Tabla 33. Calculo del Margen de Utilidad
Margen de utilidad Meta

Afio 1 14%
Afo2 11%
Afo3 13%
Afod 13%
AR5 14%

5.6.2 Punto de Equilibrio
Se calculd para 5 afos, el cual muestra que no existird 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.
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Tabla 34. Calculo Punto de Equilibrio

Punto de Equilibrio

Afio1 5 164.488,58
Afio2 $ 185.053,98
Afio3 g 183.936,29
Afiod 5 187.935,94
AfioS 5 187.315,59

5.6.3 Ticket Promedio
Sirve para calcular el valor de consumo por cliente. Para el ejercicio se calcul6
el ticket promedio dividiendo el total de ingresos para el nimero de clientes

proyectados.

Tabla 35. Calculo del Ticket Promedio

Ticket Promedio
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
5 17,50 5 18,94 5 19,99 5 21,31 5 22,94

5.6.4 Food Cost
Sirve para calcular el porcentaje de utilidad que tendra la empresa, proyectado

a 5 anos.

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

obteniendo el porcentaje de utilidad.



Tabla 36. Food Cost
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FOOQD COST
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afiod Ao 5
Ingresos $137.925,00 | $ 142.062,75 | $ 146.324,63 | $ 152.177,61 | $ 158.264,72
Costos Variables| § 42.756,75 | § 44.039,45 | § 45.360,64 | $ 47.175,06 | $ 49.062,06
TOTAL 31% 31% 31% 31% 31%

5.6.5 Beverage Cost

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

tendra la empresa, proyectado a 5 afios.

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

ingresos, obteniendo el porcentaje de utilidad.

Tabla 37. Beverage Cost

BEVERAGE COST
Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos 5 91.950,00 | & 94.708,50 | 5 97.549,76 | 5 101.451,75 | 5 105.509,82
Costos Variables| 5 25.746,00 | 5 26.518,38 | & 27.313,93 | 5 28.406,49 | 5 29.542,75
TOTAL 28% 28% 28% 28% 28%
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

En el estudio de mercado se pudo determinar que si existe demanda
para la creacion de un restaurante ambientado con mapping en el

Centro Histérico de Quito.

Como conclusion del proyecto, se puede decir que mediante un analisis
financiero se determind que el negocio de un restaurante ambientado
con mapping si es viable para emprenderlo, presenta rentabilidad con

un presupuesto de inversién recuperable.

Las estrategias de marketing deberan realizarse de forma rapida vy

constante, de esta manera posicionar al restaurante.

El modelo de restaurante ambientado con mapping, como se ha
planteado en el proyecto, no solo brindara al cliente una experiencia
nueva e innovadora de alimentacibn sino que también se esta
fomentando la difusiébn de la historia de los principales platos tipicos

ecuatorianos.

En el estudio financiero se puede concluir que el Food and Beverage
cost estan en un porcentaje de 28 y 31 que quiere decir que es rentable
en comparacion a los ingresos proyectados para los siguientes 5 afios.

La asociacion estratégica con un disefiador multimedia bajé los costos

totales de inversion del negocio.

El convenio con Quito Tour Bus aseguré un numero fijo de clientes al
dia.
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Anexo 1 Permiso de Funcionamiento

Logic Studio BPM Pagina 1 de 1

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE LAS
ACTIVIDADES ECONOMICAS (LUAE)

— 2016 N 0220712

| EL MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO, CONFIERE LA PRESENTE LICENCIA %
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Numero Licencia 132233 Predio Local 3590351
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ANEXO 2 Requisitos para funcionamiento

Accesos de permiso Unico de funcionamiento

¥ “Acceder a los beneficios tributarios que contempla esta ley.

¥ Dar publicidad a su categoria.

¥ Que la informacion o publicidad oficial se refiera a esa categoria cuando
haga mencion de ese empresario instalacion o establecimiento.

¥ Que las anotaciones del Libro de Reclamaciones, autenticadas por un
Motario puedan ser usadas por el empresario, como prueba a su favor; a
falta de otra.

¥+ Mo tener, que sujetarse a la obtencion de otro tipo de Licencias de
Funcionamiento, salvo en el caso de las Licencias Ambientales, que por

disposicion de la ley de la materia deban ser solicitadas y emitidas”

RUC

¥ Formulario 01A y 01B

¥ Escrituras de constitucién Nombramiento del Representante legal o agente
de retencion

¥ Presentar el original y entregar una copia de la cédula del Representante
Legal o Agente de Retencién

¥ Presentar el original del certificado de votacion del altimo proceso electoral
del Representante Legal o Agente de Retencion

v Entregar una copia de un documento que certifique la direccion del
domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo.



Permiso de Funcionamiento

[Restaurantes-Bar Restaurantes o Bar (Incluye Bares Escolares) Boite Grill-

Cafeterias, Heladeria, Fuentes de Sodas-Soda Bar Picanteria.

v
¥
¥

4

Solicitud para permiso de funcionamiento.

Flanilla de Inspeccidn.

Licencia anual de funcionamiento otorgada por Ila Corporacion
Metropolitana de Turismo. (Restaurantes, bar-restaurantes, cafeterias en
caso de estar ubicados en sitios turisticos).

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos.

Copia RUC del establecimiento.

Copia de certificad de salud ocupacional emitido por los centros de salud
del Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde
suU emision).

Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario

Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos (Ministerio
de Salud Publica, 2011).



Patente

Segun la Direccion Metropolitana de Quito los requisitos generales son:

v

Formulario de inscripcién de patente. (Descargar de: pam.quito.gob.ec /
Formularios / Formularios en Linea Patente)

Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electronicos.

Copia de la cédula de identidad y certificado de votacion de la Ultima
eleccion del administrado o del representante legal en caso de ser persona
juridica.

Copia del RUC en el caso que lo posea.

Correo electrénico personal y numero telefénico del contribuyente o
representante legal en el caso de ser persona juridica.

Copia de Escritura de Constitucion en caso de Personas juridicas Si el
tramite lo realiza una tercera persona: - Carta simple de autorizacion del
Contribuyente o Representante Legal en caso de ser persona juridica. -
Copia de la cédula de identidad y certificado de votacion de la persona que
retira la clave.

