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RESUMEN

Este plan de negocios a través de cada una de sus secciones, analiza la
factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional ecuatoriana
en la ciudad de Quito, con la particularidad que en la preparacién de los
alimentos se utilizaran utensilios y técnicas de la cocina tradicional, con el
proposito de recuperar los sabores ancestrales, como tendencia gastrondmica

mundial.

La investigacion inicia con la introduccién del concepto, conociendo las
preferencias y comportamiento del sector, mas adelante, se investigan los
trabajos y literatura existentes relacionados con el tema de estudio, para sentar

una base de consulta.

Como parte del estudio, se crean los lineamientos generales de la parte
organizativa de la empresa y como esta funcionara dentro del contexto
empresarial, el analisis continua revisando el entorno macroeconomico y politico
del pais, determinando el comportamiento de la industria de alojamiento y
servicios de comida en la ciudad de Quito y la influencia que tendra dentro del

proyecto.

Para establecer la demanda efectiva se realiza un estudio de mercados, basado
en investigacion exploratoria y a través de una encuesta en el sector del barrio
Benalcazar, ademas, se estudia el comportamiento de los clientes y la

competencia.

Para atraer a los clientes, se crea un plan de Marketing, creando las estrategias
de producto, distribucidn, precio, promocidén, comunicacion y servicio, como base

para realizar la proyeccién de ventas a cinco afios.



Se explica el proceso de produccion del producto y se establecen los
requerimientos para el funcionamiento del restaurante, generando un plan de

produccion para los cinco afos de estudio.

Finalmente, se presenta el estudio financiero para determinar la viabilidad del
proyecto, proponiendo tres escenarios posibles: pesimista, normal y optimista,

demostrando en los tres, que tanto para el proyecto y los inversionistas es viable.



ABSTRACT

Through each of its sections, this business plan analyzes the feasibility for the
creation of a traditional Ecuadorian food restaurant in the city of Quito, with the
particularity that utensils and traditional cuisine techniques will be applied for food
preparation in order to recover ancestral savors as a worldwide gastronomic

trend.

Investigation begins with the concept introduction, knowing the sector's
preferences and behavior, later on, work and related literature investigation will

take place in order to lay a consultation basis.

As part of the study, the company’s organizational general guidelines are created
as well as knowing how it will work within the business context. The analysis
reviews the country’s macroeconomic and political environment, determining in
the city of Quito the lodging and food services industry behavior and the influence

that it will have within the project.

A market study based on exploratory research, and through a sector’'s survey in
Benalcazar neighborhood is carried out to establish effective demand, as well as

customers and competition behavior is studied.

A marketing plan is created to attract customers, creating product, distribution,
price, promotion, communication and service strategies, as a basis to realize a

five-year sales projection.

The production process is explained and the restaurant's operational
requirements are established, generating a five-year production study plan.

Finally, the financial study is presented to determine the project’s feasibility,
proposing three possible scenarios: pessimistic, normal and optimistic,
demonstrating in all three that is viable for the project and the investors.



INDICE

Capitulo I. IntroducCiOn ...........ccooiiiiii e, 1
1.1 Antecedentes ... i 1
1.2 JUSHIfICACION ... 1
1.3 PertinenCia.......c..ooovuiiiii e 2
1.4 Diagnostico del Entorno actual ............cooooiiiiiiiiii, 3
1.5 Conclusiones del capitulo...........oeveviiiiiiiiiiii e, 3

Capitulo 1I. Revision de la Literatura Académica del Area...5
2.1 Proyectos similares que se hayan disenado, analizado o

puesto en practica previamente. ...........ccoooiiiiiiiii i, 5
2.2 Hallazgos de la revision de la literatura académica.................. 7
2.3 Conclusiones del capitulo ............coevviiiiiiiiii e, 9
Capitulo lll. Estrategia Genérica y de Mercado ................. 10
3.1 Naturaleza y filosofia ..........ooiiiiiiiii e, 10
3.2 Estilo Corporativo, Imagen..........ccooovvviiiiiiiieiieceeeeeee, 10
K 0200t I 1o Yo [0 11
3.3 Enfoque Social, impacto en la comunidad ............................. 11
3.4 MiSION Y VISION ... 12
B4 MISION <. 12

G T B V1= T o P 12
3.5 ODJELIVOS....cuuiie e 12
3.5.1 Objetivo General...........ccoooiiiiiiiiiii e 12
3.5.2 Objetivos ESPECIfiCOS........coovvmiiiiiiie i 12
SO NOMDBIe.. ... 13
3.7 Informacion Legal .........cooeuuiiiiiiec e 13
3.7.1 Constitucion de |a emMPreSa ............eeeeeeeeeiiiiriiiiiiiieieeeeenneneens 13
3.7.2 Gastos de CONSHIUCION..........uuuueeiiiiiiiiiiiiiieei e 14
3.8 Estructura Organizacional............ccooeevveiiiiiiiiiiiiee e, 14
3.8.1 DeSCripCiON A€ CArgOsS ......cceeuuuuuuiiaeeeeeeeieiiiiaaa e e e e e e eeeeeeannaa e e e e e aeeeeeeees 15

B UDBICACION ..o e 19



3. 10 Analisisde 1a INAUSTIIA .......ooo oo 20

3.10.1 Entorno MacroeconOmico y POlItiCO.............uuuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiies 20
3.10.2 AnAlisis del SECIOr .......ccoeiiiieeie e 23
3.10.3 Analisis del Mercado...........cuuuuiiiiieeeiieieeieee e e e 26
3.10.4 Analisis de la Competencia.............ccooeveiiiiiiiiiii e 32
3.10.5 ANAIISiS FODAL......cooi ittt 37
3.10.6 Estrategias de Mercado ............c.uiviiiiiiiiiiiiiiii e 39
3.11 Conclusiones del Capitulo ...........cccoveeeeieieeeeeeeeeeeeeeeee 50
Capitulo IV. Operaciones..............cocooevveiieeeseeeeeeeeeeeeeees 51
4.1 Estado de DesarrollO ..o 51
4.2 DescripCion del ProCESO ..........ccueoceeceeceeeeeeeeeeeeeeeeee e, 52
4.3 Necesidades y Requerimientos ..o 58
4.4 Plan de ProdUCCION............cccoeieieiecececececeee e 60
4.5 Plan de COmMPras.......ccocooeiiieiecece e 61
4.6 Control de calidad ............ccccooeiieiiiiccee e 62
4.7 KPI'S de deSempPeno .........c.cooueoeieeceeeeeeeeeeeeeeeee e 65
4.8 Conclusiones del capitulo ..o 66
Capitulo V. Plan FInancCiero ... 67
5.1 Supuestos @ CONSIAEIAr ...........cc.coueoeeeeeeeeeeeeeee e 67
5.1.1 Periodo de tiempoO..........oiiiiiii e 67
5.1.2 INVErsion iNICIAI ........iiiie e 67
5.1.3 Estructura de capital .............oiiiiiiiiiii e 68
5.1.4 FIN@NCIAMIENTO......uuuiiie e e e e eeeeees 68
B5.1.5 ACLIVOS ...t a e 68
5.1.6 Depreciacion y amortizacCion ................ueuuueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeees 69
5.1.7 Materia Prima..........uciiiei e e e e e e eaaea 70
5.8 VNS ... 71
5.1.9 Gastos de Marketing............uuuuuuuuuuiimmiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieeaeaes 71
5.1.10 Sueldos y Mano de Obra .............uuueuiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeneenneeees 71
ST It I B OV =T | e= T3 oTo oo ] o) =1 72
5.1.12 INVENTATIOS ...t e e e e eeeeees 72

T I B O =T o | e= T3 0T o =T - 73



5.2 Estados Financieros Proyectados............cccocooeveveieccicccceee 73

5.2.1 Estado de resultados .........oooevuiiiiiiii e 73
5.2.2 Estado de flujo de Caja...........uuvueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 75
5.2.3 Balance general..............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 75
5.3 Analisis de relaciones financieras ............c.ccocoevvieiiiiicicc e, 78
5.3.1 INdICES fINANCIEIOS ...ttt e, 78
5.3.2 Tasa de deSCUENTO ........ccooeiiiiiiiiiiie e e e 79
5.3.3 Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno ..............coooiiiiiinnnnnn.n. 79
5.3.4 Periodo de Recuperacion de la Inversion .............cccceeeevveiiiiiceeeinnnnnn. 82
5.3.5 Punto de eqUIlIDIIO .......euiiiiiecee e 83
T B 1 0] o= Tod (0 1< TR 83
5.4.1 ECONOMICO ...ttt e e e e et e e e e e e e eeeeees 83
ST T o7 - | 83
5.4.3 AMDbDIENTAL ... ..o 84
5.5 Conclusiones del capitulo ...........ccoooveveieiiceceeeeeee e 84
Capitulo VI. Conclusiones y Recomendaciones.................... 86
REFERENCIAS ... ..o, 89

AN E X O S oo e 96



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Participacion de 10S acCioniStas .........ccccceevreieeiinieciiseeeee e 13
Tabla 2. Frecuencia de consumo en el restaurante propuesto............cccccceeueunnenee 32
Tabla 3. Consumo mensual en el restaurante.............ccccovvnnieinnnccceens 32
Tabla 4. Precios de los platos tipicos en "Mi Cocina" ............cccoeeeeeeececcccnne. 34
Tabla 5. Gastos para establecer el cOStO fijO......cooviivirviiiiceeee e 41
Tabla 6. Costo variable de cada producto ... 41
Tabla 7. Costo total de cada produCHO ...........ccccceiiiiiieicr e 41
Tabla 8. Precios de Mi COCING........c.ccceuriirniirte e 42
Tabla 9. Precios de la competencia indirecta............ccccoovoveeiinccinneceeeeene 42
Tabla 10. Precios establecidos para cada producto............c.cccoeeivveeirviecnrinnas 43
Tabla 11. Presupuesto de Marketing primer aio............cccocoevvvveeeeeeeeeeeenas 47
Tabla 12. Presupuesto de Marketing siguiente afo.........c.cocooeveevnncccnnnncnen 47
Tabla 13. Cantidad de producCtos POr MES.........ccceiiiiieicieecee e 48
Tabla 14. Proyeccion de Ventas del afo 1 ... 48
Tabla 15. Proyeccién de crecimiento de la PEA y la inflacion..............ccccceeneee. 49
Tabla 16. Proyeccidn de ventas para CiNCO @f0S........cccovvvviveririeieeieeeeeeie e 49
Tabla 17. Inversion en utensilios para el restaurante............ccccocoeevvecvincccncnne, 60
Tabla 18. Costo anual de INSUMOS..........cceiiiienecee s 60
Tabla 19. Costo anual de materia prima ..o 60
Tabla 20. Produccion anual durante CiNCO afios...........cceevrienicienicnccreciennes 61
Tabla 21. Indicadores para la operaciéon del Restaurante ..., 65
Tabla 22. Inversion inicial para el Pproyecto ... 67
Tabla 23. Capital de inicio de operacion para el primer mes...........ccccceeveveveeeennne. 68
Tabla 24. Estructura de capital inicial............cccoooeveeiiiiiicecceeceeeeee e 68



Tabla 25. INVEIrSION €N QCLIVOS ......oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e et eeeee e e e e e seeseeeene 69

Tabla 26. Tabla de depreciacion y amortizacion ..........c.cccvvveeennnccennneees 69
Tabla 27. Depreciacion de maquinaria y €qUIPOS ........cceevereriririririeisieeeieieeeieeiseneenns 69
Tabla 28.Depreciacion de muebleS Y ENSEreS ..........ccccovvveeirireeenneeeeseeeeeas 69
Tabla 29. Depreciacion de utensilios...........ccccovieivinicicrccceeee e 70
Tabla 30. Depreciacion equipos de computacion............ccccceeeeeeecevicceeecieeeene, 70
Tabla 31. Depreciacion del SOftWare ... 70
Tabla 32. Amortizacidn de gastos de constitucion .............cccccevveeevrececiccecee, 70
Tabla 33. Compras de materia Prima..........cccccceeieiiieieeeee e 70
Tabla 34. Ventas proyectadas en efectivo y tarjeta de crédito...........cccccovvvnnneee. 71
Tabla 35. Proyeccidn de gastos de Marketing ..o 71
Tabla 36. Gastos en sueldos y mano de obra...........cccoovevveiecicccccceeeee 72
Tabla 37. Gasto en honorarios de un Contador.............ceerieniennieneereeeenes 72
Tabla 38. Cuentas por cobrar proyectadas ...........c.ccoovvvivvvivciceceeeeee e 72
Tabla 39. Inventarios proyectados ... 72
Tabla 40. Cuentas por pagar proyectadas ... 73
Tabla 41. Estado de Resultados proyectado a 5 afos..........ccccoeevvveceicccneee, 74
Tabla 42. Flujo de Caja proyectado a CiNCO @f0S .........ccccoeevvivieieieeereeereeeeeve e 76
Tabla 43. Balance General proyecto a CiNCO @f0S ........cccovvvivvivieieeieeeeeee e 77
Tabla 44. INdICES FINANCIEIOS ...........cv.oeeioreeeveeieeeeeeeeceseeeesseesssesesssssesseessessssseesssssssseeeee 78
Tabla 45. Tasas de descuento CAPM y WACKC..........corvnieeensneeeeessis 79
Tabla 46. Flujo Libre de Caja del Escenario Normal............ccccccoeveveveveecercrccicncnnne, 80

Tabla 47. VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario Normal



Tabla 49.VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario

PESIMISTA ... 81
Tabla 50. Flujo Libre de Caja del Escenario Optimista.........c.cccocovvveeeenecnnnnne. 81
Tabla 51. VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario

OPHIMISTA ...ttt tesesenan 82
Tabla 52. Periodo de recuperacion de la inversion en el proyecto....................... 82

Tabla 53. Punto de equilibrio para cubrir los costos fijos y variables.................... 83



INDICE DE FIGURAS

(o 18] =Tt R I T T RN 11
Figura 2. Organigrama de 1a @mMpPresa..............eeeeieiiiiiiiiiiiiiiiiieaees 15
Figura 3. Evolucion anual del PIB Real y Variacion anual....................occeeee. 20

Figura 4. Crecimiento anual por Industria en el afio 2016 con respecto al afio

120 TR RT PO PPPPRSTRR 21
Figura 5. Evolucion de la inflacion anual desde junio 2016 a junio 2017 ......... 22
Figura 6. Evolucion de la cobertura del presupuesto .........cccooeeevvvieiiiiiiiinneeennn. 23

Figura 7. Aporte porcentual del Sector de Alojamiento y servicios de comida al

SR 24
Figura 8. Valor Agregado Bruto (VAB) del Sector de Alojamiento y servicios de

(o0]1 1o [- H PP PP TPTPTRP 24
Figura 9. Crecimiento del Valor Agregado Bruto (VAB) del sector de............... 25
Figura 10. Crecimiento del aporte del PIB de Quito al PIB del pais en el sector

o LSRRI 26
Figura 11. Impacto de las cinco fuerzas de Porter...........ccccooeeiiiiiiiiiiiiceeeeee. 37
Figura 12. Cadena de Valor de Porter.............uooiiiiiiiiiieeccc e 53
Figura 13. Flujo de procesos del restaurante (Continua en la figura 14).......... 57
Figura 14. Flujo de procesos del restaurante ..............coooiiiiiiiiiiicecc e, 58

Figura 15. Plano del restaurante .................uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiies 59



CAPITULO |
INTRODUCCION
1.1 Antecedentes

En los ultimos afos, el verdadero sabor de la comida tradicional se ha
reemplazado por alimentos industrializados, dejando de lado el valor nutricional
de los ingredientes naturales, sus texturas y sabores, en su investigacion, Pazos
(2008) indica que “Las viejas recetas y los platos tradicionales ceden su
importancia a los preparados segun formulas industriales de origen extranjero:
hamburguesas, pizzas, etc.” (p 288). Por esta razon, existe una oportunidad de

establecer un restaurante que acoja lo tradicional.

El gasto destinado a restaurantes y hoteles, es del 8,1% del total de gasto
promedio mensual de USD 943,20 de los hogares en el area urbana,
considerando el ingreso promedio mensual del hogar de USD 1046,30, segun
datos oficiales del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en su
Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos en Hogares Urbanos y Rurales 2011-
2012 (Enighur).

La actividad econdmica de restaurantes, ubicada en la clasificacion “Actividades
de Restaurantes y de Servicios Moviles de Comidas” (ClIU [1561) de la
Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas, registra en la
Superintendencia de Companias que para el ano 2012, existen 194 companias

activas en la ciudad de Quito.

En Quito, El 67% de las actividades econdmicas turisticas corresponden a

actividades de alimentos y bebidas (Quito Turismo, 2016).

1.2 Justificacion

Con la alta oferta de restaurantes, es importante tomar en cuenta que para atraer

clientes y mantenerse a la vanguardia es necesario entregar un ambiente unico,



agradable y diferente, es decir, un restaurante con identidad, en donde los
clientes se sientan parte de éste, un lugar donde no solo se preparen y se sirvan
alimentos, sino se viva la experiencia de la creacidn de platos y bebidas
utilizando implementos de la cocina tradicional, donde la decoracion, la
iluminacion, la musica, los cocineros generen una atmoésfera relajada
permitiendo que las personas compartan los alimentos como si estuvieran en la
casa de la abuela, este plan de negocios busca proporcionar un restaurante
distinto con el renacimiento de la cocina tradicional, recuperando los sabores

ancestrales.

“Una evidencia del camino que se viene siguiendo para lograr que el disefio de
los locales sea un claro punto de referencia, la marca distintiva que los hace
unicos. Se trata de espacios en los que el encuentro entre sus clientes queda
amenizado no solo por la musica, las copas o una buena comida, sino también
por una cuidada arquitectura realizada expresamente para el lugar’ (Krauel,
2010).

Ademas, la creacidn de un restaurante tematico permitird fomentar el turismo

gastrondmico nacional.

1.3 Pertinencia

Una de las tendencias gastrondmicas en el mundo culinario es recuperar “los
sabores ancestrales”, como lo indica Pérez (2017) en el texto las 15 tendencias
gastrondmicas para 2017 en el sitio Web Gastroactitud, asi mismo, la
investigacion de la National Restaurant Association (NRA) en el top 10 de las

tendencias en comida para 2017 asoma la “comida étnica auténtica”.

Lo descrito anteriormente conlleva a la necesidad e importancia de la
investigacion para la creacién de un restaurante tematico de cocina tradicional

que permita recuperar los sabores ancestrales.



1.4 Diagnéstico del Entorno actual

Segun las Estadisticas censales 2010 para el Distrito Metropolitano de Quito, el
sector de alojamiento y servicio de comida es una de las principales actividades
econdmicas a las que se dedica su poblacion, con un crecimiento del 116,93 %
desde el afio 2001 al afio 2010, cuyos establecimientos representan el 10,7% de
la actividad econdmica en la ciudad de Quito; es un sector en crecimiento y con

aporte econdmico importante a la economia de la ciudad y el pais.

“La oferta gastrondmica en Quito es muy variada y para todos los gustos.
Restaurantes especializados en comida tradicional; locales de comida rapida;
puestos en las veredas, conocidos como agachaditos y restaurantes ‘gourmet’
son algunas de las opciones que los quitefios tienen para escoger” (EIl Comercio,
2015).

El segmento de comida tradicional, esta siendo impulsado por proyectos como
Latitud Cero o Mesabe que buscan promover la tradicion culinaria y la riqueza
de los platos tipicos del Ecuador, estos espacios estan fomentando el gusto por

la comida tradicional, tanto para los comensales como para los emprendedores.

El entorno permite que emprendedores como Juan Sebastian Pérez, un chef que
impulsa la gastronomia ecuatoriana a través de su proyecto Identidad Culinaria
forme el restaurante “Quitu Identidad Culinaria” basando su propuesta en los
sabores ecuatorianos; con una inversion inicial de USD 40.000, factura en
promedio USD 15.000 al mes. (Revista Lideres, 2017).

1.5 Conclusiones del capitulo

El crecimiento de establecimientos dedicados al servicio de comida en Quito
cada vez es mayor, por lo que es importante diferenciar el servicio de tal manera

que se vuelva atractivo para atraer a las personas.



La tendencia actual de recuperar los sabores tradicionales permite el desarrollo

de nuevas propuestas de restaurantes que permitan explotar esta tendencia.



CAPITULO Il
REVISION DE LA LITERATURA ACADEMICA DEL AREA

2.1 Proyectos similares que se hayan disefiado, analizado o puesto en

practica previamente.

Es importante mencionar una investigacién que hace referencia al consumo

gastrondmico de los quitefios en la cuidad:

Investigacion de la gastronomia quitefia y la tendencia de consumo en Quito,
Escuela de Gastronomia UDLA, Mayra de Fatima Dominguez Roman, 2016,
Quito.

Esta investigacion, menciona que, en los ultimos afos, se han realizado varias
iniciativas en torno al desarrollo de la gastronomia ecuatoriana, sin embargo, no
se ha medido el resultado y el impacto en la mente de los consumidores
(Dominguez, 2016).

La investigacion mide el impacto en la percepcién de los quitefios de proyectos
realizados por los sectores: publico, privado, académico y mediatico
(Dominguez, 2016).

La investigacion concluye, aunque la oferta de restaurantes de primera y lujo es
amplia, un porcentaje bastante bajo de esos restaurantes son de comida
tradicional, y esos pocos son relativamente nuevos, pues a duras penas tendran
un par de anos de funcionando. Solamente en los Uultimos afos se ha
considerado a la cocina nacional suficientemente competitiva como para usarla

de base para abrir un restaurante de alta categoria (Dominguez, 2016).

En cuanto al tema de restaurantes de comida tradicional, se evidencian los

siguientes trabajos de titulacion:



Plan de mejoramiento de comida tipica Mami Cheli, Facultad de Ciencias
Econdomicas y Administrativas UDLA, Geoconda Lissett Bufiay Orozco, 2016,
Quito.

El plan de mejora es para el restaurante de comida tipica Mami Cheli en la ciudad
de Quito sector sur dedicado a la elaboracién y comercializacion de platos tipicos
ecuatorianos mediante la utilizacidn de recursos poco utilizados en la actualidad,
lo que ha representado un diferenciador relevante con respecto a la competencia
mediante el uso de instrumentos llamativos como es el horno de lefia, piedra de
moler y ollas de barro, los cuales representan tradiciones netamente
ecuatorianas que se han ido perdiendo a lo largo del tiempo, el objetivo principal
es la de rescatar dichas tradiciones permitiendo fusionar los sabores y
concentrarlos en un solo producto ofreciendo una experiencia unica y saludable

para los clientes (Bunay, 2016).