En caso de Persona Juridica, copia del nombramiento vigente del

representante legal.

LUAE

Requisitos

¥ Formulario de Solicitud para obtener la Licencia Metropolitana Unica para
el Ejercicio de Actividades Economicas.

¥+ Copia de RUC o RISE.

¥ Copia de cédula de identidad y papeleta de votacion actualizada del Titular
0 Representante Legal.

¥+ En caso de persona juridica, copia del nombramiento del representante

legal.

Clave para el empleador



Registro Patronal en el Sistema de Historia Laboral: (solicitud de clave para

Empleador)

Los pasos a seguir para obtener la clave de empleador segin el Instituto de

Seguridad Social del Ecuador son:

¥

v
v
v
v

4

Ingresar a la pagina web www iess.gob.ec Servicios por Internet

Escoger Empleadores- Actualizar datos del registro patronal.

Escoger el sector al que pertenece (privado, publico o doméstico)

Ingresar los datos obligatorios que tienen asterisco

Digitar el numero de RUC y (En caso de domeéstica digitar nimero de
cédula).

Seleccionar el tipo de empleador

En el resumen del Registro de Empleador al final del formulario se

visualizara imprimir solicitud de clave.

Cuando se hayan registrados los datos, debe acercarse a las oficinas del IESS a

solicitar la clave de empleador con los siguientes documentos:

¥
¥

Solicitud de Entrega de Clave (impresa del Internet)

Copia del RUC {excepto para el empleador doméstico).

Copias de las cedulas de identidad a color del representante legal y de su
delegado en caso de autorizar retiro de clave.

Copias de las papeletas de votacion de las (ltimas elecciones o del
certificado de abstencion del representante legal y de su delegado, en caso
de autorizar el retiro de clave.

Copia de pago de un servicio basico (agua, luz o teléfono)

Calificacion artesanal si es artesano calificado.

Qriginal de la cédula de ciudadania (Instituto de Ecuatoriano de Seguridad
Sodcial, 2016).

Certificado de calificacion, clasificacién y categorizacion



Los establecimientos deben contar con este certificado para poder ser clasificados
segln su actividad econdmica, siendo esta turistica, no turistica o exenta (Ecuador
Patente n® 236, 2012).

Anexo 3 Disefo del Menu
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Anexo 4 Recetas Estandar



HUMITAS

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
did Unitario Cantidad q ido [%d h d h peso util o desechos desecho

Choclo Kg 5 1,39 0.20| 5 0,28 30% 0,06 0,14 1,43 0,29 5 0,40
Cascara de Choclo (U 5 1,00 0,00] 5 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 $ 0,00
cebolla Kg 5 273 0,00 5 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 $ 0,00
mantequilla Kg 5 6,60 0,01| 5 0,05 26% 0,00 0,01 1,35 0,01 S 0,06
Huevos u 5 0,15 0,00] 5 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 $ 0,00
Harina Kg 5 2,08 0,10| S 0,21 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 $ 0,21
Queso Kg 3 556 poa| & 0,50 2% 0,00 0,09 1,02 0,09 $ 0,51
sal Kg 5 0,48 0,02| 5 0,01 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 S 0,01
TOTAL 1 1,04 s 1,19

PVP S 2,00




EMPANADA DE MOROCHO

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
1 ] Medid Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos |desecho
Morocho Quebrado |Kg 3 1,10 0,05| $ 0,06 30% 0,02 0,04 1,43 0,07| % 0,08
manteca vegetal Kag 5 221 0,04| § 0,09 0% 0,00 0,04 1,00 0,04| § 0,09
carme molida Kg $ 4,99 0,05 § 0,25 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 § 0,25
alberja Kg 5 3,73 0,08| $ 0,19 26% 0,01 0,04 1,35 0,07| $ 0,25
zanahoria Kg 5 0,83 0,00] $ 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00| § 0,00
aceite | $ 2,85 00| $ 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| § 0,01
cebolla blanca Kg 3 273 00| $ 0,01 10% 0,00 0,00 1,11 0,00| § 0,01
huevos u 5 0,15 00| $ 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| & 0,00
sal Kag 3 0,48 0,01 ¢ 0,00 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 § 0,00
pimienta Kag % 60,30 00| $ 0,24 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| & 0,24
comino Kg 3 8,15 0,03] ¢ 0,24 0% 0,00 0,03 1,00 0,03| % 0,24
TOTAL $ 1,08 $ 1,17
PVP S 2,50
CEVICHE DE CAMARON
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho [desecho peso util o desechos  |desecho
cebolla Kg 5 276 003 % 0,08 30% 0,01 0,02] 1,43 0,04| 0,12
limon Kg 5 0,98 001 8 0,01 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 $ 0,01
sal Kg 5 0,48 0,05 $ 0,02 0% 0,00] 0,05 1,00 0,05] $ 0,02
camarén Kg 5 996 020] 1,99 26% 0,05 0,15 1,35 0,27 $ 2,69
pimienta u ] 16,80 001 % 0,17 15% 0,00 0,01 1,18 0,01| 0,20
tomate Kg 5 1,98 010 0,20 10% 0,01 0,09 1,11 0,11| 5 0,22
naranja Kg 5 3,85 0,10 § 0,39 18% 0,02 0,08 1,22 0,12| 5 0,47
salsa de tomate Kg 5 179 002 5 0,04 0% 0,00 0,02] 1,00 0,02| & 0,04
aceite | 5 2,85 002 % 0,06 0% 0,00 0,02] 1,00 0,02| 0,06
mostaza | 5 2,23 002 $ 0,04 0% 0,00 0,02] 1,00 0,02[ 5 0,04
cilantro Kg 5 154 001 8 0,02 12% 0,00] 0,01 1,14 0,01 $ 0,02
TOTAL $ 3,01 S 3,88
PVP S 6,00




BOLON DE VERDE

Costo factor

Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+

] did Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util ] desechos |desecho
Platana Verde Kag 5 0,99 010[ 0,10 30% 0,03 0,07 1,43 0,14] $ 0,14
Manteca de cerdo  [Kg 5 9,88 0,03 5 0,30 0% 0,00 0,03 1,00 0,03 5 0,30
aceite | 5 288 0,01) 8 0,03 0% 0,00 0,01 1,00 0,01] § 0,03
aji Kg 5 3,30 0,01 5 0,03 26% 0,00 0,01 1,35 0,01 5 0,04
comino Kg 5 8,15 0,00] § 0,02 15% 0,00 0,00 1,18 0,00] § 0,02
queso manaba Kg 5 5,56 009 $ 0,50 15% 0,01 0,08 1,18 0,11| $ 0,59
sal Kg 5 0,48 0,03| 8 0,01 0% 0,00 0,03 1,00 0,03] § 0,01
TOTAL $ 0,99 g 1,13
PVP $ 2,00




Locro de Papa

Costo factor

Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo +

Insumo Medida |Unitario |Cantidad |Requerido|% desecho |desecho |pesoutil |o desechos |desecho
papa chola Kg $ 0,38 0,20 $ 0,18 5% 0,01 0,19 1,05 0,21 0,19
pasta de ajo Kg $ 4,00 0,005 001 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
achiote L S 3,28 0,00| S 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
mantequilla Kg 4 6,60 0,00 & 0,03 10% 0,00 0,00 1,11 0,00 0,03
aceite L S 2,85 0,00| $ 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
cebolla blanca Kg S 2,73 0,02| § 0,05 10% 0,00 0,02 1,11 0,02 0,06
leche L g 1,25 0,02 & 0,03 6% 0,00 0,02 1,06 0,02 0,03
quesa Kg 4 6,56 0,02 & 0,13 6% 0,00 0,02 1,06 0,02 0,14
sal Kg S 048 0,00| § 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
coming Kg S 8,15 0,00| S 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
aji Kg § 3,30 0,00 § 0,01 10% 0,00 0,00 1,11 0,00 0,01
cilantro Kg $ 1,54 0,00 $ 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 0,00
TOTAL 5 045 0,48

PVP

) 3,50




Encebollado

Costo factor

Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo +

Insumo Medida |Unitario |Cantidad |Requerido|% desecho |desecho |pesoutil |o desechos |desecho
Albacora Kg 5 16,67 0,10/ 8 1,67 30% 0,03 0,07 1,43 0,14| § 2,38
cebolla paitefia |Kg 5 2,76 0,02 8 0,06 10% 0,00 0,02 1,00 0,02| § 0,06
tomate Kg 5 1,62 0,06/ 8 0,10 10% 0,01 0,05 1,00 0,06| § 0,10
yuca Kg 5 0,80 0,08/ & 0,06 15% 0,01 0,07 1,18 0,09| § 0,08
pasta de tomate |Kg 5 572 0,01l 8 0,05 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 § 0,05
pasta de mani Kg 5 5,60 0,01 & 0,04 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 § 0,04
ajo Kg § 3,33 0,01l 8 0,02 10% 0,00 0,00 1,11 0,01 § 0,02
laurel Kg $ 35,00 0,000 8 0,02 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| § 0,02
sal Kg 5 048 0,000 8 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| § 0,00
pimienta Kg $ 60,30 0,000 8 0,03 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| § 0,03
arroz Kg s 1,20 0,058 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0,05| 8 0,06
platanoverde |Kg S 0,99 0,04 $ 0,04 14% 0,01 0,03 1,16 0,05| 8 0,05
limon Kg $ 098 0,02| $ 0,02 20% 0,00 0,02 1,25 0,03| 8 0,02
aceite 1 $ 2,85 0,058 0,14 0% 0,00 0,05 1,00 0,05| 8 0,14
aji en polvo Kg § 2,05 0,000 S 0,00 2% 0,00 0,00 1,02 0,00| 0,00
limones meyer |[Kg s 1,00 0,01 $ 0,01 10% 0,00 0,01 1,11 0,01 8 0,01
salsa inglesa 1 $ 714 0,000 S 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00| 0,00
cilantro Kg $ 1,54 0,000 S 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00| 0,00
TOTAL $ 2,32 5 3,06
PVP ] 5,00




FANESCA

Costo factor

Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo +

Insumo Medida |Unitario |Cantidad |Requerido|% desecho |desecho |pesoutil |o desechos |desecho
achiote | S 3,28 0055 016 0% 0,00 0,05 1,00 0058 016
mantecade cerdo|Kg 5 815 0,045 033 0% 0,00 0,04 1,00 0,045 033
mantequilla Kg 5 816 0045 033 0% 0,00 0,04 1,00 0045 03
cebollablanca  |Kg § 267 0055 013 0% 0,00 0,05 1,00 0055 013
gjo en pasta kg S 4,00 002/ 0,08 0% 0,00 0,02 1,00 002/8 008
col verde kg S 0,70 002/ 00 4% 0,00 0,02 1,04 0,02/ 8 001
zambo kg $ 215 0058 o1 Th 0,00 0,05 1,08 0058 012
zapallo Kg $ 226 005§ ol 8% 0,00 0,05 1,09 0058 QI2
panela Kg $ 150 0015 0,0 0% 0,00 0,01 1,00 0015 0,02
aroz Kg $ 1,20 002/5 00 0% 0,00 0,02 1,00 0025 0,02
bacalao kg $ 15,00 010/ 150 19% 0,02 0,08 1,00 0,10/8 150
leche | $ 1,20 005§ 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0058 006
arbeja kg $ 37 003§ o1 0% 0,00 0,03 1,00 0038 o1l
frejol Kg § 3% 003§ ol 0% 0,00 0,03 1,00 0,038 Q1
habas Kg § 313 0035 0,09 0% 0,00 0,03 1,00 0035 0,09
chocho Kg $ 637 0035 019 0% 0,00 0,03 1,00 0035 013
choclo Kg § 139 003§ 004 0% 0,00 0,03 1,00 0038 0M
melloco kg $ 348 003§ 010 0% 0,00 0,03 1,00 003§ 010
pastademani  |Kg § 5,67 0055 028 10% 0,01 0,05 L1 006§ 032
gji Kg $ 330 001§ 0,03 0% 0,00 0,01 1,00 001§ 0,03
harina Kg S 160 0055 008 0% 0,00 0,05 1,00 0055 0,08
huevo u $ 015 0035 0,00 0% 0,00 0,03 1,00 0035 0,00
queso Kg § 656 003§ 02 10% 0,00 0,03 L1 0038 02
crema de leche |l $ 5,60 0,08 § 045 20% 0,02 0,06 1,25 0,10[8 056
aceite kg § 285 008§ 02 0% 0,00 0,08 1,00 0085 023
maquenio Kg $ 130 008§ 012 0% 0,00 0,08 1,00 0038 Q12
TOTAL § 38 S 3m
pVp S 850