Las acciones del plan de mejora se concentran en potencializar las fortalezas del
restaurante y mejorar sus debilidades, para lo cual, se plantea acciones en el
tema del producto, recursos humanos, investigacion, administracion y financiero.
La accion mas importante del plan de mejora es la apertura de un nuevo local,
con el fin de ampliar el mercado y generar nuevos clientes que disfruten los

platos que se preparan en el restaurante (Bufay, 2016).

Creacién de un restaurante con ambiente rustico de comida tipica ecuatoriana,
utilizando materia prima semi-organica, Escuela de Gastronomia UDLA, Maria

José Zapata Segovia, 2011, Quito.

Este proyecto se enfoca en la creacion de un restaurante de comida tipica, para
destacar los sabores nacionales ecuatorianos, en donde la materia prima
utilizada para la realizacion de la carta sera producida en el mismo
establecimiento; sin la utilizacion de pesticidas, quimicos o fertilizantes que
afecten negativamente el medio ambiente y a los seres vivos en general (Zapata,
2016).



Se concluye que, segun la investigacion de mercado la creacion de un
restaurante donde se utilice productos semi — organicos, tiene posibilidades
altas, debido a que la mayoria de gente cree que es importante la proteccion del
medio ambiente y de la salud de los seres vivos. La poblacion se esta
concienciando sobre la proteccion de los recursos naturales afectados por el uso

excesivo de fertilizantes (Zapata, 2016).

Finalmente, es significativo mencionar una tesis sobre el arte culinario en el pais:

“Ecuador Ancestral” menu ecuatoriano, Tesis (Licenciado en Arte Culinario),
Universidad San Francisco de Quito, Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y

Turismo, Gonzalo David Carvajal Racines, 2016, Quito.

Esta tesis, presenta un estudio y analisis de la gastronomia Ecuatoriana que se
desarrollaba tiempo antes de la conquista por parte de los espafoles, sus
métodos de coccion, técnicas de conservacion, fiestas y rituales; asi como
también el estudio e identificacion de ingredientes, que posteriormente son
conjuntados en un menu que no solo busca complacer a las personas que lo
degusten, sino también contar historias y abrir el espacio que permita hablar de
la cultura ecuatoriana; todo esto acoplado a las exigencias de los mercados
actuales e incorporando los conocimientos ancestrales, para traerlos de vuelta

al presente (Carvajal, 2016).

La tesis concluye que, la cocina ecuatoriana tiene un potencial inimaginable, el
mismo que cada vez irdnicamente esta siendo menos explotado, siempre
optando por cambiar lo que ya esta hecho, y no se investiga cosas nuevas y el

potencial que se debe explotar en el pais (Carvajal, 2016).

2.2 Hallazgos de la revisién de la literatura académica

De la literatura académica revisada, los libros a continuacidon realzan el tema

central del trabajo, la comida tradicional:



Cocinas regionales andinas, Julio Pazos Barreara, 2010, Quito.

El libro aportara con una vision de la comida tradicional, no solo como un plato
de comida sino también como un conjunto de olores, sabores y texturas que
entran en la conciencia de las personas, ademas explica las técnicas ancestrales
de cocina y los utensilios que permiten la elaboracion y finalmente la

degustacion, como una contribucion directa a la tematica del restaurante.

La cocina del Ecuador. Recetas y Lecturas, Julio Pazos Barreara, 2014, Quito.

En este libro existen en detalle 30 recetas de comida tradicional del ecuador con
sus respectivos ingredientes, permitira estudiar estas recetas para la creacion
del Mise en Place, y acoplar al menu final que tendra el restaurante de comida

tradicional, ademas permitira identificar los utensilios para la elaboracion.

Memorias del VI Congreso de Cocinas Regionales Andinas, Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador, 2015, Quito.

Este libro contribuira con varios apartados donde se estudia la comida
tradicional, permitira diferenciar la comida tradicional de la comida tipica, ademas

de explorar la comida tradicional versus la comida chatarra.

Ecuador, Tradiciones de ayer para la mesa de hoy, Universidad San Francisco
de Quito, 2012, Quito.

Este libro tiene una gran variedad de platos de las Costa, Sierra y el Oriente,
realzando los sabores y técnicas tradicionales de preparacion, aportara en
analizar los platos tradicionales de las regiones con el propdsito de agregarlos al

menu.



2.3 Conclusiones del capitulo

En el trabajo de investigacidn se puede rescatar que existe un espacio para que

la comida tradicional salga a flote como un restaurante de alta categoria.

Los trabajos de titulacion hacen mencion a la comida tipica como un realce a los
sabores tradicionales del ecuador, rescatan el uso de elementos tradicionales

para la preparacion, asi como el uso de productos organicos.

Hay que destacar que la comida tradicional, con una buena investigacién sobre
su preparacion e incluso explorando nuevas fusiones puede llegar a ser un

producto muy atractivo.

La informacion disponible en los libros permitira realizar una investigacion sobre
los platos mas representativos del Ecuador y sus ingredientes, los utensilios, las

técnicas de preparacion, para conjugar en un ambiente unico.
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CAPITULO 1l
ESTRATEGIA GENERICA Y DE MERCADO
3.1 Naturaleza y filosofia

Es una empresa que se dedicara al servicio de comida a través de la preparacion
y servicio de comida tradicional ecuatoriana, elaborada con utensilios
tradicionales de la cocina como: horno de lefa, tulpas, piedras de moler, molinos
manuales, ollas de barro, vasijas, bateas, tiestos, aventadores, cucharas de palo,
platos de barro, entre otros, realzando el sabor del producto, creando sabores
unicos y manteniendo la intensidad de los alimentos, con una propuesta de carta

con una variedad de platos para cualquier momento del dia.

La responsabilidad de la empresa sera cumplir las normas ambientales y de
calidad, para mantener altos estandares de higiene, limpieza y buenas practicas
en la elaboracion del producto, donde el servicio al cliente sea en un entorno

acogedor y con una experiencia unica de satisfaccion.

3.2 Estilo Corporativo, Imagen

El restaurante nos transportara a una época donde la preparacién de los
alimentos estaba en sinergia con la calidez de las conversaciones de las
personas, creando un ambiente familiar, sensible y divertido, totalmente
acogedor. Brindando un rincon para promover la riqueza cultural gastrondmica

ecuatoriana.

La imagen tendra como tematica una arquitectura con ambiente de una cocina
de antafo, con paredes de adobe, ubicando la concina en el centro del
restaurante, de tal manera que los clientes puedan vivir una experiencia diferente
observando la preparacién de los alimentos, usando mesas y sillas de madera
basadas en el tronco del arbol, conjugando el uso de materiales de rusticos en

el disefo interior.
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3.2.1 Logo

El logo seleccionado inspira una imagen tradicional y sofisticada, la tulpa
representa la elaboracion artesanal de los platos, mientras que la cruz de
chacana representa el origen tradicional de los alimentos. La tipografica
empleada en el nombre luce elegante y tradicional, afirmando el nivel del

establecimiento.

SAB®RLES
TRADICIONALES

B o Ep GED o B 18 aF

Figura 1. Logo

La marca es un isologo compuesto de una parte textual y una grafica, una parte
no puede estar separada de la otra, funcionan de forma indivisible. La marca se
cataloga como asociativa de una forma légica que, en otras palabras “transmite

acerca del producto y de éste a su funcion (Costa, 1987)”.

3.3 Enfoque Social, impacto en la comunidad

Se aportara con una alimentacion de alta calidad debido a que los productos
organicos seran el ingrediente fundamental en la preparacion. También se
crearan fuentes de empleo y promovera la produccion de pequenos agricultores,

ya que de ellos provendran los productos.

Ademas, es importante mencionar que se desea generar un sentido de
pertenencia de la comida ecuatoriana, fomentando el sabor tradicional y el uso
de técnicas de antafo, convirtiéndose en una tradicion gastronoémica para el

pais.
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3.4 Mision y Vision
3.4.1 Mision

Ofrecer un ambiente Unico y acogedor, satisfaciendo las necesidades de
nuestros clientes con la entrega de alimentos sanos elaborados con productos
organicos, valorando la comida tradicional ecuatoriana, conectando todos los

sentidos en el deleite de los sabores.

3.4.2 Visioén

Ser el restaurante de referencia de la comida tradicional ecuatoriana,
proveyendo un producto excepcional, creando en nuestros clientes sentido de

pertenencia por la comida ecuatoriana, reconocido a nivel del ecuador.

3.5 Objetivos
3.5.1 Objetivo General

Crear un restaurante con un ambiente Unico de preparacion de comida
tradicional ecuatoriana, resaltando los sabores tradicionales del ecuador
utilizando utensilios de cocina de antafio, permitiendo al cliente observar la
preparacion de los alimentos, creando una experiencia inolvidable, con una

rentabilidad sostenible en el tiempo.

3.5.2 Objetivos Especificos

e Crear productos de alta calidad, mediante el uso de productos organicos
en la preparacion de los alimentos.

o Establecer relaciones con agricultores minoristas que provean los
productos para el restaurante.

e Generar fuentes de trabajo.

e Producir un rendimiento de al menos el 30% anual sobre la inversion
realizada, de tal manera que sea una opcién de inversién atractiva frente

a otras en el mercado.
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e Recuperar la inversion de los accionistas en el plazo de 3 anos.

3.6 Nombre

El nombre que identifica la imagen corporativa y que conjuga los productos y
servicios que ofertara el restaurante es “Sabores Tradicionales”, resaltando en
la palabra “Sabores” la calidad de los productos preparados que seran unicos
para el deleite de los clientes, “Tradicionales” representa el ambiente de una
cocina tradicional ecuatoriana, fusionando estas dos palabras se lograra
transmitir y grabar el mensaje principal a sus clientes, disfrutar de los sabores

tradicionales de la cocina ecuatoriana.

3.7 Informacion Legal
3.7.1 Constitucion de la empresa

Sabores Tradicionales estara constituida como una sociedad anénima, segun lo
expuesto en el articulo 143 de la seccién VI de la Ley de Compadias de la
Superintendencia de Compafias: “La comparia andénima es una sociedad cuyo
capital, dividido en acciones negociables, esta formado por la aportacion de los
accionistas que responden Unicamente por el monto de sus acciones. Las
sociedades o compafiias civiles anénimas estan sujetas a todas las reglas de las

sociedades o compafiias mercantiles anénimas” (Ley de Compafiias, 1999).
Para la constitucion de la empresa se establece la suscripcion de los socios

Alejandro Cisneros y Andrés Angulo, con una participacion en la sociedad por

partes iguales, como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 1. Participacion de los accionistas

Socio Participacion | Capital social aportado
Alejandro Cisneros 50% $ 10.000,00
Andrés Angulo 50% $ 10.000,00
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3.7.2 Gastos de constitucién

Los gastos de constitucion de la sociedad anonima “Sabores Tradicionales”
corresponden a $ 2000,00, estos costos corresponden a los honorarios del
abogado para ejecutar todos los requisitos legales necesarios para constituir la
empresa, Anexo 1. Adicionalmente, para la implementacion de un restaurante en

la ciudad de Quito se debe cumplir con los requisitos listados en el Anexo 1.

3.8 Estructura Organizacional

El gobierno corporativo de la empresa tendra un Consejo Administrativo
integrado por los accionistas y la administracién, para que las decisiones que se
tomen sean equilibradas considerando ambos puntos de vista, y encaminadas a

crear una ventaja competitiva y rentabilidad a largo plazo.

Los estatutos y las politicas internas bajo las cuales se regira la empresa deberan

evidenciar los principios de transparencia, equidad y responsabilidad.

Para el manejo correcto del gobierno corporativo de la empresa entre los

accionistas es necesario definir algunas clausulas iniciales:

e Cuando uno de los accionistas decidiera vender su parte de las acciones,
el ofrecimiento sera primero al resto de accionistas, si ninguno ejerce el
derecho a adquirir las acciones entonces éstas podran ser vendidas fuera
del grupo de accionistas.

¢ Silamayoria de accionistas decidieran vender las acciones, los minoristas
se adheriran a esta venta por arrastre.

e Siendo accionista y el administrador, se debera manejar independencia y
evitar conflictos de interés.

e En el caso de controversia en las decisiones por parte de los accionistas,

debera existir una mediacion externa para resolver dicha controversia.
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La empresa tendra una estructura organizacional funcional simple, con una
estrategia de enfoque en cada una de las areas, debera tener comunicacién

constante con la administracidon para la toma de decisiones.

La administracion no solamente debera velar por los intereses de los accionistas,
quienes son los principales interesados, sino también por los colaboradores,
clientes, proveedores, comunidad y la sociedad en general, quienes se veran

afectados por las gestiones de la empresa.

En el inicio de operaciones la empresa tendra el organigrama mostrado en la

figura a continuacion:

Administrador

Cocinero Supervisor

Ayudante de

. Posillero Mesero
cocina

.

Figura 2. Organigrama de la empresa

3.8.1 Descripcion de cargos
3.8.1.1 Administrador

Es la persona encargada de asegurar el funcionamiento 6ptimo del restaurante,
a través de la planificacion, organizacion, direccion y control, dirigiendo sus

esfuerzos para generar el mayor rendimiento posible.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:



Perfil
[ ]
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Implementar las estrategias y lineamientos para el buen desarrollo del
restaurante.

Planificar y gestionar las estrategias financieras, administrando de forma
eficiente el presupuesto.

Tomar decisiones para mejorar el desempefo del restaurante y captar
nuevo mercado.

Controlar las actividades de las areas operativas manteniendo un
ambiente laboral para generar el mejor servicio.

Administrar el personal y la relacion con los proveedores.

Administrar el inventario de materia prima de forma eficiente.

Mantener las instalaciones en Optimas condiciones.

Crear recetas estandares para los platos de la carta, elaboracion de

menus.

Chef Ejecutivo o afines.

Experiencia minima de 4 afios en administracion de restaurantes.

Uso de software de alimentos, bebidas y manejo de inventarios.

Alto grado de responsabilidad, buena presentacion, orientado al servicio,

con iniciativa y facilidad de comunicacién.

3.8.1.2 Cocinero

Es la persona encargada de elaborar los menus, ademas de administrar y

controlar la cocina de forma eficiente.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:

Elaborar las recetas de acuerdo a lo planificado.
Garantizar que se cumplan los menus de acuerdo a las recetas

establecidas.



Perfil
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Asegurar que la preparacion de los alimentos cumpla con las normas de
higiene.

Supervisar el trabajo de los integrantes de la cocina.

Controlar la calidad de los productos que llegan a la cocina.

Determinar las necesidades de la cocina y su personal.

Sugerir cambio en el menu.

Cocinero, experto profesional en cocina o afines.

Experiencia minima de 3 afios en administracién de cocinas.

Manejo de inventarios.

Trabajo bajo presién, responsabilidad, buena presentacién, orientado al

servicio, con iniciativa y facilidad de comunicacion.

3.8.1.3 Ayudante de cocina

Es la persona encargada de organizar y ordenar los ingredientes, previa a la

coccion.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:

Perfil

Elaborar las salsas, aderezos, condimentos, preparacion de los
ingredientes para elaborar los platos.
Montaje de platos.

Preparar alimentos y cocina base.

Técnico profesional en cocina o afines.
Experiencia minima de 2 afios en preparacion de alimentos.
Manejo adecuado de los utensilios de cocina, técnicas de coccion y

manipulacion de alimentos.
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Trabajo bajo presion, buena presentacion, orientado al servicio, con

disponibilidad de rotacion de horarios.

3.8.1.4 Posillero

Es la persona encargada de la limpieza de los utensilios de cocina.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:

Perfil

Lavar los utensilios y vajilla de la cocina.
Realizar la limpieza de la cocina.

Limpieza de las herramientas de trabajo.

Bachiller o afines.

Experiencia minima de 1 afos en limpieza de cocina.

Manejo adecuado de las herramientas de trabajo en la cocina.

Trabajo bajo presion, buena presentacion, orientado al servicio, con

disponibilidad de rotacién de horarios.

3.8.1.5 Supervisor (supervisor/cajero)

Es la

persona que se encarga de supervisar el bienestar de los clientes y

mantener el orden en el restaurante.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:

Ser el anfitridon y preocuparse del bienestar de los clientes.
Supervisar la limpieza e higiene del local.
Realizar el cobro y administrar la caja.

Sugerir los platos y acompafiamientos, bebidas.



Perfil
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Estudios superiores o afines.

Experiencia minima de 1 afios en puestos similares.

Manejo de personas y uso de caja registradora.

Responsabilidad, buena presentacion, orientado al servicio, facilidad de

comunicacion, resoluciéon de conflictos.

3.8.1.6 Mesero

Es la persona que se encarga del servicio al cliente.

Funciones

Entre las funciones principales asociadas al cargo estan:

Perfil
[ ]

Realizar el montaje de las mesas.

Conocer el menu.

Sugerir los platos de la carta a los clientes.

Tomar los pedidos y servir los platos.

Recoger la vajilla y mantener limpio el lugar de las mesas.

Solicitar la cuenta al supervisor y entregar al cliente.

Limpieza de los espacios del restaurante (funcién que se rota entre

meseros).

Bachiller o afines.

Experiencia minima de 1 afos en puestos similares.

Manejo de servicio al cliente.

Trabajo bajo presién, buena presentacion, orientado al servicio, facilidad
de comunicacion, con disponibilidad de rotacién de horarios.

3.9 Ubicacion

El restaurante estara ubicado en el centro norte de la ciudad de Quito en el sector

de la avenida de los Shyris.
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3.10 Analisis de la Industria
3.10.1 Entorno Macroeconomico y Politico

De acuerdo a cifras presentadas por el Banco Central, el PIB real al finalizar el
afio 2016 alcanzé $ 69.321,4 millones frente a los $ 70.353,9 millones del afio
2015, con una disminucion del 1,5% respecto al afio 2015, en donde se registro
un crecimiento del 0,2%, evidenciando una contraccion de la economia del pais
en el ano 2016 en 1,5% con respecto al afio 2015, en 10 afios es la primera vez

que la economia no crecio.

Evolucidn anual del PIB real y Variacion anual
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Figura 3. Evolucion anual del PIB Real y Variaciéon anual
Adaptado de: Banco Central del Ecuador
Nota: (sd) semi-definitivo, (p) provisional, (prel) preliminar

Las mayores contracciones que se dieron en el afio 2016 con respecto al afo
2015 fueron: correo y comunicaciones (-10,8%), construccion (-8,9%),
administracion publica (-7,0%), alojamiento y servicios de comida (-5,9%), y
actividades profesionales (-3,9%); por otro lado, las actividades cuyo crecimiento
en el afio 2016 evitaron una mayor caida del PIB fueron: refinacion de petrdleo

(45,4%), agricultura y pesca de camaron (9,3%), suministra de electricidad y
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agua (7,9%), pesca (6,3%) y servicio domeéstico (3,7%), como se representa en

la figura 4.

Crecimiento anual por Industria en el afio 2016
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Figura 4. Crecimiento anual por Industria en el afio 2016 con respecto al afio 2015

Adaptado de: Banco Central del Ecuador
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En junio del 2017, el indice de Precios al Consumidor (IPC) se ubicé en 105,55
representando una variacion de -0,58% respecto a los 106,17 del mes de junio,
la variaciéon en ese mes fue de 0,05%, mientras que en junio del 2016 la variacion
fue de 0,36%. El comportamiento del IPC en junio del 2017 es explicado por la
variacion de tres de las 12 divisiones de productos: Recreacién y cultura (-
4,48%), Prendas de vestir y calzado (-1,39%) y Bienes y servicios diversos (-
1,15%). La inflacién anual en el mes de junio de 2017 es la mas baja desde el

mes de junio de 2016.

Evolucion de la inflacion anual
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Figura 5. Evolucion de la inflacion anual desde junio 2016 a junio 2017
Adaptado de: INEC

Segun datos del INEC, el ingreso familiar en junio de 2017 fue de $ 700,00 y la
canasta basica familiar costé $ 707,47, lo cual indica que el ingreso familiar cubre
en un 98,94% el costo de la canasta basica, disminuyendo en 0,28% con
respecto a junio del afio 2016 (99,23%), aumentando la restriccion de consumo
de 0,77% en junio del 2016 a 1,06% en junio de 2017.
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Evolucion de la cobertura del presupuesto familiar
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Figura 6. Evolucion de la cobertura del presupuesto
Adaptado de: INEC

En el mercado laboral urbano, la poblacién econdmicamente activa (PEA) fue de
5,4 millones de personas (junio 2017), que corresponde al 65,7% de la poblacién
en edad de trabajar, con una tasa de desempleo del 5,8% con una disminucion
de 0,9% respecto a junio del 2016 (6,7%). En junio de 2017 la tasa de empleo
adecuado se ubicd en 49,0% vy la tasa de subempleo en 19,1%, el subempleo

crecio en 3,8% con respecto a junio del 2016 (15,3%).

El presidente Lenin Moreno, calificé la situacion econémica del pais como critica,
El Gobierno transparentd por primera vez estos datos e informé que los
compromisos suman USD 57 788 millones. La cifra equivale al 59% del PIB. El
escenario actual, segun el Jefe de Estado, demanda cinco acciones inmediatas:
dinamizar la construccion y revisar la Ley de Plusvalia; incentivar la inversion con
un proyecto de Ley para repatriar capitales; impulsar el uso del dinero electronico
en coordinacion con la banca; y austeridad, principalmente en la contrataciéon de

personal y priorizar la inversion publica (EI Comercio, julio 2017).

3.10.2 Anélisis del Sector

El sector de Alojamiento y servicios de comida aporta al PIB en promedio de los
ultimos 5 anos en 1,7%, en el afno 2016 decrecid 0,1% con respecto al afio 2015,

conforme el comportamiento de la economia en general es ese periodo.
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Aporte porcentual del sector al PIB
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Figura 7. Aporte porcentual del Sector de Alojamiento y servicios de comida al PIB
Adaptado de: Banco Central del Ecuador
Nota: (sd) semi-definitivo, (p) provisional, (prel) preliminar

En la Figura 4, se puede ver que el sector de Alojamiento y servicios de comida
en el ano 2016 ha decrecido en 5,9% con respecto al PIB del afio 2015, desde
el ano 2015 viene decreciendo, sin embargo, analizando el Valor Agregado Bruto
de Quito, se puede observar que el sector de Alojamiento y servicios de comida

desde el ano 2010 hasta el afo 2015 esta en constante crecimiento.