SECODEPOLLO

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + costo +
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos desecho
cebolla paitefia Kg $ 2,76 0,10 0,28 30% 0,03 0,07 1,43 0,14 0,39
ajo Kg $ 4,00 0,05 0,20 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,20
tomate rifion Kg $ 1,62 0,20 0,32 0% 0,00 0,20 1,00] 0,20 0,32]
maracuya Kg $ 2,21 0,10] 0,22 26% 0,03 0,07 1,35 0,14 0,30
pimiento rojo Kg g 3,50 0,10| 0,35 15% 0,02 0,09 1,18 0,12 0,41
pimiento verde Kg g 2,50 0,10| 0,25 10% 0,01 0,09 1,11] 0,11 0,28
pollo Kg $ 6,34 0,10 0,63 25% 0,03 0,08 1,33 0,13 0,85
arroz Kg s 1,20 0,30] 0,36 0% 0,00 0,30 1,00 0,30 0,36
cilantro Kg $ 1,54 0,00 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 0,00|
TOTAL 2,62 3,12]
PVP S 4,50
SECO DE CHIVO
Costo factor
Costo Insumo peso dimi dad + costo +
Insumo Medida  |Unitaric |Cantidad  |Requerido |% desecho |desecho  [pesoutil |o desech:
Cebolla paitefia Kg $ 376 005[$ 019 30% 0,02} 0,04 1,43 0,07} 0,27
ajo Kg s 330 003[$ 010 0% 0,00} 0,03 1,00 0,03 0,10
tomate rifion Kg S 187 0048 007 0% 0,00} 0,04 1,00 0,04] 0,07
naranjilla Kg $ 180 006($ o1 26% 0,02} 0,04 1,35 0,08} 0,15
pimienta rojo Kg $ 350 0,02[$ 007 15% 0,00} 0,02 1,18 0,02} 0,08
pimiento verde Kg $ 250 0,02[$ 005 0% 0,00} 0,02 1,00 0,02} 0,05
cerveza 1 s 300 009[$ 027 0% 0,00} 0,09 1,00 0,09 0,27
chivo Kg S 139 02018 279 0% 0,00} 0,20 1,00 0,20} 2,79
cilantro Kg 5 1534 000[$ 000 15% 0,00} 0,00 1,18 0,00} 0,00
TOTAL $ 3,65 0 3,78
pvP $ 10,50




Papas con cuero

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + costo +
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos desecho
Cebolla blanca Kg S 2,73 0,01 § 0,03 10% 0,00 0,01 1,11 0,01] 0,03
cebolla paitefia Kg $ 2,76 0,01 § 0,03 10% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,03
aji Kg 5 3,30 0,00| § 0,01 3% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
papaclola Kg 5 0,88 0,08 § 0,07 15% 0,01 0,07 1,18 0,09 0,08
pasta de ajo Kg 5 4,00 0,01| § 0,02 2% 0,00 0,00 1,02 0,01} 0,02
pasta de mani Kg 5 5,60 0,01| § 0,04 3% 0,00 0,01 1,03 0,01} 0,05
cuero de cerdo Kg 5 5,95 0,30( § 1,79 25% 0,08 0,23 1,33 0,40 2,38
laurel Kg $ 3500 0,01 § 0,18 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,18
comino Kg $ 8,15 0,00 § 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00] 0,01
arroz Kg $ 1,20 0,05 § 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,06
lechuga Kg $ 1,67 0,05 § 0,08 10% 0,01 0,05 1,11 0,06 0,09
aguacate Kg $ 517 0,03 § 0,16 5% 0,00 0,03 1,05 0,03 0,16
aceite 1 S 2,85 0,01| $ 0,03 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,03
sal Kg S 0,48 0,00| $ 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
limon meyer Kg S 1,00 0,01| $ 0,01 20% 0,00 0,00 1,25 0,01 0,01
cilantro Kg S 1,54 0,00| $ 0,00 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 0,00
TOTAL 5 2,50 S 3,14
PVP S 5,60
Maita
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + costo +
Insumo Medida Unitario Cantidad querido |%d ho |d h peso util o d h d h
Yuca Kg $ 0,80 0,05 $ 0,04 10% 0,01 0,05 1,11 0,06 0,04
Platano Verde Kg 3 0,99 0,10[ & 0,10 8% 0,01 0,09 1,09 0,11 0,11
Hoja de platano Kg $ 0,50 0,05) $ 0,03 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,03
tilapia Kg 5 6,51 0,30| § 1,95 26% 0,08 0,22 1,35 0,41 2,64
sal Kg 3 0,48 0,01 § 0,00 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,00
tomate Kg $ 1,62 0,02| $ 0,03 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,03
cebolla Kg 3 2,76 0,01 & 0,03 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,03
aceite | $ 2,85 0,00] $ 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
ajo Kg 5 3,33 0,00| & 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
cilantro Kg 3 1,54 0,01 § 0,01 15% 0,00 0,00 1,18 0,01 0,01
TOTAL $ 2,21 2,91
PVP s 7,50




fritada

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + costo +
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util 0 desechos desecho
carne de cerdo Kg 5 7,68 0,15 § 1,15 30% 0,05 0,11 1,43 0,21 1,65
coming Kg S 8,13 0,05 $ 0,41 0% 0,00 0,05 1,00 0,03 0,41
ajo Kg S 3,30 0,02| § 0,07 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,07
cebolla blaca Kg S 2,73 0,02| § 0,05 10% 0,00 0,02 1,11 0,02 0,06
cebolla paitefia Kg S 3,76 0,03) § 0,11 10% 0,00 0,03 1,11 0,03 0,13
naranja Kg S 1,00 0,50| & 0,50 10% 0,05 0,45 1,11 0,56 0,56
sal Kg S 0,48 0,01 § 0,00 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,00
pimienta Kg S 60,30 0,01 § 0,60 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,60
TOTAL 5 2,90 3,47,
PVP 5 6,80
corvina frita
Costo factor
Costo Insumo peso di idad + costo +

Insumo Medida Unitario Cantidad i % desecho |desecho peso util []
filete de corvina kg 16,28 0,13 2,12 25% 0,03 0,10 1,33 0,17 2,82
mostaza amarilla kg $5,50 0,00 $ 0,01 20% 0,00 0,00 1,25 0,00 0,02
limén meyer kg $1,00 0,05 0,05 10% 0,01 0,05 1,11 0,06 0,06
arroz precocido kg 51,20 0,05 & 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,06
plétano verde kg $0,99 0,08| & 0,07 10% 0,01 0,07 1,11 0,08 0,08
tomate rifian kg $1,67 0,05 3 0,08 12% 0,01 0,04 1,14 0,06 0,09
cebolla paitefia kg $2,76 0,03 $ 0,07 15% 0,00 0,02 1,18 0,03 0,08
cilantro kg $5,17 0,01] $ 0,06 15% 0,00 0,01 1,18 0,01 0,08
aceite para freir It $2,28 0,08] 3 0,17 30% 0,02 0,05 1,43 0,11 0,24
harina de triga kg $1,60 0,03 $ 0,04 0% 0,00 0,03 1,00 0,03 0,04
hueveo u $0,15 0,25 0,04 0% 0,00 0,25 1,00 0,25 0,04
apanadura kg $2,98 0,03 $ 0,07 26% 0,01 0,02 1,35 0,03 0,10

TOTAL $ 2,85 3,71

PVP s 5,50




QUESO DE PINA

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad+ |costo+
1 ] Medid Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos |desecho
pifia Kg $ 1,00 0,10| $ 0,10 30% 0,03 0,07 1,43 0,14 0,14
azucar Kg 4§ 1,60 0,50| & 0,80 0% 0,00 0,50 1,00 0,50 0,80
gelatina sin sabor |Kg S 0,90 0,01 5 0,01 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,01
cremade leche | S 4,00 0,10| & 0,40 26% 0,03 0,07 1,35 0,14 0,54
huevo Kg $ 2,00 0,01| 0,02 15% 0,00 0,01 1,18 0,01 0,02
TOTAL § 1,33 1,52
PVP 3 3,00
HIGOS CON QUESO
Costo factor
Costo Insumo peso imi cantidad + |costo +
Insumo Medida  |Unitario_|cantidad ido |% desecho |desecho _|pesoutil _|o desecho
Higos Kg $ 3,00 0,10/ 0,30 30% 0,03 0,07] 1,43 0,14] 0,43
panela Kg S 2,21 0,08] $ 0,18 0% 0,00 0,08 1,00] 0,08 0,18]
canela Kg 5 28,89 0,00 $ 0,06 0% 0,00] 0,00 1,00| 0,00 0,06
clavo de olor Kg s 37,20 0,00 $ 0,07 26% 0,00 0,00] 1,35 0,00] 0,10]
pimienta dulce  |Kg $ 15,00 0,00) % 0,03 15% 0,00 0,00 1,18 0,00] 0,04]
queso Kg S 6,60 0,10/ $ 0,66 0% 0,00 0,10 1,00] 0,10] 0,66
TOTAL $ 1,30 1,46
PVP S 2,50




DULCE DE BABACO

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util 0 desechos |desecho

babaco Kg $ 2,00 0,10) § 0,20 30% 0,03 0,07 1,43 0,14 0,29

azucar L S 1,60 0,50 $ 0,80 0% 0,00 0,50 1,00 0,50 0,80

canela Kg 5 2889 0,00 & 0,06 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,06

clavo de olor Kg 5 3720 0,00 & 0,07 26% 0,00 0,00 1,35 0,00 0,10

pimientadulce  |Kg $ 1500 0,00 & 0,03 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 0,04

TOTAL 3 1,16 1,28

PVP S 3,00

ROSERO QUITERO
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+

Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos |desecho
morocho partido kg 52,00 0,1 0,1 25% 0,01 0,04 1,33 0,07 0,13
agua de azahares It 36,00 0,0 0,1 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,08
aguarica It £38,00 0,0 0,1 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,10
babaco kg 42,00 0,1 0,1 19% 0,01 0,04 1,23 0,06 0,12
pifia kg £1,00 0,1 0,1 15% 0,01 0,04 1,18 0,06 0,06
frutilla kg 43,44 0,1 0,2 19% 0,01 0,04 1,23 0,06 0,21
canela kg $25,00 0,0 0,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
aziicar kg 41,00 0,1 0,1 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,08
clavo de olor kg $37,20 0,0 0,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
pimienta dulce kg 415,00 0,0 0,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
hojas de naranja kg $2,00 0,0 0,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
hojas de arrayan kg 52,00 0,0 0,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
TOTAL 0,70 0,80
PVP g 3,00