VAB del Sector de Alojamiento y servicios de comida en
Quito
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Figura 8. Valor Agregado Bruto (VAB) del Sector de Alojamiento y servicios de comida
en Quito

Adaptado de: Banco Central del Ecuador

Nota: (sd) semi-definitivo, (p) provisional
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En el afio 2015 el sector tuvo un crecimiento del 9,5% con respecto al afio 2014,
si bien es cierto no ha crecido en las mismas proporciones de los afos pasados,

sin embargo, no se ha detenido, por lo que existe una oportunidad para invertir

en el sector.
Crecimiento del VAB sel Sector de Alojamiento y
Servicios en Quito
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Figura 9. Crecimiento del Valor Agregado Bruto (VAB) del sector de
Alojamiento y servicios de comida en Quito

Adaptado de: Banco Central del Ecuador

Nota: (sd) semi-definitivo, (p) provisional

Si se compara el aporte del PIB de Quito con el PIB del pais en el sector de
alojamiento y servicios de comida, éste va creciendo cada afio, como se puede
ver en la figura 10, lo cual significa que el aporte de Quito a la economia del pais

es importante en este sector.
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Figura 10. Crecimiento del aporte del PIB de Quito al PIB del pais en el sector de

alojamiento y servicios de comida
Adaptado de: Banco Central del Ecuador

3.10.3 Analisis del Mercado

3.10.3.1 Investigacion

Variacion
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El tipo de investigacién que se utilizara para la determinaciéon de informacion

relevante sera exploratoria y cuantitativa.

3.10.3.1.1 Planteamiento del Problema

¢, Cual es el mercado potencial para un restaurante especializado en comida

tradicional ecuatoriana que utiliza utensilios tradicionales para la preparacion de

los alimentos con productos organicos?

3.10.3.1.2 Objetivo General

Determinar el mercado potencial y oportunidad para establecer un restaurante

de comida tradicional ecuatoriana que utiliza utensilios tradicionales para la

preparacion de los alimentos con productos organicos en el norte de la ciudad

de Quito.
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3.10.3.1.3 Objetivos Especificos

¢ |dentificar los restaurantes de la zona, para determinar la competencia
directa e indirecta.

¢ l|dentificar la cantidad de personas que trabajan en el sector de influencia
del restaurante y gustan de la comida tradicional.

e Determinar el rango de edad de las personas que trabajan en el sector.

¢ Identificar el rango de gasto de una persona cuando visita un restaurante
especializado.

e Determinar la frecuencia y la ocasion de visita del restaurante.

¢ |dentificar cuales son los aspectos adicionales por los que visita un
restaurante.

e Determinar cuales son los platos mas acepados en un restaurante de
comida tradicional.

o Determinar la demanda potencial de las personas que iran al restaurante.

3.10.3.1.4 Fuentes de Informacion

El estudio de mercado tiene como fuentes de informacion la Observacion y la

Encuesta.

3.10.3.1.5 Observacioén

La observacidn consiste en realizar una visita de campo en el sector donde se
ubicara el restaurante, con el propdsito de determinar la cantidad de restaurantes
y el tipo de comida que sirve cada uno de ellos, con el objetivo de determinar
cuantos restaurantes de comida tipica o tradicional existen como probable

competencia directa y la posible competencia indirecta.

La observacion se la realiza en el sector considerando los siguientes limites:
Norte: Av. Naciones Unidas, Sur: Suiza y Republica del Salvador, Este: Av. 6 de

Diciembre y Oeste: Av. de los Shyris.
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De la investigacion por observacion se determina que existen dos restaurantes
de comida tipica en el sector, Mi Cocina, ubicado en la Avenida 6 de Diciembre
y calle German Aleman, cuya propuesta es comida tipica para un sector socio
econdmico alto; el otro restaurante es Sumakta Mikuy, ubicado en la Avenida de
los Shyris y Avenida Portugal, su propuesta es comida tipica para un sector socio
economico medio bajo. En el Anexo 2 se pueden observar los resultados de la

investigacion.

3.10.3.1.6 Encuesta

La encuesta tiene el propdsito principal de cuantificar la demanda potencial
existente en el mercado del sector para el establecimiento del restaurante de
comida tradicional, ademas, identificar otros aspectos como aceptacién de la
competencia directa, identificacion de la competencia indirecta, rango de edad y
gasto de los posibles clientes, frecuencia, ocasidn, aspectos relevantes y platos

mas comunes del restaurante.

3.10.3.1.7 Muestra

El Universo de estudio sera finito, para el establecimiento del mismo se tomaran
en cuenta la poblacién que reside en el sector y las personas que trabajan en el
sector, y el muestreo a utilizarse sera aleatorio simple.

Para determinar la poblacion que vive en el sector de estudio se consideran los
siguientes limites: Norte: Avenida Naciones Unidas, Sur: Avenida Eloy Alfaro,
Este: Avenida 6 de Diciembre y Oeste: Avenida de los Shyris, de la parroquia
Ihaquito del Distrito Metropolitano de Quito, que corresponde al barrio
Benalcazar. Segun el censo de poblacién y vivienda realizado por el INEC en el
afno 2010, el total de poblacién que reside en el sector es de 4417 personas para
el ano 2010, de las cuales el 38,90% corresponden a personas comprendidas
entre las edades de 25 a 54 anos, lo que da un total de personas de 1718 para
el ano 2010, considerando las tasas de crecimiento proyectadas por el INEC,

para el afio 2017 la cantidad de personas proyectadas corresponde a 1959.
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En cuanto a la poblacién que trabaja en el barrio Benalcazar, de acuerdo al
Directorio de compafias NETEZZA de la Superintendencia de Compaiias,

existe un total de empleados de 5391.

Con base a los datos mencionados, el total de personas que corresponden al

universo de estudio es de 7350.

Para determinar la muestra que sea representativa para al tamafo de la
poblacion se utiliza la siguiente férmula:

3 NxZ*xpxq
T (N—-1xe2+ Z2xpxq

n

Donde, n: tamafo de la muestra, N: universo (7350), Z: nivel de confianza (1,96),
p: probabilidad de éxito (0,5), q: probabilidad de fracaso (0,5) y e: error (0,05).
Considerando un margen de error del 5%, y el universo de 7350 se tiene como

resultado 365, que el numero de encuestas que se deben realizar.

Las 365 encuestas se realizaron en las calles del sector de estudio para el

restaurante, el formato de la encuesta esta en el Anexo 3.

3.10.3.1.8 Evaluacién de la Encuesta

De los resultados obtenidos la mayoria de personas trabajan el sector, solo el
1,64% vive en el sector, sin embargo, se tomara el total de la poblacion de 7350
personas para el analisis, considerando que ése es el universo de personas
sujetas de estudio, el resultado de la encuentra se muestra en el Anexo 4, sin

embargo, se mencionan algunos resultados importantes.

Al 96,44% de las personas les gusta la comida tradicional, de los cuales el
81,53% estan entre las edades de 25 y 45 afios, comen el 58,52% al menos una
vez a la semana en un restaurante cuya propuesta es diferente a la de un

almuerzo y gastan entre $ 5y $ 20 el 75% de esas personas.
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Se identificé que, de los restaurantes del sector, los mas visitados son: Los
Ceviches de la Rumifiahui, Chori Gol, La Parrillada de Homero, Los Troncos y el

Hornero.

Del total de las personas, se puede determinar que el consumo real de comida
tradicional en el sector es del 27,84%, que son la cantidad efectiva de personas
que han ido a un restaurante de este tipo de comida, de los cuales, el 24,15% ha
ido al restaurante Mi Cocina y el 3,69% el restaurante Sumakta Mikuy, que son

los restaurantes identificados como competencia en la observacion.

De las personas que gustan de la comida tradicional, el 94,60% visitarian el
restaurante de comida tradicional ecuatoriana propuesto, de las cuales, el
78,98% visitarian por lo menos una vez a la semana, en donde el 84,70% lo haria
a la hora del almuerzo y los 5 platos preferidos son: Hornado, Fritada,
Yaguarlocro, Llapingachos y Caldo de Gallina. Los dos elementos mas
importantes por los que las personas eligen un restaurante son el sabor y el

servicio.

3.10.3.2 Perfil del cliente

Para determinar el perfil del cliente, se consideran a personas que trabajan y
viven en la parroquia Ihaquito y que sean econdmicamente activos, de esta

manera, se considera lo siguiente:

e Localizacion geografica:
Ciudad: Quito.
Parroquia: Ifiaquito.
Barrio: Benalcazar.
Sector: Norte: Avenida Naciones Unidas, Sur: Avenida Eloy Alfaro, Este:

Avenida 6 de Diciembre y Oeste: Avenida de los Shyris.

e Caracteristicas demogréficas:
Edad: Entre 25 y 45 afios.
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Género: Indistinto.
Ocupacion: Oficinistas que trabajan en la localizacion indicada.

Ingresos: Superiores a $ 1.500.

e Caracteristicas psicograficas:
Clase social: media, media alta y alta.
Estilo de vida: Personas que les guste lo novedoso, gusto por la comida

tradicional ecuatoriana.

e Caracteristicas conductuales:
Ocasion: Habitual.

Beneficios: Sabor, servicio, ambiente, disefio.

3.10.3.3 Demanda Efectiva

Para determinar la demanda efectiva se utilizan los resultados de la encuesta,
considerando la poblaciéon de 7350 personas, la cuantificacion se la realiza de

acuerdo a los siguientes criterios:

Personas que viven y trabajan en el sector.
Personas que les gusta la comida tradicional.
Personas que estan entre las edades de 25 y 45 anos.

Persona que estan dispuestas a gastar entre $ 5y $ 20 en un restaurante.

o~ 0w N =

Personas que irian a comer al restaurante propuesto.

De la cuantificacion se obtuvo que la demanda es de 4187 personas (Ver Anexo
5), considerando que el consumo real de comida tradicional en el sector es del
27,84%, corresponde a 1166 personas, sin embargo, se tomara una
participacion conservadora del 10%, lo cual corresponde a 419 personas de
demanda efectiva.



32

De la investigacion se determina la frecuencia de consumo en el restaurante

propuesto de acuerdo a lo siguiente:

Tabla 2. Frecuencia de consumo en el restaurante propuesto

Frecuencia Porcentaje

1 vez ala semana 47,75%
2 veces a la semana 28,83%
3 veces a la semana 2,40%
1 vez cada 15 dias 15,92%
1 vez al mes 5,10%
Total 100,00%

Para determinar la cantidad de personas que consumiran mensualmente con
base a las 419 personas, se tomara las frecuencias antes mencionadas, con la
salvedad que las frecuencias de 2 y 3 veces a la semana, razonablemente se
tomara un consumo semanal uUnicamente, de acuerdo a esta consideracion, se

obtiene el siguiente consumo mensual:

Tabla 3. Consumo mensual en el restaurante

Criterio Porcentaje |Cantidad
Consumo 4 veces al mes 47, 75% 800
Consumo 4 veces al mes 28,83% 483
Consumo 4 veces al mes 2,40% 40
Consumo 2 veces al mes 15,92% 133
Consumo 1 vece al mes 5,10% 21
Total mensual 1477

El total de personas que consumiran mensualmente en el restaurante es de
1477.

3.10.4 Anélisis de la Competencia

El analisis de la competencia se basa en dos grupos que se observaron, la

competencia directa y la competencia indirecta.
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3.10.4.1 Competencia directa

La competencia directa en el sector, de acuerdo a la investigacion de mercados,
determina que existen dos restaurantes de comida tradicional, Mi Cocina y
Sumakta Mikuy, si bien es cierto, los dos ofrecen comida tradicional, sin
embargo, ninguno de ellos tiene una ambientacion como la que se propone, de
todas maneras, es importante analizarlos como competencia desde el punto de

vista de la comida como principal elemento del restaurante.

El restaurante Mi Cocina tiene 27 afnos en el mercado con 2 sucursales, una en
el sector de la Floresta, que es la principal y otra en la Avenida 6 de Diciembre y
calle German Aleman, que es el sector objeto de estudio, su propuesta es de
comida tipica dirigida a un sector socio econdmico alto, a través de platos a la
carta.

El restaurante Sumakta Mikuy, estd ubicado en la Avenida de los Shyris y
Avenida Portugal, su propuesta es comida tipica para un sector socio econémico

bajo, sus precios en promedio estan alrededor de los $ 2,50.

El restaurante de competencia directa es Mi Cocina, ya que esta orientado a la
misma clase social del restaurante propuesto, tiene una capacidad instalada
para 150 personas, con mesas para 4 y 8 personas la gran mayoria, unas pocas

mesas para 2 personas.

El tipo de personas que frecuentan el restaurante son de clase media alta, son
personas adultas, el disefio del restaurante es sobrio con pocos elementos

visuales con musica de fondo instrumental a bajo volumen.

En cuanto a la oferta incluye mas de 60 platos a la carta, entre cebiches, carnes
y pollos, pescados y mariscos, pastas y crepes, sopas y platos criollos, ademas
de ensaladas, entradas, postres y bebidas, entre estos platos se pueden
mencionar los siguientes como referencia a comida tipica: Cuero con papas,
Fritada Quitefia, Guatita, Pernil con llapingachos y mote pillo, Seco de chivo,

Seco de pollo, Yaguarlocro, Caldo de patas, Aguado de gallina y Locro de queso.
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Respecto al servicio, existen meseros uniformados que cumplen las funciones
de tomar la orden, servir y cobrar en las cajas, los tiempos de entrega de la

entrada y el plato fueron de 15 y 25 minutos respectivamente.

Los precios de los platos antes mencionados se muestran en la tabla 4.

Tabla 4. Precios de los platos tipicos en "Mi Cocina"

Plato Precio (USD)
Cuero con papas 7,82
Fritada Quitena 18,15
Guatita 7,33
Pernil con llapingachos 17,67
Seco de chivo 18,15
Seco de pollo 9,78
Yaguarlocro 10,77
Caldo de patas 7,77
Aguado de gallina 9,74
Locro de queso 5,81

Los precios oscilan entre $ 7,82 y $ 18,15, en general son altos en referencia a
otros restaurantes de comida tipica, de acuerdo al estado de resultados del afo
2015 (ultimo encontrado hasta la fecha) obtenido de la Superintendencia de

Compaiiias, el restaurante registré ventas netas de $ 974.478,42.

3.10.4.2 Competencia indirecta

En la competencia indirecta, se consideran restaurantes con otras propuestas de
comida que son los mas visitados en el sector, estos restaurantes son los
siguientes: Los Ceviches de la Rumifiahui, Chori Gol, La Parrillada de Homero,

Los Troncos y el Hornero.

Los Ceviches de la Rumifiahui, situado en la Av. Republica del Salvador, con
una propuesta de comida marinera, que incluye cebiches, picaditas y platos

fuertes; los precios oscilan entre $ 7,45y $ 12,75.
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Chori Gol, situado en la Av. De los Shyris, con una propuesta de comida basada
en carnes, que incluye carnes de res, pollo y cerdo; los precios oscilan entre $
6,99y $ 14,00.

La Parrillada de Homero, situado en la Av. Republica del Salvador, con una
propuesta de comida basada en carnes, que incluye entradas, picaditas, tablas,
platos a la carta de carne de res, pollo y cerdo; los precios oscilan entre $ 11,89
y $19,99.

Los Troncos, situado en la Av. De los Shyris, con una propuesta de comida
basada en carnes, que incluye carnes de res, pollo, cerdo y pescado; los precios

estan sobre los $ 20.

El Hornero, situado en la Av. Republica del Salvador, con una propuesta de
comida de pizza y pastas, e incluye una variedad de platos basados en carne,

pollo, milanesas; los precios oscilan entre $ 8,40 y 16,95.

3.10.4.3 Anélisis de Porter

El analisis se basa en el modelo estratégico de las cinco fuerzas de Michael
Porter: La amenaza de nuevos participantes, El poder de los proveedores, El
poder de los clientes, La amenaza de sustitutos y La rivalidad entre competidores

existentes.

3.10.4.3.1 La amenaza de nuevos participantes

La demanda de comida en el sector hace que existan 110 restaurantes, sin
embargo, la inversion en recursos financieros para capitalizar un restaurante

nuevo es una barrera de entrada.

Otra barrera de entrada son los restaurantes ya establecidos y con experiencia

en el sector, lo que les permite mantener sus clientes y atraer nuevos.
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Estas barreras de entrada son medias, determinando que la amenaza de nuevos

participantes sea media, permitiendo tener aun asi una rentabilidad.

3.10.4.3.2 El poder de los proveedores

Los proveedores para Restaurantes son diversos, principalmente los de materia
prima para la preparacion de los alimentos de los diferentes platos que seran
propuesta del restaurante, asi mismo, en cuanto a proveedores de bebidas,

insumos, tecnologia, otros, también es variada.

Ante muchos proveedores en el mercado, el poder de negociacion de éstos es

baja.

3.10.4.3.3 El poder de los clientes

En el sector de influencia del restaurante la mayoria de clientes son empleados
de empresas privadas e instituciones publicas, en menor medida turistas y
personas que viven en el sector, todos estos clientes tienen acceso a una gran
oferta y variedad de propuestas gastronémicas, influenciando en el cliente a que
facilmente se vaya por cualquiera de ellas, basado en la facilidad de cambio que
tiene el cliente para ir de un restaurante a otro, el poder de negociacién de los

clientes es alto.

3.10.4.3.4 La amenaza de sustitutos

Los sustitutos principales son los restaurantes de almuerzos, la comida que los
empleados llevan de casa, ademas de restaurantes de sanduches, shawarmas,
pizza, comida rapida o similares, la propuesta del restaurante de comida
tradicional preparada con ingredientes organicos y utensilios que permiten
obtener un sabor diferente hacen que el producto sea unico, por lo que la

amenaza de sustitutos es media.
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3.10.4.3.5 Larivalidad entre competidores existentes

El restaurante Mi Cocina, es el competidor directo porque dentro de su propuesta
tiene platos de comida tradicional ecuatoriana, ademas los restaurantes que son
competencia indirecta como Los Ceviches de la Rumifahui, Chori Gol, La
Parrillada de Homero, Los Troncos y el Hornero, cuyas propuestas
gastrondmicas son diferentes a la comida tradicional ecuatoriana, sin embargo,
son opciones que el cliente tiene, de acuerdo a lo anterior, la rivalidad entre

competidores es alta.

En la figura 11 se muestra un resumen del impacto de cada una de las cinco

fuerzas de Porter en el restaurante propuesto.

La amenaza
de nuevos
participantes

La amenaza
de sustitutos

Figura 11. Impacto de las cinco fuerzas de Porter

Adaptado de: Porter, M., (2008). Las cinco fuerzas competitivas que le dan forma a la
estrategia. p.5.

Nota: . Impacto Bajo Impacto Medio . Impacto Alto

3.10.5 Analisis FODA

El FODA permite el analisis de los aspectos internos y externos que benefician

o afectan al restaurante propuesto, con el propésito de definir estrategias.
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3.10.5.1 Anélisis Interno
3.10.5.2 Fortalezas

e Experiencia del personal en la administracion y operaciéon de un
restaurante de comida tradicional ecuatoriana.

e Elaboracion de los platos de comida con productor organicos y utensilios
de barro y demas instrumentos de cocina tradicionales, creando un sabor
original.

e La ambientacion del restaurante es unica, permitiendo a los clientes vivir
la experiencia de la creacién de platos y bebidas utilizando implementos
de la cocina tradicional, con una atmésfera relajada.

e La ubicacion del restaurante en la zona empresarial garantiza afluencia
de personas dispuestas a consumir.

e Estandares de calidad altos en el servicio, con personal capacitado en la
manipulacion de alimentos y atencién al cliente.

e Precios competitivos respecto a la competencia directa e indirecta.

3.10.5.2.1 Debilidades

¢ Inversion inicial alta para arrancar el restaurante.

¢ Nuevos en el mercado, por lo que se necesita de mayores recursos de
publicidad para captar la atencién de la demanda potencial.

e Cantidad limitada de opciones en el menu, por el mismo hecho de inicio

de la actividad.

3.10.5.3 Anélisis Externo
3.10.5.3.1 Oportunidades

e Alta concentracion de personas que trabajan en empresas privadas e

instituciones publicas.
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e Poca oferta de restaurantes de comida tradicional ecuatoriana en el
sector.

e Aumento de la cultura de almorzar fuera de casa.

e Acceso masivo a Internet por parte de las personas, permite que se
aprovechen las bondades de las redes sociales para la promocion el

negocio.

3.10.5.3.2 Amenazas

e Diversidad de restaurantes con propuestas gastrondmicas variadas en el
sector.

e Productos sustitos, restaurantes de almuerzos, comida casera a precios
bajos.

o Posibilidad de establecimiento de nuevos competidores con un concepto
similar en el sector.

e Situacion econdmica critica que esta atravesando el pais.

3.10.6 Estrategias de Mercado
3.10.6.1 Concepto de producto o servicio

El restaurante Sabores Tradicionales tendra como tematica un ambiente de una
cocina de antafo, ubicando la cocina en el centro del restaurante, de tal manera
que los clientes puedan vivir la experiencia de observar la preparacion de los
alimentos, con el uso de utensilios y herramientas de cocina como: horno de
lefia, tulpas, piedras de moler, molinos manuales, ollas de barro, vasijas, bateas,

tiestos, aventadores, cucharas de palo, cucharones, platos de barro, entre otros.

Del resultado de la encuesta realizada, los cinco platos de preferencia de comida
tradicional ecuatoriana son: Hornado, Fritada, Yaguarlocro, Llapingachos y
Caldo de Gallina, de esta manera, el restaurante iniciara con esta propuesta

gastronémica.
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En esta cocina, se crearan platos de alta calidad usando productos organicos y
frescos como materia prima para la preparaciéon de los alimentos, creando
sabores unicos que el cliente pueda disfrutar, quedandose en la mente del

mismo.

El producto es perecible, se debera consumir dentro del restaurante o solicitado
para llevar, el pedido del producto es sencillo a través de la asesoria del mesero

con un tiempo de entrega menor a 15 minutos.

3.10.6.2 Estrategia de Distribucion

El canal de distribucion es del tipo minorista, con la elaboracion del producto en
la cocina del restaurante y con la venta directa al cliente dentro del restaurante,
sea para el consumo dentro del mismo o para llevar, la ubicacion del restaurante
estara en el sector del barrio Benalcazar donde se ha identificado la demanda
potencial, esta estrategia se fundamenta en el canal de marketing directo con la
venta directa al cliente, “consiste en conectar de manera directa con
consumidores meta cuidadosamente seleccionados, a menudo de forma

interactiva y de uno a uno (Kotler, 2013)".

3.10.6.3 Estrategia de Precios

Para el establecimiento del precio de los productos se consideraran tanto los
costos fijos y variables en la produccion de los cinco productos: Hornado, Fritada,
Yaguarlocro, Llapingachos y Caldo de Gallina, asi como el precio de la

competencia.