COLADA MORADA
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido (% desecho |desecho peso util o desechos |desecho
“afado de hierbas
(hoja de naranja, il
ataco, hierba luisa, u $15 H
arrayan, cedron) 1,00 51,5 0% 0,00 1,00 1,00 1,00 1,50|
azucar kg 509 0,05 50,0 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,05
pifia kg 51,0 0,05 40,0 5% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,05
babaco kg 52,0 0,05 50,1 5% 0,00 0,05 1,05 0,05 0,11
frutilla kg 534 0,03 50,1 5% 0,00 0,02 1,05 0,03 0,09
mora kg $3.0 0,05 50,2 5% 0,00] 0,05 1,05 0,05 0,16}
mortifio kg $1,0 0,05 50,1 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,05
harina de maiz 1
morado kg 515 0,05 50,1 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,08
naranjilla kg 522 0,03 50,1 5% 0,00 0,02 1,05 0,03 0,06
canela kg 5250 0,00 50,0 0% 0,00] 0,00 1,00 0,00 0,01
ishpingo kg 5289 0,00 50,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
clave de olor ke 5372 0,00 50,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,02
pimieta dulce kg $150 0,00 50,0 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
TOTAL 2,16 2,18
PVP g 5,00
CHICHA DE JORA
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida Unitario Cantidad Requerido |% desecho |desecho peso util o desechos |desecho
Harina de jona Kg S 1,4 0,10| 0,14 30% 0,03 0,07 1,43 0,14 0,20
panela molida Kg 5 2,2 0,10| 0,22 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,22
ishpingo Kg 5 25,0 0,00| § 0,01 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
canela Kg 5 28,9 0,00| & 0,01 26% 0,00 0,00 1,35 0,00 0,02
clavo de olor Kg 3 37,2 0,00| & 0,02 15% 0,00 0,00 1,18 0,00 0,02
pimienta dulce Kg 3 15,0 0,00| & 0,01 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
naranjilla Kg g 2,2 0,05| & 0,11 0,00 0,05 1,00 0,05 0,11
cascara de pifia Kg 3 1,0 0,05 & 0,05 0,00 0,05 1,00 0,05 0,05
TOTAL $ 057 0,64
PVP 5 2,00
vino hervido
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo +
Insumo Medida  |Unitario  |Cantidad  |Requerido |%desecho |desecho |pesoutil |o desechos |desecho
ving | 5 12,00 0065 072 30% 0,02 0,04 143 0,09 1,03
ishpingo Kg 5 500 0005 001 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
canela kg 5 1889 0005 001 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,01
clavo de olor Kg 53N 0005 001 26% 0,00 0,00 L35 0,00 0,02
pimientadulee  |Kg 5 1500 0005 000 15% 0,00 0,00 L1§ 0,00 0,01
TOTAL 0,75 107
PVP § 1%




ROMPOPE
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida  |Unitario  |Cantidad |Requerido |%desecho |desecho |pesoutil |o desechos  |desecho
leche | 8 125 0113 01 30% 0,02 0,04 143 0,07 5 0,09
azucar kg § 16|85 008 00 0% 0,00 0,03 1,00 003§ o0m
ecencia devainilla || § 38| 5 005 0,1 0% 0,00 0,00 1,00 00008 011
cascaras de naranja |Kg ] 1,05 015 0,1 26% 0,01 0,04 1,35 0,07/ 0,07
yemas Kg ] 1,05 005 0,0 15% 0,00 0,00 1,18 0,00/ 0,00
cremadeleche |l ] 4018 005 0,0 0,00 0,00 1,00 00005 0,02
leche condensada || ] 42105 005 0,0 0,00 0,00 1,00 00005 0,02
puntas | ] 308 005 0,0 0,00 0,01, 1,00 0018 0,02
TOTAL 0,31 5 03
pyp 5 250
leche de tigra
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo +
Insumo Medida  |Unitario  |Cantidad |Requerido (% desecho |desecho (pesoutil |0 desechos |desecho
leche | $ 120 015 006 1% 0,00 0,05 1,01 0,05 0,06
azucar Kg 5 160 00| & 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
canela Kg 5 800 00| § 0,04 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,04
cafia | § 550 015 0,28 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,28
TOTAL § 0,38 0,38
PVP $ 2,00
pvp 5 1,50
drake
Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + |costo+
Insumo Medida  |Unitario  |Cantidad |Requerido |%desecho |desecho |pesoutil |o desechos |desecho
ataco Kg § 1,00 0,03[$ 003 0% 0,00 0,03 1,00 0,03 0,03
azucar L 5 1,60 0,02 5 0,03 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,03
zhumir Kg $ 600 0,048 04 0% 0,00 0,04 1,00 0,04 0,4
TOTAL § 030 § 030
PVP 5 2,00
VP S 200
PVP 5 1,50




canelazo

Costo factor
Costo Insumo peso rendimient |cantidad + (costo+

Insumo Medida  |Unitaric  |Cantidad |Requeride |% desecho |desecho |pesoutil |o desechos  |desecho
naranjilla Kg 3,0 0,1 0,2 30% 0,02 0,04 143 0,07 0,21
azucar Kg 1,6 0,0 0,0 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,02
puntas I 3,0 0,0 01 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,06
TOTAL 0,23 0,30
PYP 5 1,70
pyp s 2,00
PVP 5 1,50

Anexo 5 Proformas de equipos y enseres.
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Lenovo C460 ALLIN OME i3 +1TB +6GB+21.5”
TOUCH +DVD-RW #W38

= ARADIR ALCARRITO

Diell All In Cne 2020 Intel Dualc +4gb+ 1000gb+

20 Led+ Dvd+ Wa+bt
W= AFIADIR AL CARRITO

Pasteleria



Cambro Metalico 2kg Termalimey 0 B12|5 10
Espatulas Metalicas de Pie Termalimey | 302755 1211
Cuchillos Termmalimex ol 305 1500
Saca Bolas de Helado Termalimex 4 5415 2168
Cucharas Sopera limenez bl 42|5 25,62
Squics 1 Lt (Salsas) Termalimex I 1|5 161
Cambros Plasticos 2kg Termalimex bl 2012|5187
Rallador de Limon Supermax I 555 5,50
Pirizas (Pan) Termmalimex 1 29%5(§ 193
Serialador de Pie b Termmalimex A 31 1M
Seffalador de Pie 8 Termalimex 1 482§ 442
Seffalador de Pie 10 Termalimex REE 10,72
Seffalador dePie 12 Termalimex 1 58S b 86
Cambros Metalicos 2kg (Helados Termalimex 1 1535 1253
Espolvoreador Termalimex 1 2935 293