3.10.6.3.1 Analisis de Costos

Los costos fijos que se tomaran en cuenta son los relacionados a los gastos de
sueldos, arriendo, servicios y marketing, y los costos variables corresponderan
a los costos de materia prima por unidad de producto, de esta manera tenemos

los siguiente:



Tabla 5. Gastos para establecer el costo fijo

Gasto Costo

Sueldos $ 4.391,60
Arriendo $ 2.500,00
Servicios $ 590,00
Marketing $ 445,83
Limpieza $ 626,08
Contador $ 200,00
Otros $ 41,25
Total gastos $8.794,77
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El total de produccion por mes seran 1478 platos, de acuerdo a la demanda
establecida, por lo que el costo fijo se distribuye entre el total de platos, lo que

corresponde un costo fijo unitario de $ 1,19 para cada uno de los cinco productos.

El costo de la materia prima para la produccién de cada uno de los cinco
productos se muestra en la tabla 6, el costo por porcion es para 6 personas, a

excepcion del Caldo de Gallina que es en base a una porcion para 8 personas.

Tabla 6. Costo variable de cada producto

Producto Costo porcion |Costo merma | Costo unitario

Hornado $15,00 $ 0,02 $2,52
Fritada $15,86 $ 0,02 $2,66
Yaguarlocro $9,43 $ 0,02 $1,59
Llapingachos $11,60 $0,02 $1,95
Caldo de Gallina $20,86 $ 0,01 $2,62

Una vez establecido el costo fijo y el costo variable en la produccion de cada
producto se tiene el costo total de produccién de cada uno de los productos,

como se muestra en la tabla 7.

Tabla 7. Costo total de cada producto

Producto Costo fijo |Costo variable |Costo Total
Hornado $1,19 $2,52 $3,71
Fritada $1,19 $2,66 $3,85
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Producto Costo fijo |Costo variable |Costo Total

Yaguarlocro $1,19 $1,59 $2,78
Llapingachos $1,19 $1,95 $3,14
Caldo de Gallina $1,19 $2,62 $3,81

3.10.6.3.2 Precio de la competencia

El restaurante Mi Cocina, competencia directa tiene los siguientes precios para

los cinco productos considerados.

Tabla 8. Precios de Mi Cocina

Producto Precio

Hornado $17,67
Fritada $ 18,15
Yaguarlocro $10,77
Llapingachos $ 8,52
Caldo de Gallina $9,74

Ademas, los rangos de precios de la competencia indirecta se muestran en la
tabla 9.

Tabla 9. Precios de la competencia indirecta

Restaurante Rango de precios
Los Ceviches de la Rumifiahui |De $7,45a$ 12,75
Chori Gol De $ 6,99 a $ 14,00

De $11,890a$ 19,99
Sobre los $ 20,00
De $8,40a $ 16,95

La Parrillada de Homero
Los Troncos
El Hornero

3.10.6.3.3 Establecimiento del precio

De acuerdo a los costos de produccion y los costos de la competencia se
establecera un precio que cubra esos costos, asi como también que sea
competitivo con los precios de la competencia, de acuerdo a esto, los precios se

muestran en la tabla 10.
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Tabla 10. Precios establecidos para cada producto

Producto Precio Precio con IVA

Hornado $ 10,59 $11,86
Fritada $ 10,95 $ 12,26
Yaguarlocro $6,95 $7,78
Llapingachos $ 6,09 $6,82
Caldo de Gallina $ 6,07 $ 6,80

3.10.6.4 Estrategia de Promocidn

Con el propésito de incentivar en los clientes el consumo de los productos de la
propuesta gastrondmica del restaurante, se estableceran las siguientes

estrategias de promocién al consumidor:

3.10.6.4.1 Pruebas gratis

Durante el primer mes de apertura se daran pruebas gratis acomodadas en
recipientes pequefios para que las personas puedan degustar los productos
dentro del restaurante o en la calle, permitiendo al cliente saborear el producto y

crear una aceptaciéon en el mismo.

3.10.6.4.2 Ferias

En la ciudad de Quito existen muchas ferias gastronémicas que permiten a los
participantes hacer conocer sus propuestas gastronomicas, y los asistentes
degustar el producto, la participacion en estas ferias sera anual, al menos el

primer ano en Mesabe o Sabores.

3.10.6.4.3 Descuentos

Eventualmente, existiran descuentos de diferente indole, por ejemplo, por la
compra de dos jarras de chicha lleve 3, compre cuatro platos y lleve gratis el de

menor valor.
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3.10.6.4.4 Obsequios

Los obsequios inicialmente planteados van en funcién de premiar a los clientes,
cuando un cliente cumpla afos, paga la mitad de su plato; para grupos mayores

a 10 personas una jarra de chicha gratis.

Estas estrategias de promocion, giran en torno a sacar lo mejor del producto que
es la forma de preparacion de los productos, con ingredientes organicos y un
sabor diferente a la competencia, para lo que se deben establecer mecanismos

de comunicacion adecuados.

Conforme la operacion del negocio avance, las estrategias de promocién
también cambiaran en el tiempo en funcién de las necesidades que se vayan

planteando.

3.10.6.5 Estrategia de Comunicacién

El propdsito de las estrategias de comunicacion planteadas sera que los
consumidores identifiquen al restaurante y lo relacionen con productos de

calidad, sabor diferente y excelente servicio.

3.10.6.5.1 Publicidad

Como estrategias de publicidad se utilizaran las siguientes:

e Entrega de volantes por el sector de influencia del restaurante, ademas
de las empresas localizadas en el sector, en estos volantes se mostraran
los platos de que brinda el restaurante, asi como el concepto del mismo
en donde se resaltara la calidad del producto y su sabor por la preparacion
diferente.

e Cunas de radio, el primer mes con anuncios diarios de lunes a viernes,
luego anuncios quincenales durante los 11 meses siguientes hasta

finalizar el ano.
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e Cuadros dentro del local con las fotografias de los platos y utensilios que
se usaran para la preparacion de los alimentos y mensajes alusivos a la

comida tradicional ecuatoriana.

3.10.6.5.2 Relaciones publicas

Las relaciones publicas como mecanismo para llegar a muchos consumidores
con el uso de diferentes medios a través de una mezcla de promocion, por
ejemplo, apariciones en programas de television relacionados a comida,
programas de radio de alto rating, visitas al restaurante de personas reconocidas

en el ambito local, al menos por los dos primeros meses.

3.10.6.5.3 Marketing directo

Como estrategias de marketing directo se utilizaran los siguientes:

e Sitio Web, un sitio web de informacién del restaurante, en donde se
encuentre informacion relevante al mismo, el menu, el ambiente, una
pagina dinamica donde se muestre informacién cambiante relacionada a
la comida tradicional en el pais, entre otros.

¢ Redes sociales, para crear interaccion directa con los clientes, haciendo
énfasis en el uso de Facebook para promocionar el restaurante a través

de la comunicacion directa con los usuarios de esta red social.

3.10.6.5.4 Boca a boca

La estrategia se dara con la visita de un experto en comida tradicional
ecuatoriana en al restaurante, éste eventualmente podra influenciar a otras
personas para que lo visiten, ademan, un cliente satisfecho generara una
comunicacién positiva hacia otro. El éxito de esta estrategia dependera del buen
servicio que se brinde en el restaurante y principalmente que se cumpla lo

ofrecido.
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3.10.6.6 Estrategia de Servicio

Se debera crear una politica organizacional referente al servicio al cliente, donde
las normas estén bien establecidas, de tal manera que se cree una cultura
organizacional donde el servicio al cliente sea la premisa fundamental del

restaurante.

Todo el personal del restaurante debera estar en la capacidad de escuchar y
suministrar informacion clara y precisa al cliente, lo cual significa que deberan
tener conocimiento de los productos, como se preparan, cuanto cuesta, de donde
se origina el plato, de qué region viene, de tal manera que se cree un
conocimiento cultural del plato a mas de solo entregar un sabor diferente, y esté

acorde a la tematica del restaurante.

La atencion debera ser amable y rapida durante todo el proceso de contacto con
el cliente: recibimiento, saludo, toma del pedido, entrega del pedido, seguimiento

de bienestar, facturacion y despedida.

Uno de los principales actores en el servicio al cliente seran los meseros, ya que
tendran el contacto directo con los clientes, son los que perciben las necesidades
del cliente, por lo que se debera hacer un énfasis en las caracteristicas

innovadoras y la calidad de los productos.

Existira un buzén de sugerencias respecto al servicio recibido, de tal manera que
con esa informacidbn se hagan sesiones regulares para discutir dichas

sugerencias, asi como el servicio de atencion al cliente en general.

Para generar un buen servicio al cliente es primordial que el personal reciba

capacitacidén constante.
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El presupuesto para Marketing para el primer afio se muestra en la tabla 11 y

para el siguiente afio en la tabla 12.

Tabla 11. Presupuesto de Marketing primer afo

Iltem Detalle Costo |Cantidad | Costo anual
Pruebas Gratis 1000 pruebas durante 1 mes | $493,96 1 $493,96
Exposicién en una feria al
Ferias afio $500,00 1 $500,00
Volantes Volantes para distribuir $150,00 1 $150,00
Disefio volantes Disefio del volante $100,00 1 $100,00
Cufias de radio durante 1
meses, todos los dias de
Cufas de radio intensiva |lunes a viernes $500,00 1 $500,00
Cufias de radio quincenales
Cufas de radio normal durante 12 meses $50,00 11 $550,00
Relaciones publicas 1 vez al
Relaciones Publicas afio $500,00 1 $500,00
Sitio Web Disefio pagina Web $700,00 1 $700,00
Redes Sociales Contenido en Facebook $100,00 12 $1.200,00
Administracion de medios
Comunity Manager digitales $200,00 12 $2.400,00
Produccion fotografica del
Produccion Fotografica restaurante $300,00 1 $300,00
Total $7.393,96
Tabla 12. Presupuesto de Marketing siguiente afio
Iltem Detalle Costo | Cantidad | Costo anual
Ferias Exposicién en una feria al afio | $500,00 1 $500,00
Volantes Volantes para distribuir $150,00 1 $150,00
Cufas de radio cada 15 dias
Cufias de radio normal durante 12 meses $50,00 12 $600,00
Relaciones publicas 1 vez al
Relaciones Publicas afio $500,00 1 $500,00
Redes Sociales Contenido en Facebook $100,00 12 $1.200,00
Administracion de medios
Comunity Manager digitales $200,00 12 $2.400,00
Total $5.350,00
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3.10.6.8 Proyecciones de Ventas

La proyeccion del primer afo se la realiza considerando la demanda

determinada, con base a lo mostrado en la tabla 13.

Tabla 13. Cantidad de productos por mes

Producto Cantidad
Hornado 524
Fritada 432
Yaguarlocro 224
Llapingachos 180
Caldo de Gallina 118
Bebida 1478

Durante el mes 1, mes 2 y mes 3, se vendera respectivamente el 60%, 70% y
80% porque son meses de lanzamiento del restaurante y de captacion de la
demanda, el resto de meses se espera cubrir lo demandado de acuerdo a la

capacidad instalada.

Tabla 14. Proyeccién de Ventas del afio 1

Proyeccién de Ventas afio 1
Mes | Hornado Fritada Yaguarlocro | Llapingachos | Caldo de Gallina Bebida Total
1 [$3.325,26 | $2.836,05 $931,30 $657,72 $430,97 | $1.594,80 $9.776,10
2 |$3.886,53 | $3.306,90 $1.091,15 $767,34 $503,81 | $1.863,00 | $11.418,73
3 |$4.437,21|$3.788,70 $1.244,05 $876,96 $570,58 | $2.127,60 | $13.045,10
4 |$5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
5 |$5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
6 | $5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
7 | $5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
8 |$5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
9 |$5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
10 | $5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
11 | $5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
12 | $5.549,16 | $4.730,40 $1.556,80 $1.096,20 $716,26 | $2.660,40 | $16.309,22
Total afio 181.022,91

Para la proyeccion de ventas de los siguientes afios se considerara la proyeccion

del crecimiento de la poblacién econémicamente (PEA) activa realizada por la
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Comision Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL) y la inflacidn

proyectada por el Fondo Monetario Internacional (FMI), mostrados en la tabla 15.

Tabla 15. Proyeccién de crecimiento de la PEA y la inflacién

Ao Crecimiento poblacién | Inflacion
2019 1,90% 0,80%
2020 1,80% 1,06%
2021 1,70% 1,20%
2022 1,70% 1,42%

Adaptado de: CEPAL, FMI

La demanda se incrementa de acuerdo al crecimiento de la poblacion

econdmicamente activa, y el precio de acuerdo a la variacién de la inflacion, con

estas consideraciones se proyectan las ventas.

Tabla 16. Proyecciéon de ventas para cinco afos

Proyeccion de Ventas

Producto 2018 2019 2020 2021 2022

Hornado $61.591,44 $68.403,61 $70.423,23 | $72.447,38 | $74.671,95
Fritada $52.505,25 $58.278,53 | $59.967,12| $61.770,42| $63.746,64
Yaguarlocro $17.277,70 $19.167,32| $19.710,33| $20.290,76 | $20.927,69
Llapingachos $12.167,82 $13.480,63| $13.846,86| $14.239,04| $14.670,46
Caldo de Gallina $7.951,70 $8.810,73 $9.052,52 $9.311,34 $9.595,87
Bebida $29.529,00 $36.408,96 | $37.455,00| $38.547,75| $39.747,55
Total Ventas $181.022,91 | $204.549,77 | $210.455,06 | $216.606,69 | $223.360,15

Los 3 primeros meses del afno 1 las ventas seran bajas, en el aino 2019 se

mantendra el crecimiento en funcion a los incrementos de la poblacion

econdmicamente activa y la inflacion tomando como base al afio 2018 con ventas

completas, generando un crecimiento en ventas del afio 2018 al afio 2019 del

13%, los anos 2020, 2021 y 2022 se generaran crecimientos en ventas de 2,89%,

2,92% y 3,12% respectivamente; estos crecimientos estan dentro del aporte del

sector de alojamiento y servicios de comida a la economia del pais como se

muestra en la figura 10.
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3.11 Conclusiones del Capitulo

El pais atraviesa una situacion econdmica critica, como lo indica el Presidente
de la Republica, por lo que se debera plantear un crecimiento moderado, a pesar
de que el crecimiento del sector de alojamiento y servicios de comida no ha
dejado de crecer en Quito, aunque no en las mismas proporciones que afnos

anteriores.

Existe una cantidad grande de restaurantes en el sector de influencia del
restaurante propuesto, por lo que la clave del éxito es la diferencia en el producto

y el servicio, ademas de un buen ambiente y una tematica atractiva.

Se debe aprovechar el acceso al Internet cada vez mayor por parte de las
personas en el pais para hacer uso de las redes sociales como medios de

promocion.
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CAPITULO IV
OPERACIONES
4.1 Estado de Desarrollo

En un mercado donde la competencia en comida en general es alta, es
importante innovar para despertar el interés de los consumidores, ya que ellos
tienen la facilidad de elegir cualquier tipo de producto que proponga cualquier
restaurante, en este contexto, el restaurante “Sabores Tradicionales” propondra
productos elaborados con materia prima de calidad, fundamentalmente con
ingredientes organicos, ademas el uso de utensilios de la comida tradicional
ecuatoriana, que en conjunto permitiran crear productos de calidad con un sabor

unico.

Cuando el cliente arribe al restaurante, el supervisor del restaurante lo recibira y
le sugerira una mesa, el mesero le entrega la carta para que revise el menu, una
vez que el cliente seleccione el plato, el mesero tomara el pedido y lo llevara a
la cocina para que lo preparen, y finalmente el mesero servira el plato en la mesa

del cliente.

El restaurante tendra una infraestructura que facilite el desarrollo de las
actividades para la elaboracion y distribucion del producto, cumpliendo las
normas que exige la ley, creando un ambiente comodo, de tal manera que el

servicio genere una alta satisfaccion por parte del cliente.

La disposicion de la cocina en la parte central del restaurante, rodeado de las
mesas con un espacio suficiente entre ellas, brindando la comodidad del cliente
para que pueda disfrutar de sus alimentos, asi mismo, permitira a los meseros

interactuar con la cocina de manera eficiente.

La estrategia operativa se basara en las siguientes dimensiones: Calidad,
velocidad de la entrega, afrontar los cambios de la demanda, confiabilidad de la
entrega y flexibilidad (Chase, 2014).
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Calidad, elaborar productos de excelente calidad con un servicio a la altura de
los mismos, se conseguira estos tipos de productos utilizando materia prima de
calidad, escogiendo proveedores que produzcan ingredientes de origen

organico.

Velocidad de entrega, entrega rapida de las ordenes de los clientes reduciendo
el tiempo de elaboracion, de tal manera que la entrega sea en el menor tiempo

prometido.

Confiabilidad de la entrega, entregando a tiempo de acuerdo a lo prometido,
hasta un maximo de 15 minutos después de tomada la orden, ademas con las

especificaciones ofrecidas en el menu y con una temperatura adecuada.

Afrontar los cambios de la demanda, el proceso de produccién y las personas
deberan estar listos para el cambio dinamico de la demanda, esto implica que el
acceso a mas proveedores debera ser rapido en el caso de un crecimiento de la

demanda de tal manera de aumentar el inventario.

Flexibilidad, conforme exista nueva demanda de otro tipo de productos, el
proceso de produccion debera estar disefiado de tal manera que permita la

creacion de estos nuevos productos.

La estrategia operativa propuesta debera ser adaptable a las necesidades de
crecimiento, asi como ajustable para la creacién de nuevos productos, conforme
aumente la demanda y la necesidad de nuevos sabores a traves de la propuesta

gastrondémica.

4.2 Descripcién del proceso

La cadena de valor del restaurante tendra las actividades principales: compra,
recepcion, almacenamiento, preparacion, coccion, mantenimiento, enfriamiento
y recalentamiento y servicio, soportadas todo el tiempo en la calidad, en la figura

12 se muestra la cadena de valor.
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Figura 12. Cadena de Valor de Porter
Adaptado de: Chase, R. y Jacobs, F. (2014). Administracion de Operaciones Produccién y
cadena de suministros, p. 456.

A continuacion, se describen los procesos para la produccion:

Compra. - La compra se refiere a la seleccion de los ingredientes y productos
que seran utilizados para preparar el menu del restaurante, la compra se puede
realizar con la visita en sitio a los mercados tradicionales, visita a proveedores o
entrega directa del proveedor en el restaurante. Tomando las siguientes

consideraciones:

e Verificar las etiquetas de caducidad de los productos.
e Registrar el tiempo que transcurre desde que los productos son

comprados hasta que son refrigerados para no romper la cadena de frio.

Recepcién. - Corresponde a la recepcion de ingredientes y productos

comprados para ingresar a la bodega, se considera lo siguiente:

e Se debe comprar a proveedores calificados que ofrecen alimentos sanos
y que cuentan con autorizacion sanitaria vigente.

e \Verificar y registrar la temperatura del vehiculo que transporta los
alimentos, ademas que tenga la limpieza adecuada.
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e Registrar y verificar el estado organoléptico y de frescura de los
ingredientes y productos.

e No se debe aceptar empaques en mal estado porque podrian estar
contaminados.

e Etiquetar todos los productos recibidos y registrar: fecha de entrega y
vencimiento, considerar el color del alimento, el olor, la textura, el sabory
condicion.

e Verificar cantidades y pesos comprados.

Almacenamiento. - El almacenamiento es guardar los ingredientes y productos

en la bodega y el cuarto frio, tomando en cuenta lo siguiente:

e Acondicionamiento del lugar. Limpieza, mantenimiento de equipos,
control de temperaturas, monitoreo constante, circulacion de aire vy
prevencion de contaminacion.

e Etiquetar el producto. Se debe registrar la siguiente informacion: nombre
del producto, fecha del producto, fecha de caducidad, temperatura de
conservacion, estado del producto, nombre proveedor, nombre del
responsable de bodega.

¢ Inventariar los ingredientes y productos comprados.

e Control de rotacion del producto. Primero que entra primero que sale, es
importante verificar el etiquetado del producto.

e Control de Temperatura. El control se lo debe realizar en intervalos de
tiempo, es necesario mantener las temperaturas de los alimentos en un
intervalo minimo 3°C y maximo 7°C.

Se debe supervisar al iniciar el dia las temperaturas de los alimentos mas
peligrosos: verduras 5°C a 7°C, condimentos 15° C a 20°C, carnes 0°C a
3°C.

e Colocacion del producto. Los productos se deben guardar frios y en
recipientes apropiados, asi como también es necesario utilizar de manera
adecuada los espacios de la refrigeradora para evitar contaminacién

cruzada. Tomar en cuenta lo siguiente: Alimentos de alto riesgo deben
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estar por debajo de los 5°C, mantener el empaque original, evitar sobre

cargar el congelador, evitar el re congelamiento.

Preparacion. - Para la preparacion de los alimentos se deberan tomar en cuenta

los siguientes aspectos:

e Los equipos y utensilios deben estar limpios y desinfectados.

e El personal a cargo de la manipulacion de alimentos debe cumplir con las
normas de higiene.

e Lavar frutas y verduras.

e Preparar el mise en place estrictamente como indica la receta.

e Asegurarse que la cantidad de productos que se saquen de los
refrigeradores sea adecuada.

e Regresar inmediatamente al refrigerador el producto cocinado

previamente enfriado.

Coccion. — Es cocinar los alimentos a las temperaturas y tiempos adecuadas
con los ingredientes preparados previamente, utilizando las técnicas

correspondientes, se be cumplir lo siguiente:

¢ Que no existe contaminacion cruzada (fisicas, quimicas y bioldgicas).
¢ Que los utensilios estén lavados y desinfectados.

e Desinfeccion del area de trabajo.

e Verificar que los cortes estén correctos (mise en place).

e Verificar temperatura y tiempos de coccion.

e Rectificar sabor.

Mantenimiento. - Es mantener los productos cocidos a una temperatura mayor

a 60°C para evitar la propagacién de bacterias.
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Enfriamiento y Recalentamiento. — Es bajar la temperatura del producto a 3°C
para refrigerar, y luego, cuando se vaya a utilizar se debe recalentar a una

temperatura mayor a los 75°C al menos durante 5 minutos. Consideraciones:

e Tener un tiempo adecuado de enfriamiento, es indispensable que los
alimentos pasen el menor tiempo en la zona de peligro (5°C a 60°C).

e Separar en porciones para poder utilizar mas adelante.

e Para recalentar se debe tomar unicamente lo necesariamente, solo se
puede recalentar una vez.

e Recalentamiento sobre los 75°C.

Servicio. - El servicio es la entrega del producto al cliente, por lo que es uno de
los procesos mas importantes sobre los cuales se debe poner atencion, tomando

en cuenta lo siguiente:

e Servir el producto en vajillas limpias y con la decoracién determinada para
cada plato, cumpliendo las normas de higiene establecidas.
e Servir los platos con la temperatura adecuada.

e Aplicar las normas establecidas de servicio al cliente.

El flujo de los procesos se lo presenta en la figura a continuacion.
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58

Limpiar y
Desinfectar
Equipos /

Utensilios

Cumplir Normas
de Higiene

Vajillas
Limpias

emperatura
Adecuada de

Alimentos

Normas de
Servicio
al Cliente

Mantenimiento

Alimentosen
temperaturas
Correctas

Corregir temperat:
de Alimentos

-
—
—--,
=

——
Rm—

Facturacién

Figura 14. Flujo de procesos del restaurante

4.3 Necesidades y Requerimientos
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Para la operacion del restaurante sera necesario invertir en utensilios para la

cocina y el saléon, equipamiento para la cocina y el mobiliario, los insumos de

limpieza que se usaran anualmente, asi como, otros elementos para la
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operacion, ademas, la materia prima para la produccion de los cinco productos,

en el Anexo 6 se muestran estos requerimientos.

Las personas involucradas durante la operacion son: una persona que cumplira
los roles de administrador y supervisor, un cocinero, un ayudante de cocina, un

posillero y dos meseros.

El restaurante tendra un area de 242 m?; 42 m? para la cocina, 182 m? para el
area del comedor, barra y caja y 18 m? para los barios, distribuido de acuerdo al

plano mostrado en la figura 13.

| & = | ¥® | |
CAJA / BARRA
5 —
COCINA
a
i
jul ' |

BANOS | BARNOS |

Figura 15. Plano del restaurante

El restaurante contara con 15 mesas para 4 personas cada una, con un total
para 60 personas de capacidad por vez. Considerando que el restaurante tendra
clientes en su mayoria empleados que trabajan en el sector, por tanto, atenderia

5 dias a la semana de lunes a viernes durante todo el afio, con una rotacién de



60

1 vez cada hora, y asumiendo que se tenga al menos dos rotaciones en un
horario de 12:00 a 15:00 a su maxima capacidad, la capacidad maxima de platos

por afno sera de 28.800.

De acuerdo a la demanda establecida, el primer afio se produciran 16.405 platos

por afo, lo cual corresponde al 57% de la capacidad maxima instalada.

La capacidad instalada, tendra la flexibilidad para llegar a producir desde la

demanda inicial hasta la demanda maxima.

El presupuesto para el equipamiento, insumos y materia prima se presentan en

las tablas a continuacion.

Tabla 17. Inversion en utensilios para el restaurante

item Costo

Utensilios $2.899,00
Equipamiento para la cocina | $15.524,00
Equipamiento para el salon | $12.335,00
Inversion $30.758,00

Tabla 18. Costo anual de insumos

item Costo
Insumos de limpieza $7.027,00
Otros $486,00
Insumos anual $7.513,00

Tabla 19. Costo anual de materia prima

item Costo
Materia prima $38.640,07
Materia prima anual $38.640,07

4.4 Plan de Produccion

En la produccion de los productos: Hornado, fritada, yaguarlocro, llapingachos,

caldo de gallina, se considerara en cada uno de ellos una receta estandar que
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contenga el listado de cada uno de los ingredientes que se utilizaran para
elaborar el producto, con sus respectivas unidades y el costo asociado. El
rendimiento en cada uno de los productos corresponde a la cantidad de
porciones estimadas por cada dia, para la preparaciéon de cada producto se
determinaran los utensilios a utilizar y se explicara el procedimiento de coccidn,
asi como la presentacion final del producto. El detalle de la produccion de cada

uno de los productos se muestra en el Anexo 7.

De acuerdo al plan de ventas determinado en el capitulo 3, el plan de produccion

anual se presenta en la tabla 20.

Tabla 20. Produccion anual durante cinco afnos

Produccion

Producto 2018 2019 2020 2021 2022

Hornado 5.816 6.408 6.528 6.636 6.744
Fritada 4.795 5.280 5.376 5.472 5.568
Yaguarlocro 2.486 2.736 2.784 2.832 2.880
Llapingachos 1.998 2.196 2.232 2.268 2.304
Caldo de Gallina 1.310 1.440 1.464 1.488 1.512
Total 16.405 | 18.060 | 18.384 | 18.696 | 19.008

4.5 Plan de Compras

Para garantizar la calidad de los productos es fundamental contar con materia
prima y proveedores que trabajen bajo esta premisa, de tal manera que los

ingredientes y productos sean frescos y seleccionados cuidadosamente.

En el proceso de compra, se determind que la compra la realizara con la visita
en sitio a los mercados tradicionales, visita a proveedores o entrega directa del
proveedor en el restaurante, desde ese punto de vista, los proveedores del
restaurante seran: Ferias, ferias de productos organicos, mercados, bodegas,

Pronaca, Coca Cola, Pilsener.
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Tomando en cuenta que la materia prima es esencialmente perecible, el
inventario debera tener una rotacion semanal, las compras se las realizaran

semanalmente los dias domingos.

La compra al proveedor de lefia y combustible en general debera ser semanal
también, existen otro tipo de insumos, como aseo y limpieza, que se compraran

mensualmente.

En cuanto a los pagos, la materia prima para la preparacion de los ingredientes
se la realizara en el momento de comprar para beneficiarse de descuentos, de
ser necesario se pedira un crédito de 30 dias para las carnes y bebidas, sin
embargo, no se descarta la opcidn de solicitar crédito a 30 dias para todos los

proveedores.

4.6 Control de calidad

Para avalar la calidad de la produccion es necesario establecer procedimientos
que permitan cumplir con los estandares y normas de “Calidad” vigentes

establecidas por los entes de control ecuatorianos.

En el Ecuador existen normativas, leyes, procedimientos y manuales
establecidos para controlar la produccién de alimentos en el ambito alimenticio,
ambiental y sanitario; el cumplimiento de esta normativa permitira garantizar que
la linea de produccién sea controlada y segura segun los estandares de calidad
establecidos, ademas es importante considerar el Analisis de peligros y puntos

criticos de control propuesto por la FAO, en el Anexo 8 se listan estas normas.

Desde el 4 de noviembre de 2002, se estableci6é en el Ecuador el
“‘REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS
PROCESADOS” BPM, segun el Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696.

Estas buenas practicas de manufactura permiten proveer a los establecimientos

una herramienta para la elaboracion de productos y alimentos para el consumo
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humano, estableciendo reglas de limpieza, manipulacion e higiene con las cuales

se deben manipular la materia prima utensilios y alimentos.

Por tal motivo se implementara estas normas para garantizar una cadena de

produccion segura y saludable de los alimentos para el consumo humano que

se elaboraran en el restaurante.

A continuacion, se detalla las normas que debe cumplir cada uno de los procesos

establecidos en el restaurante “Sabores Tradicionales”, para entregar un

producto y servicio de calidad.

Compra

Planificar la compra, asegurando que el proveedor cumpla con las normas
sanitarias de control vigente.

Verificar las caracteristicas de sabor, color, olor, aroma y textura que
corresponda a cada tipo de producto.

Comprobar la temperatura de llegada de los productos de acuerdo a los

estandares de conservacion en congelacion, refrigeracion o en caliente.

Recepcidn

Controlar el empaque, textura, temperatura para evitar el ingreso de
alimentos o productos inapropiados.

Etiquetar los productos: Fecha de recepcién, Fecha de expiracion.

Almacenamiento

Almacenar los productos en un lugar adecuado que permita mantener las
condiciones adecuadas que eviten el deterioro y proteja de la
contaminacion.

Planificar el abastecimiento correcto para evitar el almacenamiento de
cantidades excesivas.

Los productos de origen animal deben cumplir con las temperaturas de

refrigera miento entre 0 °C y 4 °C y maximo 7 °C.
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Preparacién

e El personal debe cumplir con las normas de manipulacién de alimentos.

e Asegurar previo a la preparacion que los productos e ingredientes se
encuentren limpios y en condiciones Optimas para la preparacion de
alimentos.

e Los productos que no se utilizan se procede inmediatamente a congelar
para su almacenamiento.

e Cumplir con las normas de limpiar, desinfectar, sanitizar superficies y
equipo de trabajo.

e Cumplir con lo establecido en el Mise en Place.

Coccion
Cocinar los alimentos hasta que alcancen una temperatura interna adecuada que
permita destruir los microorganismos, para garantizar que los alimentos sean

seguros para el consumo humano.

Mantenimiento

Los alimentos deben mantenerse a una temperatura fuera la zona de peligro.

Enfriamiento y Recalentamiento
e Mantener la cadena de temperaturas y almacenamiento para evitar la
proliferacion de bacterias en los alimentos.
e Cuidar siempre las temperaturas de la zona de peligro.
e Para evitar la contaminacion cubrir los alimentos con papel film.

e Etiquetar correctamente el producto antes de almacenado.

Servicio
e No recargar bandejas y utensilios en las que se encuentren restos de
comida.

e Proteger los alimentos de la contaminacion directa.
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e Cuidar la temperatura de los alimentos menor que 4 °C (alimentos
almacenados en frio), o mayor que 60 °C para los demas alimentos.
e Cumplir con las normas de atencidén al cliente para brindar un buen

servicio cuidando la imagen del restaurante.

4.7 KPI'S de desempefio

Los indicadores de desempefo propuestos permitiran evaluar la operaciéon del
restaurante con el propdsito de corregir los errores detectados y mejorar, en la

tabla 21 se presentan los indicadores.

Tabla 21. Indicadores para la operacion del Restaurante

Indicador Frecuencia Medida éptima Descripcién
Producto Diaria Lo mas bajo Este indicador permitira
desechado/producto posible determinar cuantos
elaborado productos se desperdician
Ventas periodo de Diaria Lo mas alto Permitira determinar cuales
tiempo/asientos posible son los horarios con mayor
disponibles o menor afluencia
(RevPASH)

Clientes Diaria Lo mas alto Permitira determinar la
atendidos/nimero de posible eficiencia de los camareros
camareros
Ventas por periodos Diaria/Mensual | Lo mas alto Permitira determinar el dia
posible de la semana o0 mes que
mas o0 menos se vende
Ventas por producto Diaria/Mensual Determinara qué producto
es el mas o menos vendido
Tiempo de espera en Diaria Lo mas bajo Determinara cuanto tiempo
la toma de la comanda posible se demora en tomar la
orden al cliente
Tiempo de espera en Diaria Lo mas bajo Determinara cuanto tiempo
servir el producto posible se demora en servir el
producto
Quejas del Diaria Lo mas bajo Permitira determinar
producto/productos posible cuantos productos se
servidor elaboran mal y son
rechazados por el cliente
Satisfaccion al cliente | Diaria/Mensual Permitira determinar
cuantas personas se
atendieron y que
calificacién dieron al
restaurante
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4.8 Conclusiones del capitulo

Durante todo el proceso de produccion se deberan realizar controles de calidad
de tal manera de evitar cambios en el sabor y producir un producto uniforme,
respetando el mise en place de cada producto a elaborar, con el propésito de

que el cliente aprecie el producto y esté propenso a la recomendacion.

El mantenimiento de la materia prima en estado adecuado es fundamental, para

evitar dafnos y garantizar la frescura.

Se tiene un periodo de rotaciéon de una semana en cuanto al inventario de la
materia prima, es primordial mantener el esquema de lo que primero entra es lo

primero que sale.

Los costos iniciales de equipamiento para la cocina y area del salon son altos,
por lo que se debera tomar en cuenta que éstos tengan garantia en el caso de

danos.

Para que los resultados de los indicadores sean eficaces, se deberan crear
procedimientos adecuados para la notacién de los mismos de manera diaria,
semanal, mensual, de tal manera de crear estadisticas de comparacion para los

siguientes anos.
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CAPITULO V
PLAN FINANCIERO

El Plan Financiero permitira tener la informacion financiera de primera mano para

determinar la viabilidad del proyecto y la toma de decision respecto a la inversion.

5.1 Supuestos a considerar

A continuacion, se presentaran los supuestos a considerar para la elaboracion

del plan financiero.

5.1.1 Periodo de tiempo

El proyecto se analizara en un periodo de cinco afios, tomando en cuenta el afio
0 como punto de inicio y durante los siguientes 5 aios, correspondiendo desde
el ano 2017 hasta el afio 2022.

5.1.2 Inversién inicial

En la inversion inicial estaran los gastos en activos fijos, gastos de constitucion,

garantias, adecuacion del local y el capital de inicio de operacion.

Tabla 22. Inversién inicial para el proyecto

Inversion inicial Costo

Gastos de Constitucion $2.000,00
Mantenimiento del local $8.000,00
Activos Fijos $30.758,00
Garantia del local $5.000,00
Capital de inicio de operacién  $12.974,48
Total $58.732,48

El capital de inicio de operacién corresponde a la operaciéon del primer mes del

restaurante.
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Tabla 23. Capital de inicio de operacion para el primer mes

item Costo Descripcién
Materia prima $1.787,33 Materia prima para los primeros 15 dias.
Insumos de limpieza $626,08 Limpieza para el primer mes.
Otros insumos $40,50 Otros insumos para el primer mes.
Sueldos $4.391,60 Sueldos del primer mes.
Arriendo $2.500,00 Arriendo para el primer mes.
Servicios $590,00 Pago de servicios durante el primer mes.
Marketing $2.543,96 Gastos en Marketing durante el primer mes.
Permisos de funcionamiento $495,00 Pago de permisos de funcionamiento.

Capital de inicio de operacion $12.974,48

5.1.3 Estructura de capital

Considerando la inversion inicial de $ 58.732,48 y el aporte de los accionistas de
$ 20.000,00, la estructura de capital inicial del proyecto quedaria de la siguiente

manera.

Tabla 24. Estructura de capital inicial

Estructura de capital Cantidad Porcentaje
Aporte de accionistas $20.000,00 34,05%
Necesidad de Financiamiento  $38.732,48 65,95%
Total $58.732,48 100,00%

5.1.4 Financiamiento

La cantidad que se necesita financiar es de $ 38.732,48, el financiamiento sera
obtenido en una entidad bancaria a través de un préstamo a 5 afios, con una
tasa de interés anual de 11,23%, cabe mencionar que le préstamo sera obtenido

en el ano 0, la tabla de amortizacion de la deuda se la puede ver en el Anexo 9.

5.1.5 Activos

Los activos fijos corresponden a maquinaria y equipos, muebles y enseres,
utensilios, equipos de computacién y software, en el capitulo de operaciones se

tiene el detalle de cada uno de los items que se necesitara comprar.
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Tabla 25. Inversién en activos

Activos Costo

Maquinaria y Equipos $14.834,00
Muebles y Enseres $11.700,00
Utensilios $2.274,00
Equipos de Computacion $1.350,00
Software $600,00
Total $30.758,00

5.1.6 Depreciacién y amortizacion

La depreciacion y amortizacion se calculara de acuerdo al literal a del art. 28 del
Reglamento de Aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno del Servicio

de Rentas Internas, de acuerdo al detalle de la tabla 26.

Tabla 26. Tabla de depreciacién y amortizaciéon

Vida util (afios) Porcentaje de depreciacién

Maquinaria y Equipos 10 10%
Muebles y Enseres 10 10%
Utensilios 10 10%
Equipos de Computacion 3 33%
Software 3 33%
Gasto de constitucién 5 20%

Con base a los porcentajes indicados, se presentan los valores de depreciacion

y amortizacion, por afio y acumulados.

Tabla 27. Depreciacion de maquinaria y equipos

Maquinaria y Equipos 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Maquinaria y Equipos $14.834,00 $14.834,00 $14.834,00 $14.834,00 $14.834,00 $14.834,00
Depreciacion $1.483,40 $1.483,40 $1.483,40 $1.483,40 $1.483,40
Depreciacion Acumulada $1.483,40 $2.966,80 $4.450,20 $5.933,60 $7.417,00

Tabla 28.Depreciacion de muebles y enseres

Muebles y Enseres 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Muebles y Enseres $11.700,00 $11.700,00 $11.700,00 $11.700,00 $11.700,00 $11.700,00
Depreciacion $1.170,00 $1.170,00 $1.170,00 $1.170,00 $1.170,00

Depreciacion Acumulada $1.170,00 $2.340,00 $3.510,00 $4.680,00 $5.850,00




Tabla 29. Depreciacion de utensilios

Utensilios 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Utensilios $2.274,00 $2.274,00 $2.274,00 $2.274,00 $2.274,00 $2.274,00
Depreciacion $227,40 $227,40 $227,40 $227,40 $227.40
Depreciacion Acumulada $227,40 $454,80 $682,20 $909,60 $1.137,00

Tabla 30. Depreciacion equipos de computacion

Equipos de computacion 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Equipos de Computacion $1.350,00 $1.350,00 $1.350,00 $1.350,00 $1.350,00 $1.350,00
Depreciacion $44550  $44550  $459,00 $0,00 $0,00
Depreciacion Acumulada $44550 $891,00 $1.350,00 $1.350,00 $1.350,00

Tabla 31. Depreciacién del software

Software 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Software $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00
Depreciacion $198,00 $198,00 $204,00 $0,00 $0,00
Depreciacion Acumulada $198,00 $396,00 $600,00 $600,00 $600,00

Tabla 32. Amortizacion de gastos de constitucion

Gasto de Constitucion 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Gasto de Constitucion $2.000,00 $2.000,00 $2.000,00 $2.000,00 $2.000,00 $2.000,00
Amortizacién $400,00  $400,00  $400,00 $400,00  $400,00
Amortizacion acumulada $400,00  $800,00 $1.200,00 $1.600,00 $2.000,00

5.1.7 Materia prima

La materia prima corresponde a la produccion proyectada que se muestra en la
tabla 20, ademas de otra materia prima correspondiente a salsas y a compras
para las bebidas, de esta manera se tienen las siguientes proyecciones de la
materia prima o como se le conocera en el balance de resultado mas adelante,

compras, el 50% sera crédito y el otro 50% en efectivo.

Tabla 33. Compras de materia prima

Compras 2018 2019 2020 2021 2022
Materia prima $38.640,07 $42.881,29 $43.766,15 $44.571,55 $45.414,83
Otra materia prima $1.080,00 $1.198,47 $1.223,11 $1.245,59 $1.269,13
Bebidas $7.546,30 $8.192,02 $8.360,49 $8.514,16 $8.675,06

Total $47.266,37  $52.271,77 $53.349,76  $54.331,30  $55.359,02
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5.1.8 Ventas

Las ventas corresponderan a las ventas proyectadas de acuerdo tabla 16,
tomado en cuenta que el 50% se vendera en efecto y el otro 50% con tarjeta de

crédito.

Tabla 34. Ventas proyectadas en efectivo y tarjeta de crédito

Ventas 2018 2019 2020 2021 2022

Efectivo (50%) $90.511,46 $102.274,89 $105.227,53 $108.303,34 $111.680,08
Tarjeta (50%) $90.511,46 $102.274,89 $105.227,53 $108.303,34 $111.680,08
Total $181.022,91 $204.549,77 $210.455,06 $216.606,69 $223.360,15

5.1.9 Gastos de Marketing

Los gastos relacionados al Marketing en el afio 2018 corresponden a los
indicados en la tabla 11, respecto al aino 2019 corresponden a los de la tabla 12,
y para la proyeccion en los afios 2020, 2021 y 2022 concierne al 2,62% de ventas
del afo 2019.

Tabla 35. Proyeccién de gastos de Marketing

Marketing 2018 2019 2020 2021 2022
Gasto en marketing $7.393,96 $5.350,00 $5.504,45 $5.665,35 $5.841,99

5.1.10 Sueldos y mano de obra

Los gastos en sueldos corresponden a Administrativo y Mano de obra, a los
primeros pertenecen: un administrador y dos meseros, a los segundos
pertenecen: un cocinero, un ayudante de cocina y un posillero.

Para la proyeccion de los sueldos de los afios 2019, 2020, 2021 y 2022 se
considerara la inflacién indicada en la tabla 15. El detalle de los sueldos y mano

de obra se muestra en el Anexo 10.



Tabla 36. Gastos en sueldos y mano de obra

Gasto sueldos 2018 2019 2020 2021 2022

Mano de obra $25.607,70 $27.466,10 $27.745,31 $28.064,76  $28.447,30
Administrativo $27.091,50 $29.062,53 $29.358,66 $29.697,47  $30.103,20
Gasto total $52.699,20 $56.528,62 $57.103,98 $57.762,22  $58.550,50

Adicionalmente se considera un gasto por honorarios de contador, éste no es

parte de los sueldos.

Tabla 37. Gasto en honorarios de un contador

Gasto contador 2018 2019 2020 2021 2022
Contador $2.400,00 $2.419,20 $2.444.84 $2.474,18 $2.509,32

5.1.11 Cuentas por cobrar

Las cuentas por cobrar corresponden a los pagos realizados con tarjeta de
crédito, como se menciono6 anteriormente es el 50% del total de las ventas, se
toma en cuenta un periodo de pago de 2 dias a partir del pago con tarjeta de

crédito.

Tabla 38. Cuentas por cobrar proyectadas

Ventas Tarjeta de crédito 2018 2019 2020 2021 2022
Venta tarjeta de crédito por mes $7.542,62 $8.522,91 $8.768,96 $9.025,28 $9.306,67
Cuentas por cobrar $502,84 $568,19 $584,60 $601,69 $620,44

5.1.12 Inventarios

El inventario corresponde a 7 dias del total de las compras, los productos son
perecibles por o que no es saludable tener un tiempo mayor en inventarios,

como se menciond en la seccion de compras del capitulo operativo.

Tabla 39. Inventarios proyectados

Inventario

$919,07 $1.016,40 $1.037,36 $1.056,44 $1.076,43
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5.1.13 Cuentas por pagar

Las cuentas por pagar a los proveedores seran a 30 dias del 50% del total de las

compras a credito.

Tabla 40. Cuentas por pagar proyectadas

Cuentas por pagar

$1.969,43 $2.177,99 $2.222,91 $2.263,80 $2.306,63

5.2 Estados Financieros Proyectados
5.2.1 Estado de resultados

El estado de resultados se proyectara a 5 afios para determinar la utilidad o
pérdida en cada afio resultante de las ventas, compras y gastos de la operacién

del restaurante.