Cocina




Sarten Mediano [Salteados) Termalimex 4] 3412(5% 136,48
Sarten Grande (Revueltos) Teflon Termalimex 5| 48.448] 5 24224
Sarten Pegquefio [Huevos) Teflon Termalimex 4] 23495)5 93,98
Olla de Presion Montero i 78| 5 76,00
Olla Mediana (Brocoli) Termalimex 7 19.25] & 134,75
Dlla Grande (Alcachofas) Termalimex 5] 3235[% 161,25
Dllas Medianas [Frituras) Termalimex 1| 2229(5% 22,29
Paila Peguefia (Cebollas) Super i a0l s 30,00
Paila Grande |{Chanpifiones) Super 1 S0l 5 50,00
Cambros Metzalicos 2 kg (salsas) Termalimex 16| 12.418| 5 198,69
Cambros Metalicos 1Kg (Salsas) Termalimex 10 9085 90,80
Cambros Metalicos 1/2kg [5al) Termalimex 24| 4,2413]| 5 101,79
Cambros Metzlicos 3Kg (Champifion) Termalimex B| 19403|5 155,22
Cambros Metalicos Skg (Alcachofas) Termalimex Bl 37715 226,26
Cambros Metalioos Cuadrado 10kg (Congelados) Termalimex B| 20,866(5 125,20
Cambros Plastico Cuadrado 10Kg [Chodo) Termalimex B| 260B3|5 208,66
Cambros Plastico Rectangular 8kg (Congelados) Termalimex 6| 2597|5 155,82
Cambros Plastico 3kg (Crema Agria) Termalimex 15 A6 & 81,90
Cambros Plastico Medianos 2kg (tomate) Termalimex 10 3565 35,60
Cambros Plastico Medianos 1Kg (Frutilla) Termalimex 10 3445 34,40
Cambros Plastico Pequefios 1/2 Kg (Espedes) Lore 10 1675 16,70
Cambros Plasticos Rectangular 2kg (Tocing) Termalimex L] 8492|5 42 46
Saleron Indusrial Grande (Faprika) Termalimex 4] 2934|5 11,74
Pinza Grande Termalimex B 29255 23,40
Pinza Pegueiia Termalimex 5 206] 5 10,30
Plato Fuerte rvix 200 7935 1.586,00
Plato Entrada rvix 200 3398 678,00
Bandeja Rectangular (Dedos de Pollo) rix [=2i] 10,21] & 512,60
Bandeja Oval (Follo Outback) rvix 100 7he| S 756,00
Sopero 2 Asas rvix &80 43|15 258,00
Pozuelo [Avena) rix &l BA5] 5 387,00
Salsero Bala (Copa de Huevo i 200 136| 5 272,00
Salsero Estirado Grande (Ens Col) rvix =] 2755 165,00
Salsero Estirado Pequefio (Chodo Desgranado) i &0 2055 123,00
hantequillero i [=21] 1435 85,80
Salsero Azul (Melamina) rvix =] 2455 147,00
Copa Frutas i 100 1945 194,00
Shots i B0 035) % 21,00
Plato Ensalada rvi 100 B52| 5 852,00
Cremeras rvix &80 196| 8 117,80




Tazon Grande [Lechupga] Bow Terirsli e 3| 14,3235 4397
Tazon Coladas (Dol B Tl e 1 1 E&E\ 5 lﬁli
Tazon Mediams (alitas) Bow Terrrlimex 9 4,02| % 36,18
Rallador Fino de Lifman S et 1 55| % 5,50
Exprimidar de Limon Terrmlimes 1 BA1] & G641
Tijera Termalifmes 1 44| 5 4,44
Cuchille Cognara Terrrlimex 9 1151] % 103,59
Cuschillo de Pan Terrrlimex 2 E-;E-i 5 13 B8
Puniullas Terrmalimes 3 164] % 7.52
Albre Latas Sl 1 HE 5,00
Rallados 4 Ladas (D] T ruli fes 2 B, 165] & 12 33
Pelador de Papas Terrrlimex 2 17| % 2,40
L.:I_L.'L'. & Hormo [Pa ;ﬂ LUICLA & 112 5 6,72
Botells para leche Plastica (1) Pika 18 D53| S 9,54
Squid Grande Lit Lore 20 125 % 25,00
Squid Pequedia 1/2 It Lo & 2 125] 8 3 50
Tablas de Picas [Varios Colores) Terirsli e 14| 28,217|5 395,03
Jarra Medidora Plastica Jirmener 2 2.16| % 4,32
I:Erli"Lh'dL'ur e LEL"ILIE Irwi 2] 144555 18 91
Espatula Plastica de Huevos Sepef 5 178 % B,50
Cuschara de Palo Jirrvanex & 1.25] 5 7.50
Mg arias Medianas T ruli fes 1] 11003 3 11,00 |
dranias Grandes Terrrlimex 1 1543| 5 15,43
Espurnadera cusdr ada [Limpiees Manlea) Terrralimex 2 99| & 17,58
Tapas de Parrilla (Hamburgesal SI G ara -] 5] 8 40,00
Mangas Repostera Jifrisesne 3| 1E69| % 56,07
Batidar de Mano Metalico Pequeiia Terrrlimex 1 283|% 2.E3
E'.il:-::r i) Mirm- Metalion Grande Ter sl e 1 128] 5 3,28
Cucharanes Sopa Grandes 4 onzas Terrmalinmes 4 78] & 11,12
Cucharanes 5opa Medianos 2 onzas Termlirme 2 1A7] % 3,74
Espalila Reposbers slta Ermperaluira T ruli fes 2 5.17] & 10,34
Bailarina Manlkaro 1 3gma| s 39,09
Cucharas Metalicas Grandes (Arraz) Terrmalinmes 4 ] 12,00
Trimche de Diiblu Terrrlimex 1 218| % 3,18
Esturridor de Platos Jifrvener 1 9,18] & 9,18
Canastas Grandes Jifrsaner 10 345] 5 34,50
Canpitas Grandes |Vegetales I.| T g 1 1256] 5 11|55
Canastas Medianas Jirmener 10 284|5% 28,40
Relog Digital Diaria 1 HE 5,00
Ter marnelra Digita Terrralimex 3| 2103]% &63,09
Ter maimelrd MEeCanioo Terrli e 1 M| s 34,00
Cinlgaidad msgnetico de Cuchillas T ruli fes 1 741] 5 7l
Cuchara de Helado Terrrlimex 1 542| 5 542
Cucharas Medidoras {Juepo] Termlinmes 2 193] % 5,86
Cucharas Soperas Normales Punta Jifmeener 5 045] & 16,20
Piedra de Alilar Termlirme 1 193] % 1,59
Cepillo para lavar ropa Jirmener 1 2| s 2,00
Disod metalios de Ornilla L1 s 1 1] s 10,00
Ervase metalioo para mechers de Aol SLpsr 1 1632| % 16,32
Terrialimes 4| 1152|% 45,08

Guante de Alﬁwb'l

Salén



Cucharas Soperas Jimenez B0 091) 5% 72,80
Cuchara de Postre Jimenez 150 08| 5 120,00
Tenedero Fuerte Jimenez 300 0,79 5 237,00
Tenedor Postre Jimenez 150 08| 5 120,00
Cuchillo Fuerte Jimenez 0 144| 5 -

Cuchillo Sierra Jimenez 300 1,15 & 345,00
Manteles redondos Lore 8 45 5 39,20
Manteles Pequefios Lore 150 45| 5 735,00
Cobertores Pequenos Lore 50 855 425,00
Cobertores Redondos Lore 2 255 58,00
AZucareros Jimenez B0 156 & 93,60
Ajiceros en polvo Jimenez 24 145 5% 34,80
Saleros Jimenez B0 058 5 54,00
Pimienteros Jimenez B0 05 5 54,00
Porta cubiertos Termalirmes 68,7075 5 26,83
Canastas Blamcas (Azucar) Jimenez HE 32,00
Parta Velas Lore ] 1] & 60,00
Maceteros Plantas Lare B0 355 210,00
Vinagreras [Vinagre y Aceiba) Terrmalires 16 14| % 22,40
Baldes Crayon Lare 65 1,25] & 81,25
Baldes Pasa Cuentas Lore 40 1,75[ 5 70,00
Hablador Vereda Carpintero 100 1| 5 100,00
Mandiles Blancos Servicio Lare 80 5| 5 400,00
Delantales Adms Lore B Bl 5 54,00
Chaguetas Cocina lore 50 21| 5 1.050,00
Pantalon mil Cuadros Lore 50 12] 5 600,00
Gorro Codna Lare 50 4| 5 200,00
Mandiles Codan Lare 50 Bl & 300,00
Lito Blameo Lore 100 2| 5 200,00
Lito Rayado Lore 100 1.5 % 150,00

Anexo 6 Tasa de amortizacion.




SIMULADOR DE CREDITO &) Banco del Pacifico

Para conacer las condiciones, costo total del crédito v la tabla de amortizacién proyectada, por favor ga
Informacion General De La Simulacion

= los archives de oz botones: Exportar a excel y Condiciones y Costo Total del Crédito

Segmento: COMERCIAL Tasa deimerds: 1123 Moneda: DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
Producte: PYME PACIFICO Plazo (meses) 24 AMERICA
Monto Solicitado: 1000000 Fecha de simulacién: 2017,
Sistema de Amortizacién: Franeés Fecha de vencimiznto: 2019/
Ver= | [ Exportar a Bucel... »

o e | 2
1 20170701 5 10,000.00 £373.55 5380 $467.06  $3,81644 $0.00 £ 0.00 .00 £ 467.16
2 077 $9,626.44 $377.16 $ 90.00 $457.16 $9.249.28 $0.00 $0.00 $0.00 $ 457,16
3 201740830 $5,243.28 $ 380,46 $ 86,70 $467.06  $8,868.82 $ 0,00 $ 0,00 $0.00 $ 467,16
4 201740929 § §,868.82 $ 384,06 £ 83.10 $467.16  SEABATE $0.00 $0.00 $0.00 £ 467,16
5 20171029 £ 8,484,768 £ 387.66 £ 79.50 $467.06  $8,097.10 £ 0.00 £0.00 50,00 £ 467,16
6 20171128 $8,097.10 33128 $75.30 $467.16  $7.705.84 $0.00 $0.00 $0.00 5 467.16
7 20171328 $7,705.84 £ 33518 $ 7000 $467.06  $7.310.68 $0.00 $0.00 $0.00 5 467.16
3 201840127 $7,310.68 $338.78 $E8.40 $467.16  $6.511.52 $0.00 $0.00 $0.00 £ 467.16
3 20180226 5691192 5 402,35 56480 $467.06  $6,509.56 $ 0,00 50,00 $0.00 5 467,16
10 201840328 $ 6,509.56 $ 405,26 $ 60.50 $467.16 $6,103.30 $0.00 $0.00 $0.00 $ 457,16
11 20180427 $6,103.30 $ 410,16 $ 57.00 $467.106  $5633.14 $ 0,00 $ 0,00 $0.00 $ 467,16
12 20180527 $5,693.14 $413.76 £53.40 $467.16  §5,279.38 $0.00 $0.00 $0.00 £ 467,16
13 20180626 £5273.38 $417.68 £ 49.50 $467.06  $4.86L72 £0.00 £0.00 $0.00 £ 467.16
14 20180726 $4,86L72 542156 54580 $467.16  $4.440.16 $0.00 $0.00 $0.00 5 467.16
15 20180825 $4,440.16 $425.45 £41.70 $467.06 5401470 $0.00 £0.00 $0.00 £ 467.16
16 20180324 $4,014.70 $423.88 £37.50 $467.16 % 3,585.04 $0.00 $0.00 $0.00 £ 467.16
17 2018-10-24 $3,585.04 $433.55 $ 33.60 $467.06  $3,15148 $ 0,00 $ 0,00 $0.00 $ 467,16
18 20181123 $3,15L.48 $437.76 $29.40 $467.16  $271372 $0.00 $0.00 $0.00 $ 457,16
19 20181223 $2,713.72 £ 44166 £ 2550 $467.06  $2,272.06 £ 0.00 £0.00 50,00 £ 467,16
0 20190122 $2,272.06 $ 445,85 £21.30 $467.16 51,8620 $0.00 $0.00 $0.00 £ 467,16
1 20130221 $1,826.20 § 450,06 $17.10 $467.06 5137614 $0.00 $0.00 $0.00 5 467.16
2 20130313 $1,376.14 $454.26 $12.30 5 467.16 $521.88 $0.00 $0.00 $0.00 5 467.16
3 2013472 5321.88 $458.45 $8.70 £ 467.16 546342 $0.00 £0.00 $0.00 £ 467.16
M 20130522 545342 545342 $420 $ 467.62 5 0.00 $0.00 $ 0,00 $0.00 5 467.62

$ 10,000.00 £ 1,212.30 £11,212.30 £ 0.00 £ 0,00 £ 0.00 £ 11,212.30