Los impuestos corresponderan al 15% de participacion a trabajadores y del 22%
de impuesto a renta, ademas, se menciond previamente que las ventas con
tarjeta de crédito corresponden al 50%, por lo que el gasto financiero

correspondiente sera del 4,5%.

A continuacion, se presenta el Estado de Resultados proyectado a cinco anos.



Tabla 41. Estado de Resultados proyectado a 5 afios

Estado de Resultados 2018 2019 2020 2021 2022
Ventas $ 181.022,91 $204.549,77 $210.455,06 $216.606,69 $ 223.360,15
Compras $ 47.266,37 $ 5227177 $ 53.349,76 $ 54.331,30 $ 55.359,02
Mano de obra $ 25607,70 $ 27.466,10 $ 27.745,31 $ 28.064,76 $ 28.447,30
Depreciacion operacion $ 148340 $ 148340 $ 148340 $ 148340 $ 1.483,40
Utilidad Bruta $ 106.665,44 $123.328,50 $127.876,59 $132.727,23 $ 138.070,43
Gastos de Administracion y Ventas $ 9241436 $ 84.881,33 $ 8554252 $ 85597,84 $ 86.442,02
Sueldos $ 27.091,50 $ 29.062,53 $ 29.358,66 $ 29.697,47 $ 30.103,20
Honorarios contabilidad $ 240000 $ 241920 $ 244484 $ 247418 $ 2.509,32
Arriendo $ 30.000,00 $ 30.000,00 $ 30.000,00 $ 30.000,00 $ 30.000,00
Mantenimiento $ 8.000,00 $ 400,00 $ 40424 % 409,09 $ 414,90
Servicios Basicos $ 7.080,00 $ 713664 $ 721229 $ 729884 $ 7.40248
Gastos de Marketing $ 739396 $ 535000 $ 550445 $ 566535 $ 5.841,99
Gasto en insumos de limpieza $ 7.02700 $ 7.08322 $ 715830 $ 7.24420 $ 7.347,07
Gasto otros insumos $ 486,00 $ 489,89 §$ 495,08 $ 501,02 $ 508,14
Permisos $ 49500 $ 49896 % 504,25 $ 510,30 $ 517,55
Gastos de Depreciacion $ 2.040,90 $ 204090 $ 206040 $ 139740 $ 1.397,40
Gastos de Amortizacion $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00
Utilidad Operacional $ 14.251,07 $ 38.447,17 $ 42.334,08 $ 47.129,38 $ 51.628,40
Gastos Financieros Préstamo $ 404112 $ 331758 $ 250848 $ 160369 $ 591,90
Gastos Financieros Tarjeta crédito $ 4.073,02 $ 460237 $ 473524 $ 487365 $ 5.025,60
Utilidad antes de impuestos $ 6.136,94 $ 30.527,22 $ 35.090,36 $ 40.652,04 $ 46.010,90
15 % participacion a trabajadores $ 92054 $ 457908 $ 526355 $ 6.097,81 $ 6.901,64
22% Impuesto a la renta $ 114761 $ 570859 $ 656190 $ 7.601,93 $ 8.604,04
Utilidad Neta $ 4,068,79 $ 20.239,55 $ 23.26491 $ 26.952,30 $ 30.505,23

V.
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5.2.2 Estado de flujo de caja

El flujo de caja se proyectara a cinco afios con el proposito de determinar el saldo
de caja al final de cada afio, tomando todos los ingresos y egresos generaros
por la operacion del restaurante, en la tabla 42 se presenta el estado de flujo de

caja.

5.2.3 Balance general

El Balance general se proyectara a cinco aios, para observar la composicion de
los activos, pasivos y el patrimonio en cada afio, con el objetivo de analizar la
situacion del restaurante es un periodo determinado, en la tabla 43 se presenta

el balance general proyectado.

Considerando que el restaurante sera una sociedad andnima, existira una
reserva legal de la utilidad correspondiente al 10%, ademas no habra reparticion

de dividendos por lo que la utilidad se ira acumulando.



Tabla 42. Flujo de Caja proyectado a cinco afios

Flujo de Caja

Utilidad Neta $ 406879 $ 2023955 $ 2326491 $ 26.952,30 $ 30.505,23

Depreciacion $ 3.524,30 $ 352430 $ 354380 $ 288080 $ 2.880,80

Amortizacion $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00

Variacion de cuentas por pagar $ 196943 $ 208,56 $ 4492 % 4090 $ 42,82

Variacion de Cuentas por Cobrar $ -50284 $ 6535 $ -16,40 $ -17,09 $ -18,76

Variacion de Inventario $ 919,07 $ 9733 $ -20,96 $ -19,09 % -19,98

Variacion de impuestos por pagar $ 206815 $§ 821952 $§ 1537,78 $ 187429 $ 1.80594

Flujo de Efectivo de actividades de operacion $ 10.608,76 $ 32.429,25 $ 28.754,04 $ 32.112,12 $ 35.596,04
Compra de activos fijos $ 30.758,00
Otros $  7.000,00
Flujo de Efectivo de actividades de inversién $ 37.758,00
Aportes de capital $ 20.000,00
Préstamo inicial $ 38.732,48

Pago anual de capital del préstamo $ 611793 $ 6.84147 $ 765057 $ 855536 $ 9.567,15

Reserva legal $ 406,88 $§ 2.02395 § 232649 $ 2.695,23

Flujo de Efectivo de actividades de financiamiento $ 5873248 $ 611793 $ 724835 $ 9.67452 $ 10.881,85 $ 12.262,38

Variacion de efectivo $ 20.974,48 $ 4.490,83 $ 25.180,90 $ 19.079,51 $ 21.230,27 $ 23.333,66

Saldo inicial de caja $ 2097448 $ 2546531 $ 50.646,21 $ 69.72572 $ 90.955,99

Saldo final de caja $ 20.974,48 $ 25.465,31 $ 50.646,21 $ 69.725,72 $ 90.955,99 $114.289,65

9.



Tabla 43. Balance General proyecto a cinco afios

Balance General
Activos

Activo Corriente

Caja / Bancos $ 20.974,48 $ 25.465,31 $ 50.646,21 $ 69.725,72 $ 90.955,99 $ 114.289,65
Cuentas por cobrar $ 502,84 $ 568,19 $ 584,60 $ 601,69 $ 620,44
Inventario $ 919,07 $ 1.016,40 $ 1.037,36 $ 1.056,44 $ 1.076,43
Total Activo Corriente $ 20.974,48 $ 26.887,22 $ 52.230,80 $ 71.347,68 $ 92.614,12 $ 115.986,52
Activo Fijo
Equipos de Computacién $ 1.350,00 $ 1.350,00 $ 1.350,00 $ 1.350,00 $ 1.350,00 $ 1.350,00
Software $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00
Muebles y Enseres $ 11.700,00 $ 11.700,00 $ 11.700,00 $ 11.700,00 $ 11.700,00 $ 11.700,00
Utensilios $ 2274,00 $ 2274,00 $ 2.274,00 $ 2.274,00 $ 2.274,00 $ 2.274,00
Maquinaria y Equipos $ 14.834,00 $ 14.834,00 $ 14.834,00 $ 14.834,00 $ 14.834,00 $ 14.834,00
Depreciacion acumulada $ -3.524,30 $ -7.048,60 $-10.592,40 $-13.473,20 $ -16.354,00
Gastos de Constitucion $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00
Amortizacion Gastos Constitucion $  -400,00 $ -800,00 $ -1.200,00 $ -1.600,00 $ -2.000,00
Garantias Entregadas $ 5.000,00 $ 5.000,00 $ 5.000,00 $ 5.000,00 $ 5.000,00 $ 5.000,00
Total Activo Fijo $ 37.758,00 $ 33.833,70 $ 29.909,40 $ 25.965,60 $ 22.684,80 $ 19.404,00
Total Activos $ 58.732,48 $ 60.720,92 $ 82.140,20 $ 97.313,28 $115.298,92 $ 135.390,52
Pasivos y Patrimonio
Pasivo Corriente
Cuentas por pagar $ 1.969,43 $ 2.177,99 $ 222291 $ 2.263,80 $ 2.306,63
Préstamo porcién a corto plazo $ 6.841,47 $ 7.650,57 $ 8.555,36 $ 9.567,15
Participacion trabajadores por pagar $ 920,54 $ 4.579,08 $ 5.263,55 $ 6.097,81 $ 6.901,64
Impuestos por pagar $ 1.147.61 $ 5.708,59 $ 6.561,90 $ 7.601,93 $ 8.604,04
Total Pasivo Corriente $ 10.879,05 $ 20.116,23 $ 22.603,71 $ 25.530,69 $ 17.812,30
Pasivo No Corriente
Préstamo a largo plazo $ 38.732,48 $ 25.773,08 $ 18.122,51 $ 9.567,15 $ - $ -
Total Pasivo No Corriente $ 38.732,48 $ 25.773,08 $ 18.122,51 $ 9.567,15 $ - $ -
Total Pasivos $ 38.732,48 $ 36.652,12 $ 38.238,74 $ 32.170,87 $ 25.530,69 $ 17.812,30
Patrimonio
Capital Social $ 20.000,00 $ 20.000,00 $ 20.000,00 $ 20.000,00 $ 20.000,00 $ 20.000,00
Reserva legal $ 406,88 $ 2.023,95 $ 2.326,49 $ 2.695,23 $  3.050,52
Utilidad Acumulada $ - $ 3.661,91 $ 21.877,51 $ 42.815,92 $ 67.072,99
Utilidad del Ejercicio $ 3.661,91 $ 18.215,59 $ 20.938,42 $ 24.257,07 $ 27.454,71
Total Patrimonio $ 20.000,00 $ 24.068,79 $ 43.901,46 $ 65.142,41 $ 89.768,23 $ 117.578,22
Total Pasivos y Patrimonio $ 58.732,48 $ 60.720,92 $ 82.140,20 $ 97.313,28 $ 115.298,92 $ 135.390,52

Ll



5.3 Andlisis de relaciones financieras

5.3.1 indices financieros
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Se calcularon algunos indices financieros que muestras el comportamiento del

restaurante a lo largo de los cinco anos de analisis, a continuacion, los indices.

Tabla 44. indices Financieros

indices Financieros
Indicadores Operativos

2018

2019

2020

2021

Dias de inventario 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Dias de cobro 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Dias de pago a proveedores 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Rotacién del inventario (veces) 51,43 51,43 51,43 51,43 51,43
Dias de caja 71,83 149,75 205,72 269,23 337,28
Liquidez

Razon corriente 2,47 2,60 3,16 3,63 6,51
Prueba acida 2,39 2,55 3,11 3,59 6,45
Estructura financiera

Endeudamiento 60,36% 46,55% 33,06% 22,14% 13,16%
Cobertura de activo fijo 1,47 2,07 2,88 3,96 6,06
Cobertura de intereses 1,76 4,85 5,84 7,28 9,19
Rentabilidad

Margen bruto 58,92% 60,29% 60,76% 61,28% 61,82%
Margen operativo 787% 18,80% 20,12% 21,76% 23,11%
Beneficio sobre ventas 2,25% 9,89% 11,05% 12,44% 13,66%
ROA 23,47% 46,81% 43,50% 40,88% 38,13%
ROE 16,90% 46,10% 35,71% 30,02% 25,94%

Respecto a los indicadores operativos, se cumplen los dias establecidos para el

inventario, los dias de cobro a clientes y pago a proveedores, los dias de caja

para cubrir los gastos son altos, lo cual indica que existe dinero ocioso que se

podria utilizar para invertir.

Existe una adecuada capacidad de pago para las obligaciones de corto plazo,

en promedio se cuenta con 3,67 dolares para cubrir la deuda, respecto a la

prueba acida, los inventarios no afectan mayormente a la liquidez, la empresa

es liquida.

En promedio el endeudamiento es del 35,05%, indicando un nivel adecuado de

deuda, el primer afo es el mas fuerte por la inversion inicial, sin embargo,
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conforme pasan los afos, el endeudamiento va bajando, principalmente por el

pago de la deuda a largo plazo.

Margen Neto, en promedio se produce una retribucion del 9,86% para el

restaurante, por cada délar invertido se tiene un margen neto de 9,86 centavos.

ROA, en promedio se tiene un rendimiento del 38,56%, por cada ddlar invertido

en activos se tiene una utilidad de 38,56 centavos.

ROE, en promedio se tiene un rendimiento del 30,94%, este indice indica la
capacidad que tiene la empresa para generar utilidad a favor del inversionista,

por cada ddlar invertido se obtiene como beneficio 30,94 centavos.

5.3.2 Tasa de descuento

Para la valoracién de factibilidad del proyecto es necesario considerar una tasa
de descuento, tomando en cuenta que la inversidon del proyecto tiene deuda es
necesario calcular la tasa de descuento WACC, ademas de la tasa de descuento

CAPM, los calculos se muestran en el Anexo 11.

Tabla 45. Tasas de descuento CAPM y WACC

CAPM 13,00%
WACC 10,25%

La tasa de descuento WACC se usara para valorar el proyecto en cuya inversion
se adquirié deuda, la tasa de descuento CAPM se usara para valorar la inversiéon

del accionista.

5.3.3 Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno

La valoracién se la realizara tanto para el proyecto como para el inversionista
para el periodo de cinco anos, para lo cual es necesario calcular los “Flujos libres

de caja”, adicionalmente, se consideraran tres escenarios para el analisis, el
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primer escenario sera denominado el “Normal” que tomara las condiciones
actuales presentadas en este Plan Financiero, el segundo escenario “Pesimista”
contempla una reduccién en ventas del 10% en cada periodo respecto al
escenario Normal, y el tercer escenario “Optimista” considera un aumento del
10% en ventas en cada uno de los periodos respecto al escenario Normal. A
continuacion, se presentas los flujos libres de caja, VAN y TIR, tanto para el

proyecto como para el inversionista.

5.3.3.1 Escenario Normal

Condicién: Ventas de acuerdo al Plan

Tabla 46. Flujo Libre de Caja del Escenario Normal

Escenario Normal

Hujo Libre de Caja 2020 2021

Utilidad antes de impuestos e intereses $ 14.251,07 $38.447,17 $42.334,08 $47.129,38 $51.628,40
(-) Impuestos $ 480261 $12.956,70 $14.266,58 $15.882,60 $17.398,77
(+) Depreciacion y amortizacion $ 3.92430 $ 3.92430 $ 3.943,80 $ 3.280,80 $ 3.280,80
(+) Variacién de capital de trabajo $ 261567 $ 8.26540 $ 154533 $ 1.879,01 $ 1.810,01
Hujo disponible para el proyecto $-58.732,48 $ 15.988,43 $37.680,18 $33.556,62 $36.406,59 $39.320,45
Financiamiento $ 38.732,48

(-) (Pago de intereses de deuda - impuestos) $ 267926 $ 219956 $ 1.663,12 $ 1.06325 $ 39243
(-) Pago de principal de la deuda $ 611793 $ 684147 $ 7.65057 $ 855536 $ 9.567,15
Hujo disponible para el inversionista $-20.000,00 $ 7.191,24 $28.639,15 $24.242,93 $26.787,99 $29.360,87

Tabla 47. VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario Normal

WACC 10,25%
VPN $60.605,62
TIR 40,82%
CAPM 13,00%
VPN $57.966,37
TIR 83,96%

5.3.3.2 Escenario Pesimista

Condicién: Decrecimiento del 10% de ventas respecto al Plan.



Tabla 48.Flujo Libre de Caja del Escenario Pesimista
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Escenario Pesimista

Hujo Libre de Caja 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad antes de impuestos e intereses $ 830,91 $23.20990 $26.653,99 $30.962,69 $34.921,13
(-) Impuestos $ 280,02 $ 7.821,74 $ 8.982,40 $10.43443 $11.768,42
(+) Depreciacion y amortizacion $ 392430 $ 392430 $ 394380 $ 3.280,80 $ 3.280,80
(+) Variacion de capital de trabajo $ 181790 $ 7.66554 $ 1.398,77 $ 1.718,12 $ 1.631,33
Hujo disponible para el proyecto $-58.60850 $ 2.657,29 $26.978,01 $23.014,17 $25527,18 $28.064,83
Financiamiento $ 38.608,50

(-) (Pago de intereses de deuda - impuestos) $ 267068 $ 2.19252 $ 1.657,80 $ 1.059,84 § 391,17
(-) Pago de principal de la deuda $ 6.09835 $ 6.81957 $ 7.626,08 $ 852797 $ 9.536,53
Hujo disponible para el inversionista $-20.000,00 $ -6.111,75 $17.965,92 $13.730,29 $15.939,37 $18.137,13

Tabla 49.VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario Pesimista

WACC 10,11%
VPN $17.996,49
TIR 19,52%
Inversionista

CAPM 14,10%
VPN $16.465,96
TIR 34,54%

5.3.3.3 Escenario Optimista

Condicién: Incremento del 10% de ventas respecto al Plan.

Tabla 50. Flujo Libre de Caja del Escenario Optimista

Escenario Optimista

Hujo Libre de Caja 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad antes de impuestos e intereses $ 27.672,89 $53.812,38 $58.291,93 $63.528,18 $68.641,33
(-) Impuestos $ 9.325,76 $18.134,77 $19.644,38 $21.409,00 $23.132,13
(+) Depreciacion y amortizacion $ 392430 $ 3.92430 $ 3.943,80 $ 3.280,80 $ 3.280,80
(+) Variacién de capital de trabajo $ 7.04992 $ 890711 $ 174144 $ 202492 $ 2.013,08
Hujo disponible para el proyecto $-58.858,95 $ 29.321,34 $48.509,02 $44.332,79 $47.424,90 $50.803,08
Financiamiento $ 38.858,95

(-) (Pago de intereses de deuda - impuestos) $ 2.688,01 $ 2.206,74 $ 166855 $ 1.066,72 $ 393,71
(-) Pago de principal de la deuda $ 6.13791 $ 6.863,81 $ 7.67555 $ 8.583,29 $ 9.598,39
Hujo disponible para el inversionista $-20.000,00 $ 20.495,42 $39.438,48 $34.988,69 $37.774,88 $40.810,98
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Tabla 51. VAN y TIR para el proyecto y el inversionista en el Escenario Optimista

WACC 10,34%
VPN $103.599,47
TIR 61,52%
Inversionista

CAPM 12,47%
VPN $100.266,01
TIR 137,25%

En cualquiera de los tres escenarios el valor presente neto es positivo y la TIR
es mayor que el WACC, por lo que son indicadores de que el proyecto es viable

para la empresa y se lo debe aceptar.

Desde el punto de vista del inversionista, en los tres escenarios el valor actual
neto es positivo y la TIR es mayor que el CAMP, por lo que estos indicadores

apoyan a tomar la decision de realizar la inversion.

5.3.4 Periodo de Recuperacién de la Inversion

El periodo de recuperacion de la inversion (PRI) permitird determinar el tiempo
requerido para la recuperacién de la inversion, para lo cual se toman los valores
del flujo libre de caja y se los traer a valor presente con la tasa de descuento de

10,25% del escenario Normal, que sera la base para el calculo.

Tabla 52. Periodo de recuperacién de la inversion en el proyecto

Afio Flujo Flujo a valor presente
1 $15.988,43 $14.502,58
2 $37.680,18 $31.002,13
3 $33.556,62 $25.043,57
4  $36.406,59 $24.645,49
5  $39.320,45 $24.144,33

La inversion es de $ 58.732,48, sumando los flujos a valor presente de los afios
1y 2 resulta $45.504,71, faltando $13.227,76 para completar la inversién, por
tanto, el periodo de recuperacion de la inversion es hasta el afio 3, exactamente

corresponde a 2 afios, 6 meses y 11 dias.
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5.3.5 Punto de equilibrio

El punto de equilibro permitira determinar lo minimo que se debera vender para
para cubrir los costos fijos y los costos variables, por encima o por debajo de

este valor sera una ganancia o una pérdida.

Tabla 53. Punto de equilibrio para cubrir los costos fijos y variables

PAONRS] PAONRY) 2020 2021 2022
Costos Fijos $115.581,16 $109.906,53 $ 110.827,43 $111.865,20 $ 113.091,93
Costos Variables $ 47.266,37 $ 52.271,77 $ 53.349,76 $ 54.331,30 $ 55.359,02
Ventas $181.022,91 $204.549,77 $210.455,06 $216.606,69 $223.360,15
Punto de Equilibrio $156.424,79 $147.633,64 $148.462,16 $149.318,71 $ 150.357,50

5.4 Impactos
5.4.1 Econémico

El impacto econémico que tendra el negocio es directo hacia la generacion de
nuevos empleos, asi como también indirecto respecto a los productores de

productos organicos.

Otro de los grupos interesados de la empresa son los accionistas, para ellos
también existira un beneficio econémico por la generacién de utilidad respecto a

la inversién realizada, asi como para los empleados a través de las utilidades.

Como beneficio econémico al estado se tendran la generacién de impuestos,
tanto de valor agregado pagado por los clientes como el impuesto a la renta

generado por la empresa.

5.4.2 Social

Los productos elaborados y no vendidos seran donados a instituciones de ayuda
en la ciudad de Quito, desde luego tomando en cuenta que los productos hayan

conservado su calidad, respectando el proceso respectivo para la conservacion,
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asi mismo, ocasionalmente se realizara ayuda a fundaciones sin fines de lucro

en la preparacion y distribucion de alimentos en jornadas de ayuda social.

Se fomentara la cultura culinaria del pais, a través del rescate de los sabores
tradicionales, adicionalmente, se incentivara a los estudiantes de gastronomia

realizar sus practicas para que aprendan las técnicas tradicionales de cocina.

5.4.3 Ambiental

Para un buen manejo ambiental se debera considerar el buen manejo de los
desperdicios y residuos, asi como un adecuado sistema de reciclaje para

clasificar los residuos.

Las aguas residuales producto del uso en la cocina, como aceites, grasas, agua,
para la preparacion de los alimentos deberan ser retenidos en trampas, de tal
manera que no esos residuos no se vayan directamente al desague, se los
guardara en recipientes especiales para que sean manejados por la autoridad

correspondiente.

Los insumos de limpieza no se deberan mezclar con el area donde se preparan

los alimentos, debidamente cerrados se almacenaran en un ambiente diferente.

Los residuos inorganicos se clasificaran de acuerdo al tipo de material y el
sistema de reciclaje establecido, respecto a los residuos organicos, deberan
almacenarse en un espacio diferente al de la preparacion de los alimentos

debidamente empacados y en tachos tapados, bajo un area ventilada.

5.5 Conclusiones del capitulo

Para elaborar proyecciones adecuadas de los estados financieros es necesario
establecer claramente los supuestos y evitar ambiguedades que lleguen a

distorsionar los datos para el analisis.
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El saldo de caja en cada uno de los afios es alto, una buena practica de en la
administracion de la tesoreria es no mantener dinero vago, por lo que seria

importante considerar opciones de inversion.

Para la valoracion del proyecto se lo realizo a cinco afos, sin embargo, es un
proyecto que se quedara en el tiempo, el utilizar perpetuidades permitira valorar
la empresa en el caso que ésta fuese a ser vendida o en tal caso, dara mayor

vision a un inversionista.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La tendencia en el mundo es la recuperacion de los sabores ancestrales, el
concepto propuesto esta alineado con esta tendencia, ademas en el pais existen
espacios de promocion de la comida tradicional, convirtiéndose en el fomento
para el consumo de este tipo de comida con mayor frecuencia y aceptacion por

parte de mas personas.

Durante la investigacion se pudo determinar que no existen fuentes estadisticas
especificas respecto al sector de restaurantes, a nivel econdmico se encuentra
inmerso dentro de la industria de alojamiento y servicios de comida, y a nivel de
turismo dentro del sector de alimentos y bebidas, por lo que no se puede tener

un detalle mas objetivo de los resultados.

En el afio 2016, la industria de alojamiento y servicios de comida en el pais sufrio
un decremento del 5,9% respecto al afo 2015, como consecuencia de la
situacion econdmica critica que esta pasando el pais, sin embargo, se observa
que la industria en Quito no decrece en comparacion al total del pais, aportando
el 10,9% al total del PIB en el sector, este es un indicador que revela una
oportunidad para invertir en la industria, pero considerando un crecimiento

moderado.

De acuerdo a la investigacion de mercado se determind que la competencia es
alta, con propuestas variadas de tipo de comida, con un competidor directo en la
propuesta de comida tradicional, a pesar de ello, el concepto del restaurante fue
altamente aceptado, creando la posibilidad de entrar en el mercado dado el
tamano de la demanda, la diferencia estara en el producto y el servicio, ademas

de un buen ambiente y una tematica atractiva.

Las estrategias de Marketing son claves para el incremento de las ventas, el

primer ano de operacion del restaurante corresponde al 4% del total de las
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ventas, de los cuales se destina el 34% para el primer mes de promocién del

restaurante.

El proceso para la elaboracion de los productos debe respetarse tal como se ha
establecido, ademas de seguir los controles de calidad establecidos,
garantizando la creacién de un producto homogéneo, de tal manera que la

experiencia del cliente siempre sea la misma.

Del estudio financiero, la valoracién del proyecto a cinco afios genera una tasa
interna de retorno de 40,82% siendo mayor a la tasa de descuento del 10,25%
demandada para el proyecto, adicionalmente, se obtiene un valor actual neto de

$ 60.605,62, siendo un proyecto viable.

RECOMENDACIONES

De acuerdo al estudio de mercado y con los resultados del analisis financiero, se
recomienda implementar el restaurante, la recuperacion de la inversion es el
tercer ano, y la valoracién muestra un proyecto rentable. Si se desea disminuir
el riesgo considerando el contexto econdmico actual del pais la mejor opcidn es

tomar el escenario pesimista.

El saldo en el flujo de caja muestra que se tiene dinero disponible, principalmente
por la acumulacion de las utilidades, el tener dinero ocioso no es recomendado,
esto da la posibilidad a destinar todo ese efectivo a inversiones hasta finalizar el
afio cinco o crear una politica de reparticion de dividendos, repartiendo el 40% y

60% restante para invertir.

En promedio, el presupuesto de Marketing corresponde al 3% del total de las
ventas, se recomienda destinar al menos el 5% sobre las ventas para fortalecer

las estrategias.
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Se consideraron 5 productos, a través de la investigacion de mercado se
determina que existen otros productos que también tienen aceptacion, por lo que
se recomienda que se considere incluir en el menu del restaurante esos platos,
de tal manera de incluir mas opciones para el cliente, la capacidad instala

permitira el crecimiento.
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Anexo 1: Pasos para constituir una empresa y requisitos para la

implementacion de un restaurante.

Para la constitucion de una empresa en el Ecuador se deben cumplir los

siguientes pasos:

Reservar un nombre en la Superintendencia de Compaiias, asegurando
que no exista una empresa con el mismo nombre.

Elaborar los estatutos de la compafiia, creando una minuta firmada por un
abogado.

Abrir una cuenta de integracion de capital en cualquier banco del pais,
para sociedad andnima el capital minimo es de $ 800,00, indicando la
participacion de cada socio.

Elevar a escritura publica los estatutos de la compafia en cualquier
Notaria del pais.

Solicitar la aprobacion de la escritura publica en la Superintendencia de
Compaiiias, en donde se debe aprobar mediante resolucion.

Publicar en un diario de circulacion nacional el extracto de la resolucion
entregado por la Superintendencia de Companias.

Obtener los permisos municipales, inscribiendo la patente municipal y
solicitar el certificado de cumplimiento de obligaciones.

Inscribir la compariia en el Registro Mercantil.

Realizar la primera junta general de accionistas donde se nombraran los
administradores de la compaiiia de acuerdo a los estatutos.

Obtener los documentos habilitantes desde la Superintendencia de
Compaiiias, con el propésito de abrir el RUC.

Inscribir el nombramiento del representante legal de la companiia en el
Registro Mercantil.

Obtener el RUC en el Servicio de Rentas Internas (SRI).

Obtener la carta de disposicion de fondos del banco desde la

Superintendencia de Compaiiias.



Para que la empresa pueda desempefarse como un restaurante, es necesario

cumplir los siguientes requisitos:

e Permiso de suelo otorgado por el Municipio de Quito.

¢ Permiso de funcionamiento entregado por el Municipio de Quito.

e Permiso de funcionamiento de Salud otorgado por la Agencia de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria.

e Licencia ambiental otorgada por el Ministerio del Ambiento.

e Registro en el Ministerio de Turismo.

e Permiso de funcionamiento de Bomberos otorgado por el Municipio de
Quito.

e Permiso para la instalacion de medios publicitarios otorgado por el

Municipio de Quito.



Anexo 2: Observacion de restaurantes en el sector.

Para realizar la investigacion por observacion se determinaron los limites: Norte:
Av. Naciones Unidas, Sur: Suiza y Republica del Salvador, Este: Av. 6 de

Diciembre y Oeste: Av. de los Shyris.

Se delimitaron 4 secciones dentro del sector, A: Norte: Av. Naciones Unidas,
Este: Av. Republica del Salvador, Sur: Av. Portugal y Oeste: Av. de los Shyris;
B: Norte: Av. Naciones Unidas, Este: Av. 6 de Diciembre, Sur: Av. Portugal y
Oeste: Republica del Salvador; C: Norte: Av. Portugal, Este: Republica del
Salvador, Sur: Calle Suiza; Oeste: Av. de los Shyris; D: Norte: Av. Portugal, Este:
Av. 6 de Diciembre, Sur: Calle Checoslovaquia; Oeste: Av. Republica del
Salvador.; E: Norte: Av. Naciones Unidas, Este: Av. 6 de Diciembre, Sur: Calle

Checoslovaquia. Y a su vez, cada seccion se dividid en 6 sectores pequefios.
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Cuatro personas visitaron el area y llenaron una ficha de observacién para ubicar

cada restaurante del sector, con los siguientes resultados:

Cantidad de restaurantes por seccion del sector:

Sector Principal Cantidad
A 39
B 17
C 34
D 9
E 11
Total general 110

Cantidad de restaurantes por tipo de comida en el sector:

Tipo de comida  Cantidad

Almuerzos 8
Arabe 1
Buffet 2
Carnes 11
Chifa 3
China 1
Comida Répida 14
Comida Tipica 2
Coreana 1
Ensaladas 3
Espafiola 2
Internacional 1
Italiana 9
Japonesa 3
Mariscos 5
Mexicana 5
Pinchos 1
Pizza 6
Sanduches 7
Shawarma 9
Sushi 3
Variada 12
Venezolana 1

Total general 110



Comida Rapida
Big Joe
Bus Keys
Carls Jr
Coro RD Co
Food Truck Negro
Hot Dogs de la Gonzalez Sudrez
KFC
Los Tradicionales de la 6
Mongos
Octo Fries
Pollo Ejecutivo
The Lovers
The Magic Bean
Wanna Wings
Carnes
Angus
BBQ Pinchos Express
Chori Gol
Choris
Cookie Faday
De Morfi
El Castafiar
La Parrilla de Homero
Los Troncos
Lucia the House & Grill
Santo Grill
Go Green
Le Petite Papisserie
Variada
American Deli
Banchetto
Europa Café
Gourmet Catering
Los Lomitos
Patio de Comidas Quicentro
Plaza Food Truck
Rebel Saloon
The Flying Pig
Patio de Comidas Megamaxi

La Riviera

Restaurantes por tipo de comida:

Italiana

Cascarrabias

Cosa Nostra

Di Serggio

Georgina

Il Risotto

Pippe Pizza

Romulo E Remo

Strada Ristorante

Take Out Sheraton
Shawarma

A Lo Magui 2

Albaba

El Egipcio

Faraon 1

Faraon 2

Mitra

Shawarma A

Shawarma Persa

Shawarma B
Almuerzos

Amaranto

Banbu

El Cantaro

La Grand Café

La Papa Montubia

La Sazon Criolla

Restaurant Vegetariano

Sal & Dulce
Sanduches

El Arbolito

Le Marché

Pronaca Sanduches

Quizznos

SanDuche

Subway

Subway la Portugal
Pizza

Aperol

Cooks

El Hornero

Mexicana
Burrito Republic
Chillis
Jack & Cob
La Candelaria
Tex Mex Restaurant Lounge
Mariscos
Biggers
Cevicheria Isla de los Mariscos
Ceviches de la Rumifahui
Don Cangrejo
El Arrecife
Japonesa
Donburi
Jonbur
Wok to Walk
Chifa
Chifa S
Restaurant China
Restaurant Mei Lai Wha
Sushi
Kobe Sushi Express
Mizu
Sushi-Inn
Espafiola
La Tasca de Carlos
Lizarran
Comida Tipica
Mi Cocina
Sumakta Mikuy
Buffet
Boufeet Garmil
Grants
Arabe
Indian Tag Mahel
China
Passion No 1
Internacional
Opera
Pinchos

Suvlaki



Comida Rapida Italiana Mexicana
La Riviera Shyris Papa Johns Venezolana
Pizza Hut 593 Bistro

Via Partenope

Como resultado final se identifican los siguientes restaurantes de comida tipica

como probable competencia:

Comida Tipica por sector Cantidad

Comida Tipica 2
A
Sumakta Mikuy 1
E
Mi Cocina 1

Total general



Anexo 3: Formato de encuesta

Buenos tardes, mi nombre es nos encontramos haciendo un estudio para
un nuevo restaurante en el sector. Por favor me puede ayudar con la siguiente encuesta.

1.

¢éTrabaja o vive por el sector? (Sila respuesta no es ninguna de las opciones, no aplica la encuesta).
Trabaja Vive
éLe gusta la comida tradicional ecuatoriana? (Si la respuesta es No, terminar la encuesta).

Si No

éSu rango de edad es? (Marque la opcidn que aplique).
De 25a 35 De 36 a 45 De 46 a 55 De 56 en adelante

éCon qué frecuencia acude a un restaurante donde su propuesta sea diferente a la de un almuerzo?
(Marque solo una opcion).

1 vez alasemana 2 veces a la semana 3 veces a la semana
1 vez cada 15 dias 1 vez al mes

Del sector, ¢Cudl es el restaurante de su preferencia? (Marque las opciones que apliquen).

ChoriGol _____ La Parrilla de Homero _____ Los Troncos_____ Kobe Sushi
Express

Go Green _____ Romulo ERemulo Don Cangrejo Chilis
Ceviches de la Rumifiahui ____ El Hornero ___ Otros

En promedio, ¢ Cuanto gasta por persona en ese Restaurante? (Marque solo una opcidn).

Entre S5yS$10 Entre $10y $ 20 Mds de S 20

Del sector, ¢ Cudl de estos Restaurantes de comida tradicional frecuenta? (Marque solo una opcion).
Mi Cocina Sumakta Mikuy Ninguno

Si existiera un restaurante de comida tradicional ecuatoriana en el sector, donde sus alimentos
fueran preparados con utensilios tradicionales y con productos organicos, recuperando el sabor de
los alimentos. ¢élria a comer a este restaurante? (Marque solo una opcidn. Si la respuesta es No,

terminar la encuesta).

Si No

é¢Cuantas veces iria a ese restaurante? (Marque solo una opcion).

1 vez alasemana 2 veces a la semana 3 veces a la semana
1 vez cada 15 dias 1 vez al mes

10. ¢En qué ocasiones visitaria el restaurante? (Marque las opciones que aplique).



11.

12.

Almuerzo Refrigerio Celebracién After Office
Otros

éCual de los siguientes platos le interesaria consumir? (Marque las opciones que aplique).

Hornado Fritada Yaguarlocro Caldo de Gallina
Cuy Seco de Chivo Cecina Guatita
Llapingachos Cazuela Otros

A mas de la comida, é¢Por qué elige un restaurante? (Marque las opciones que aplique).

Servicio Sabor Ambiente Disefio
Otros

iMuchas Gracias por su colaboracion, que tenga un buen dia!



Anexo 4: Resultados de le Encuesta

1. ¢ Trabaja o vive por el sector? (Si la respuesta no es ninguna de las opciones,

no aplica la encuesta).

400

359

350

300

250

200

150

100

50
6

0

B Trabaja ® Vive

Trabaja 98,36% 359
Vive 1,64% 6
Total de encuestados 365

2. ¢ Le gusta la comida tradicional ecuatoriana? (Si la respuesta es No, terminar

la encuesta).



352

mSi mNo
Si 96,44% 352
No 3,56% 13
Total de encuestados 365

3. ¢ Su rango de edad es? (Marque la opcién que aplique).

160
15

147
140
140
120
100
80
60 50
40
20
. ]

mDe25a35 mDe36ad45 mDed46a55 [1De56enadelante

De25a35

39,77% 140
De 36 a 45 41,76% 147
De 46 a 55 14,20% 50
De 56 en adelante 4,26% 15

Total de encuestados 352



4. ; Con quée frecuencia acude a un restaurante donde su propuesta sea diferente

a la de un almuerzo? (Marque solo una opcion).

160 150
140
120 106
100

80

60

40

20 9

0 |

B 1vezalasemana M2 vecesalasemana m3vecesalasemana = 1vezcada 15 dias B 1 vez al mes

1 vez alasemana 42,61% 150
2 veces a la semana 30,11% 106
3 veces a la semana 2,56% 9
1 vez cada 15 dias 12,22% 43
1 vez al mes 12,50% 44
Total de encuestados 352

5. Del sector, ¢ Cual es el restaurante de su preferencia? (Marque las opciones

que apliquen).

200 179
150
124
100 86
78 73
>0 31 27 3° 24
e
, — um N ]
m Chori Gol W La Parrilla de Homero ™ Los Troncos
Kobe Sushi Express B Go Green B Romulo E Remulo
H Don Cangrejo H Chilis H Ceviches de la Rumifiahui

M El Hornero m Otro



Chori Gol 35,13% 124

La Parrilla de Homero 24,36% 86
Los Troncos 22,10% 78
Kobe Sushi Express 8,78% 31
Go Green 1,70% 6
Romulo E Remulo 4,25% 15
Don Cangrejo 7,65% 27
Chilis 10,20% 36
Ceviches de la Rumifiahui 50,71% 179
El Hornero 20,68% 73
Otro 6,80% 24
Total de encuestados 352

6. En promedio, ¢ Cuanto gasta por persona en ese Restaurante? (Marque solo

una opcion).
250 339
200
150
100 20
50 33
o N
MEntre$5y$10 MENntre$S10y$20 mMasde$ 20
Entre$5y$10 25,57% 90
Entre$10y S 20 65,06% 229
Mas de $ 20 9,38% 33
Total de encuestados 352

7. Del sector, ¢Cual de estos Restaurantes de comida tradicional frecuenta?

(Marque solo una opcion).



300

254

250

200

150

100 85

50
13

M MiCocina ® Sumakta Mikuy ® Ninguno

Mi Cocina 24,15% 85
Sumakta Mikuy 3,69% 13
Ninguno 72,16% 254
Total de encuestados 352

8. Si existiera un restaurante de comida tradicional ecuatoriana en el sector,
donde sus alimentos fueran preparados con utensilios tradicionales y con
productos organicos, recuperando el sabor de los alimentos. ¢lria a comer a
este restaurante? (Marque solo una opcién. Si la respuesta es No, terminar la

encuesta).



350

300

250

200

150

100

50

Si
No
Total de encuestados

mSi mNo

333
I

94,60%
5,40%

333
19
352

9. ;Cuantas veces iria a ese restaurante? (Marque solo una opcion).

180

159

160

140

120

100

80

60

40

20

M 1lvezalasemana M2 vecesalasemana m3vecesalasemana © 1vezcada15dias ®1vezal mes

1 vez alasemana

2 veces a la semana
3 veces a la semana
1 vez cada 15 dias

1 vez al mes

Total de encuestados

47,75%
28,83%
2,40%
15,92%
5,11%

159
96
8
53
17
333



10. ¢ En qué ocasiones visitaria el restaurante? (Marque las opciones que
aplique).

350
299
300
250
200

150

100
59

50
3 11 5
0 —

H Almuerzo ® Refrigerio m Celebracién After Office  ® Otro

Almuerzo 84,70% 299
Refrigerio 0,85% 3
Celebracion 16,71% 59
After Office 3,12% 11
Otro 1,42% 5
Total de encuestados 333

11. ¢ Cual de los siguientes platos le interesaria consumir? (Marque las opciones
que aplique).



300

250 239
200
150
100 82
54
50 26 33 25 23 l 14
3
0 mm B . —

H Hornado M Fritada I Yaguarlocro Caldo de Gallina

H Cuy m Seco de Chivo  m Cecina M Guatita

M Llapingachos  m Cazuela m Otro
Hornado 67,71% 239
Fritada 55,81% 197
Yaguarlocro 28,90% 102
Caldo de Gallina 15,30% 54
Cuy 7,37% 26
Seco de Chivo 9,35% 33
Cecina 7,08% 25
Guatita 6,52% 23
Llapingachos 23,23% 82
Cazuela 3,97% 14
Otro 0,85% 3
Total de encuestados 333

12. A mas de la comida, ¢Por qué elige un restaurante? (Marque las opciones
que aplique).



300

250

Servicio

Sabor

Ambiente

Disefio

Otro

Total de encuestados

M Servicio M Sabor = Ambiente = Disefio M Otro

284
232

200
150 123
100

50

15 20
0 o N

65,72%
80,45%
34,84%
4,25%
5,67%

232
284
123
15
20
333



Anexo 5: Cuantificacién de la demanda

La cuantificacion de la demanda se la realiza partiendo de la poblacion de 7350

personas y de acuerdo a los criterios establecidos:

1. Personas que viven y trabajan en el sector.

Considerando que se toma el total de personas que viven y trabajan en el

sector, corresponde a 7350 personas.

2. Personas que les gusta la comida tradicional.

La base para el calculo es de 7350 personas, y se consideran las personas

que responden a “Si” respecto al gusto por la comida tradicional.

Personas que les gusta la comida tradicional
Criterio | Porcentaje Cantidad
Si 96,44% 7088
No 3,56% 262

Con este criterio se obtienen 7088 personas, que es la nueva base para

aplicar el siguiente criterio.

3. Personas que estan entre las edades de 25 y 45 afos.

Considerando la base de 7088 personas y las personas que estan entre las

edades de 25 y 45 anos.

Personas entre 25 y 45 aiios

Criterio Porcentaje Cantidad

De 25a35 39,77% 2819
De 36 a 45 41,76% 2960
De 46 a 55 14,20% 1007
De 56 en adelante 4,26% 302




Se obtiene que el 81,53% corresponde a este criterio, lo cual da como

resultado 5799 personas.

Persona que estan dispuestas a gastar entre $ 5y $ 20 en un restaurante.

Con la base de 5799 personas y que estan dispuestas a gastarentre $ 5y $

20 en un restaurante, se obtiene:

Personas que gastan entre $5y $ 20
Criterio Porcentaje Cantidad
Entre S5y S 20 75% 4334

El total de personas ahora es de 4344.

Personas que irian a comer al restaurante propuesto.

La base para aplicar este criterio es de 4344 personas, de éstas personas se

filtran la cantidad de personas que si comerian en el restaurante, se obtiene

lo siguiente:
Personas que irian a comer al restaurante
Porcentaje Cantidad
Si 96,59% 4187
No 3,41% 148

Aplicando el criterio, se determina que la demanda corresponde a 4187

personas.



Anexo 6: Requerimientos de utensilios, equipamiento, limpiezay otros

A continuacidn, se listan los utensilios, equipos, insumos de limpieza y otros para

la operacion del restaurante.

Tabla 1. Utensilios para la cocina y el salén

Concepto Cantidad  Precio Unitario Total

Ajicero 20 $6,00 $120,00
Balanza 1 $125,00 $125,00
Bandeja 4 $2,50 $10,00
Batea 2 $10,00 $20,00
Bowl 5 $7,00 $35,00
Cernidor 6 $4,00 $24,00
Chaira 1 $5,00 $5,00
Cuchara de palo 4 $5,00 $20,00
Cucharas 100 $1,60 $160,00
Cuchareta 2 $5,00 $10,00
Cuchardn 5 $6,00 $30,00
Cuchillo 5 $12,00 $60,00
Espatula 2 $5,00 $10,00
Espumadera 2 $15,00 $30,00
Exprimidor 1 $3,00 $3,00
Jarra 30 $3,00 $90,00
Olla de barro 5 $50,00 $250,00
Paila de bronce 1 $500,00 $500,00
Pasa puré 2 $20,00 $40,00
Pelador de papas 3 $7,00 $21,00
Piedra de moler 2 $8,00 $16,00
Pinzas 5 $4,00 $20,00
Plato de barro 150 $2,50 $375,00
Recipiente para mise en place 10 $18,00 $180,00
Rodillo 2 $8,00 $16,00
Salero 20 $6,00 $120,00
Tabla de picar 5 $25,00 $125,00
Tenedores 100 $1,60 $160,00
Termdmetro $25,00 $100,00
Tiesto $12,00 $12,00
Tijeras $12,00 $12,00
Vaso 200 $1,00 $200,00

Total| $2.899,00




Tabla 2. Equipamiento para la cocina

Concepto ‘ Cantidad Precio Unitario Total

Campana extractora 1 $600,00 $600,00

Cocina para lefia 1 $500,00 $500,00

Congelador 1 $4.000,00 | $4.000,00

Dispensador de papel 3 $18,00 $54,00

Dispensador de toalla bafio 2 $25,00 $50,00

Dispensador de toalla industrial 1 $30,00 $30,00

Enfriador de bebidas 1 $0,00 $0,00

Estanterias 2 $100,00 $200,00

Esterilizador de cubiertos 1 $800,00 $800,00

Gaveta 5 $10,00 $50,00

Horno de lefia 1 $800,00 $800,00

Juguera 1 $1.600,00| $1.600,00

Lavabo industrial 1 $700,00 $700,00

Licuadora 2 $100,00 $200,00

Mesa de trabajo 2 $600,00| $1.200,00

Mueble de platos 2 $80,00 $160,00

Mueble para ollas 1 $130,00 $130,00

Mueble para utensilios 1 $100,00 $100,00

Mueble para vasos y jarras 1 $240,00 $240,00

Olla de presidn 1 $250,00 $250,00

Plancha 1 $500,00 $500,00

Refrigerador 1 $1.300,00| $1.300,00

Selfservice 1 $2.000,00| $2.000,00

Tacho 4 $15,00 $60,00

Total | $15.524,00

Tabla 3. Equipamiento para el salon
Concepto Cantidad = Precio Unitario Total

Adorno 8 $30,00 $240,00
Barra 1 $400,00 $400,00
Caja registradora 1 $550,00 $550,00
Cartel 1 $600,00 $600,00
Computador 2 $400,00 $800,00
Cuadro 4 $20,00 $80,00
Extintor 3 $35,00 $105,00
Juego de mesa para 4 personas 15 $400,00| $6.000,00
Lampara 8 $25,00 $200,00
Mesa para nifios 4 $35,00 $140,00




Concepto Cantidad = Precio Unitario Total
Petit ménage 1 $100,00 $100,00
Software de administracion 1 $600,00 $600,00
Teléfono 1 $20,00 $20,00
Televisor 4 $500,00 $2000,00
Varios 1 $500,00 $500,00
Total | $12.335,00
Tabla 4. Insumos para limpieza
Concepto ‘ Cantidad Precio Unitario Total
Cloro 2 $5,00 $10,00
Desengrasante 3 $15,00 $45,00
Desinfectante 3 $8,00 $24,00
Desinfectante de manos 4 $15,00 $60,00
Detergente 5 Kg 1 $12,00 $12,00
Fundas de basura 10 $1,00 $10,00
Guantes 4 $2,00 $8,00
Guantes nitrilo 10 $14,00 $140,00
Jabon 4 $7,00 $28,00
Papel higiénico 20 $1,75 $35,00
Servilletas 2 $16,00 $32,00
Toalla de papel 30 $2,00 $60,00
Mensual $464,00
Basurero 10 $25,00 $250,00
Botas 6 $14,00 $84,00
Escoba 15 $3,00 $45,00
Recogedor 4 $5,00 $20,00
Trapeador 20 $5,00 $100,00
Uniformes 12 $80,00 $960,00
Total anual | $7.027,00

Tabla 5. Otros

Concepto Cantidad ‘ Precio Unitario Total

Paquete de tarrinas 12 $2,50 $30,00
Paquete de cucharas 4 $1,00 $4,00
Paquete de fundas 3 $1,50 $4,50
Paquete de vasos 4 $0,50 $2,00
Total mensual $40,50

Total anual $486,00




Tabla 6. Costo de materia prima anual

Ingrediente ‘ Cantidad Unidad Costo
Aceite 1.205,20 kg $2.191,80
Achiote 4,80 kg $218,30
Aguacate 2.030,46 u $738,80
Ajo 210,78 kg $3.354,98
Apio 5,36 kg $41,17
Arrocillo 5,36 kg $41,17
Arverjas 18,14 kg $112,29
Atado criollo 416,22 kg $75,67
Carne de cerdo 1.944,50 kg $11.848,95
Cebolla larga 130,42 kg $593,12
Cebolla paitefia 124,54 kg $566,43
Cerveza 109,85 kg $399,58
Chicha 175,77 g $399,58
Choclo 6.394,00 kg $1.454,00
Chorizo 373,66 kg $1.698,30
Comino 39,12 g $533,72
Gallina de campo 1.443,00 presa $2.947,50
Habas 219,71 kg $399,58
Hierbas 6,27 G $57,04
Huevos 4.396,00 Kg $579,42
Lechuga 859,20 Kg $195,35
Limén 2.274,20 Q $206,82
Maduro 11.667,00 Kg $1.061,10
Maiz 131,83 G $559,42
Mani 90,33 Kg $411,15
Menudo de borrego 462,17 Kg $2.180,03
Mote 777,80 G $1.768,50
Papa 1.408,48 Kg $1.601,05
Papanabo 5,36 g $41,17
Queso amasado 213,13 kg $727,00
Queso tierno 76,26 kg $346,68
Remolacha 659,40 kg $79,92
Sal 148,74 kg $270,54
Sangre 90,33 g $210,35
Tomate de arbol 1.065,67 kg $145,40
Tomate rifidn 119,39 kg $543,01
Zanahoria 5,36 kg $41,17

Total | $38.640,07




Anexo 7: Produccién de los productos

A continuacion, se presenta la produccién de los productos: Hornado, fritada,

yaguarlocro, llapingachos y caldo de gallina.

Receta Estandar

Rendimiento

Tabla 1. Produccion del producto Hornado

Hornado

Cantidad Unidad | Ingredientes Especificacion Costo
5 kg Carne de cerdo | Brazo o pierna $33,50
250 g Cebolla larga Troceada $1,25
250 g Cebolla paitefia Troceada $1,25
500 g Ajo Pepa $8,75
100 g Comino Molido $1,50
5 u Limdn Exprimido $0,50
Tomate de
5 arbol Pulpa $0,75
250 g Sal $0,50
Peladas -
2000 g Papa cortadas $2,50
250 g Cebolla larga Brunoise $1,25
5 g Achiote Pepa $0,25
100 g Queso tierno Picado $0,50
2000 g Mote Cocinado $5,00
3 u Lechuga Juliana $0,75
5 u Aguacate Tajas $2,00
30 u Choclo Cocinado entero $7,50
1000 g Queso amasado Tajas $3,75
30 u Maduro Frito $3,00
500 g Aceite Liquido $1,00
Costo total $75,50

Costo por unidad ‘

Utensilios
Balanza, cuchillo, pelador de papas, paila de bronce, bowl, horno de lefa, rallador, cuchillo,
espatula, pinza, cuchareta, tabla de picar, pasa puré, olla de barro, plancha, licuadora.

Procedimiento




Poner en la licuadora cebolla larga, cebolla paitefa, ajo, comino, sal, tomate de arbol y limén,
licuar hasta que todo se triture, la mezclar poner en el brazo o pierna de cerdo, dejar
condimentado durante 12 horas en el equipo frio a 3°C.

Calentar el horno de lefia a 180°C, hornear durante 8 horas.

Para las tortillas, poner en una paila el aceite de achiote, incorporar la cebolla larga hasta
dorar.

La papa cocinada y molida, hacer la masa y luego bolas, rellenar con queso y freir en la paila.

Presentacion

Servir en un plato de barro de una porcién de hornado, acompafiado de una porcion de mote,
tres tortillas, un maduro, una taja de queso, un choclo, una taja de aguacate y una porcién de
lechuga.

Elaborado por: Cocinero Manuel Alejandro Cisneros
Adaptado por: El autor

Tabla 2. Produccion del producto Fritada

Receta Estandar Fritada
Rendimiento 24 porciones
Cantidad Unidad Ingredientes Especificacion Costo
4 kg Carne de cerdo Troceada $26,80
200 g Sal $0,40
60 g Comino Molido - tostado $0,90
400 g Ajo Pepa $7,00
500 g Cerveza $2,00
800 g Chicha Jora fermentada $2,00
4000 g Aceite Liquido $8,00
1600 g Papa Pelada - cocinada $2,00
1600 g Mote Cocinado $4,00
600 g Maiz Tostado $2,80
200 g Cebolla paitefia | Troceada - pluma $1,00
24 u Maduro Frito $2,40
1000 g Habas Cocinadas $2,00
4 u Limon Exprimido $0,40
400 u Tomate rifidn Picado cubitos $2,00
100 g Sal $0,20
Costo total $63,90

Costo por unidad

Utensilios
Paila de bronce, olla de barro, licuadora, tiesto, espumadera, cuchara de palo, rallador, pasa
puré, bowls, balanza, exprimidor, espumadera, pinza, cuchillo.




Colocar en la licuadora la cebolla paitefia, ajo, comino, cerveza y chicha, licuar hasta que
todo se triture, la mezclar poner sobre la carne troceada, refrigerar a 3°C durante 2 horas,
calentar la paila de bronce y poner la carne a cocinar durante 3 horas, incorporar el aceite
para dorar la carne.

Cortar la cebolla, incorporar con el tomate y el limén para la ensalada.

Freir las tortillas.

Presentacion

Servir en un plato de barro una porcién de fritada, acompafiada de una porcidn de mote, tres
tortillas, un maduro, una porcidn de habas, una porcién de tostado y una porcién de
ensalada.

Elaborado por: Cocinero Manuel Alejandro Cisneros
Adaptado por: El autor

Tabla 3. Produccion del producto Yaguarlocro

Receta Estandar Yaguarlocro
Rendimiento 13 porciones
Cantidad Unidad Ingredientes Especificacion Costo
2200 g Menudo de borrego | Cocido y picado $11,40
55 g Cebolla larga Brunoise $0,50
22 g Cebolla paiteiia Brunoise S0,11
22 g Hierbas Corte batalla $0,22
430 g Mani Licuado $2,15
65 g Ajo Molido $1,14
54 g Sal $0,11
22 g Comino Tostado - molido $0,33
1 u Atado criollo $0,20
880 g Papa Cubitos 1 cm $1,11
430 g Sangre Cocinadas $1,10
108 g Cebolla paitefia Pluma $0,54
4 g Ajo Pasta $0,07
150 g Tomate rifidn Rodajas $0,75
2,5 u Aguacate Tajas $1,00
Costo total $20,73

Costo por unidad ‘

Utensilios
Balanza, cuchara de palo, olla de barro, rallador, cuchillo, sartén, cuchardn, bowl.




Lavar el menudo de borrego con abundante agua, limdn, sal, luego cocinar en la olla de barro
durante 4 horas, una vez cocinado, picar. En el sartén poner la cebolla paitefia, el ajo, comino
y las hierbas, incorporar las papas, el mani. En el agua de la coccién del menudo, incorporar la
mezcla del sartén junto con el menudo picado, cocinar durante 30 minutos.

Presentacion

Servir en un plato de barro el Yaguarlocro, acompafiada de una porcidn de sangre, una rodaja
de tomate rindn, una porcion cebolla paitefia y una taja aguacate.

Elaborado por: Cocinero Manuel Alejandro Cisneros
Adaptado por: El autor

Tabla 4. Produccion del producto Llapingachos

Receta Estandar Llapingachos

Rendimiento 10 porciones

Utensilios

Costo por unidad

Cantidad Unidad | Ingredientes Especificacion Costo
1700 g Papa Peladas - cocinadas $2,13
17 g Achiote Pepa $0,85
40 g Cebolla larga Brunoise $0,20
250 g Queso tierno Rallado $1,25
1700 g Chorizo Ambatefio $8,50
20 u Huevos Fritos $2,90
2 u Aguacate Trozos $0,80

3 u Remolacha Cubitos de 0,5 cm $0,40

1 u Lechuga Juliana $0,25
1,5 u Limén Exprimido $0,15
50 g Sal Al gusto $0,10
1000 g Aceite Liquido $2,00
Costo total $19,53

Paila de broce, sartén, pinza, cuchara de palo, espatula, cuchillo, rallador, pasa puré, bowl.

Cocinar las papas y rallarlas.
En un satén colocar el achiote, la cebolla larga, incorporar la papa rallada y hacer una masa,




formar tortillas y rellenar de queso tierno vy freir.
Freir el chorizo y los huevos.

Presentacion

Servir en un plato de barro 4 tortillas de papa acompaiiadas de tres chorizos, dos huevos, una
taja de aguacate, una porcién de remolacha y una porciéon de lechuga.

Elaborado por: Cocinero Manuel Alejandro Cisneros
Adaptado por: El autor

Tabla 5. Produccion del producto Caldo de Gallina

Receta Estandar Caldo de Gallina
Rendimiento 7 porciones
Cantidad Unidad Ingredientes Especificacion Costo
7 presa | Gallina de campo En presas $15,75
26 g Zanahoria Brunoise S0,22
26 g Apio Brunoise $0,22
26 g Papanabo Brunoise $0,22
26 g Arrocillo S0,22
8 g Hierbas Brunoise fina S0,08
88 g Arvejas Tiernas $0,60
350 g Papa Cocinadas enteras $0,44
13 g Ajo Pasta $0,23
35 g Sal $0,07
1 u Atado criollo S0,20
17 g Cebolla larga Brunoise fina $0,09
Costo total $18,34

Costo por unidad ‘

Utensilios
Olla de barro, cuchillo, cuchardn, balanza, pinza, bowl, tabla de picar.

Lavar bien las presas de gallina, poner a cocinar durante 1 hora, luego incorporar la zanahoria,
apio, papanabo, ajo, arrocillo, continuar con la coccién durante 20 minutos, agregar el atado
criollo.




Presentacion
Servir en un plato de barro el caldo con una presa de gallina, una papa y una porcién de
picadillo.

Elaborado por: Cocinero Manuel Alejandro Cisneros
Adaptado por: El autor



Anexo 8: Normativas, leyes, procedimientos y manuales establecidos para
controlar la produccién de alimentos en el ambito alimenticio.

Normativa Técnica Sanitaria Unificada para Alimentos Procesados, Plantas
Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de Distribucion, Comercializacion,
Transporte de Alimentos y Establecimientos de Alimentacién Colectiva,
Resolucién ARCSA-DE-067- 2015-GGG de 21 de diciembre de 2015.

Ley Organica de Salud Art. 129 y Art. 145.

La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) ha
establecido el “Manual de Practicas Correctas de Higiene y Manipulacién de
Alimentos en Restaurantes/Cafeterias”. “ARCSA. |I-E.2.3-ALI-01. Version 03 de
mayo 2015”.

El Instituto de Servicio Ecuatoriano de Normalizacién, mediante la Norma
Técnica “NTE INEN ISO/IEC 17020:2013” establece los Requisitos Generales

de Gestion de la Calidad y Gestion Ambiental para restaurantes ecuatorianos.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), propone el sistema de Analisis de peligros y puntos criticos de control

(HACPP) para garantizar la inocuidad alimentaria.



Anexo 9: Tabla de amortizacién de la deuda.

Fecha Capital Inicial Pago Capital Pago Interés Pago Dividendo

0 ene-18 $38.732,48

1 ene-18 $38.732,48 $484,12 $362,47 $846,59 $38.248,36

2 feb-18 $38.248,36 $488,65 $357,94 $846,59 $37.759,71

3 mar-18 $37.759,71 $493,22 $353,37 $846,59 $37.266,49

4 abr-18 $37.266,49 $497,84 $348,75 $846,59 $36.768,66

5 may-18 $36.768,66 $502,49 $344,09 $846,59 $36.266,16

6 jun-18 $36.266,16 $507,20 $339,39 $846,59 $35.758,97

7 jul-18 $35.758,97 $511,94 $334,64 $846,59 $35.247,03

8 ago-18 $35.247,03 $516,73 $329,85 $846,59 $34.730,29

9 sep-18 $34.730,29 $521,57 $325,02 $846,59 $34.208,72
10  oct-18 $34.208,72 $526,45 $320,14 $846,59 $33.682,27
11 nov-18 $33.682,27 $531,38 $315,21 $846,59 $33.150,89
12 dic-18 $33.150,89 $536,35 $310,24 $846,59 $32.614,54
13 ene-19 $32.614,54 $541,37 $305,22 $846,59 $32.073,17
14 feb-19 $32.073,17 $546,44 $300,15 $846,59 $31.526,74
15 mar-19 $31.526,74 $551,55 $295,04 $846,59 $30.975,19
16 abr-19 $30.975,19 $556,71 $289,88 $846,59 $30.418,48
17 may-19 $30.418,48 $561,92 $284,67 $846,59 $29.856,56
18  jun-19 $29.856,56 $567,18 $279,41 $846,59 $29.289,38
19 jul-19 $29.289,38 $572,49 $274,10 $846,59 $28.716,89
20 ago-19 $28.716,89 $577,85 $268,74 $846,59 $28.139,04
21  sep-19 $28.139,04 $583,25 $263,33 $846,59 $27.555,79
22  oct-19 $27.555,79 $588,71 $257,88 $846,59 $26.967,08
23 nov-19 $26.967,08 $594,22 $252,37 $846,59 $26.372,86
24  dic-19 $26.372,86 $599,78 $246,81 $846,59 $25.773,08
25 ene-20 $25.773,08 $605,39 $241,19 $846,59 $25.167,68
26 feb-20 $25.167,68 $611,06 $235,53 $846,59 $24.556,62
27 mar-20 $24.556,62 $616,78 $229,81 $846,59 $23.939,84
28 abr-20 $23.939,84 $622,55 $224,04 $846,59 $23.317,29
29 may-20 $23.317,29 $628,38 $218,21 $846,59 $22.688,92
30 jun-20 $22.688,92 $634,26 $212,33 $846,59 $22.054,66
31 jul-20 $22.054,66 $640,19 $206,39 $846,59 $21.414,47
32 ago-20 $21.414,47 $646,18 $200,40 $846,59 $20.768,28
33 sep-20 $20.768,28 $652,23 $194,36 $846,59 $20.116,05
34  oct-20 $20.116,05 $658,33 $188,25 $846,59 $19.457,72
35 nov-20 $19.457,72 $664,50 $182,09 $846,59 $18.793,22
36  dic-20 $18.793,22 $670,71 $175,87 $846,59 $18.122,51
37 ene-21 $18.122,51 $676,99 $169,60 $846,59 $17.445,52
38 feb-21 $17.445,52 $683,33 $163,26 $846,59 $16.762,19
39 mar-21 $16.762,19 $689,72 $156,87 $846,59 $16.072,47
40 abr-21 $16.072,47 $696,18 $150,41 $846,59 $15.376,29



Cuota Fecha Capital Inicial Pago Capital Pago Interés Pago Dividendo Saldo
41 may-21 $15.376,29 $702,69 $143,90 $846,59 $14.673,60
42 jun-21 $14.673,60 $709,27 $137,32 $846,59 $13.964,34
43  jul-21 $13.964,34 $715,90 $130,68 $846,59 $13.248,43
44 ago-21 $13.248,43 $722,60 $123,98 $846,59 $12.525,83
45 sep-21 $12.525,83 $729,37 $117,22 $846,59 $11.796,46
46  oct-21 $11.796,46 $736,19 $110,40 $846,59 $11.060,27
47 nov-21 $11.060,27 $743,08 $103,51 $846,59 $10.317,19
48  dic-21 $10.317,19 $750,04 $96,55 $846,59  $9.567,15
49 ene-22 $9.567,15 $757,05 $89,53 $846,59 $8.810,10
50 feb-22 $8.810,10 $764,14 $82,45 $846,59  $8.045,96
51 mar-22 $8.045,96 $771,29 $75,30 $846,59 $7.274,67
52 abr-22 $7.274,67 $778,51 $68,08 $846,59 $6.496,16
53 may-22 $6.496,16 $785,79 $60,79 $846,59 $5.710,36
54 jun-22 $5.710,36 $793,15 $53,44 $846,59 $4.917,22
55  jul-22 $4.917,22 $800,57 $46,02 $846,59 $4.116,64
56 ago-22 $4.116,64 $808,06 $38,52 $846,59  $3.308,58
57 sep-22 $3.308,58 $815,62 $30,96 $846,59 $2.492,96
58 oct-22 $2.492,96 $823,26 $23,33 $846,59 $1.669,70
59 nov-22 $1.669,70 $830,96 $15,63 $846,59 $838,74
60  dic-22 $838,74 $838,74 $7,85 $846,59 $0,00




Anexo 10: Detalle de los sueldos y mano de obra

Sueldo bruto Aporte patronal Décimo tercero Décimo Cuarto Vacaciones Aporte personal Sueldo neto Gasto en sueldos Gasto anual

Administrador $1.000,00 $111,50 $83,33 $31,25 $41,67 $94,50 $905,50 $1.267,75 $15.213,00
Cocinero $900,00 $100,35 $75,00 $31,25 $37,50 $85,05 $814,95 $1.144,10 $13.729,20
Posillero $375,00 $41,81 $31,25 $31,25 $15,63 $35,44 $339,56 $494,94 $5.939,25
Mesero 1 $375,00 $41,81 $31,25 $31,25 $15,63 $35,44 $339,56 $494,94 $5.939,25
Mesero 2 $375,00 $41,81 $31,25 $31,25 $15,63 $35,44 $339,56 $494,94 $5.939,25
Ayudante de cocina $375,00 $41,81 $31,25 $31,25 $15,63 $35,44 $339,56 $494,94 $5.939,25

Mano de obra $25.607,70

Administrativo $27.091,50

Total $52.699,20

Sueldo bruto Aporte patronal Décimo tercero Décimo Cuarto Vacaciones Aporte personal Fondos de Reserva Sueldo neto Gasto en sueldos Gasto anual

Administrador $1.008,00 $112,39 $84,00 $31,25 $42,00 $95,26 $83,97 $996,71 $1.361,61 $16.339,30
Cocinero $907,20 $101,15 $75,60 $31,25 $37,80 $85,73 $75,57 $897,04 $1.228,57 $14.742,87
Posillero $378,00 $42,15 $31,50 $31,25 $15,75 $35,72 $31,49 $373,77 $530,13  $6.361,61
Mesero 1 $378,00 $42,15 $31,50 $31,25 $15,75 $35,72 $31,49 $373,77 $530,13  $6.361,61
Mesero 2 $378,00 $42,15 $31,50 $31,25 $15,75 $35,72 $31,49 $373,77 $530,13  $6.361,61
Ayudante de cocina $378,00 $42,15 $31,50 $31,25 $15,75 $35,72 $31,49 $373,77 $530,13  $6.361,61

Mano de obra $27.466,10

Administrativo $29.062,53
Total $56.528,62




Administrador
Cocinero
Posillero
Mesero 1
Mesero 2

Ayudante de cocina

$1.018,68

$916,82
$382,01
$382,01
$382,01
$382,01

$113,58
$102,23
$42,59
$42,59
$42,59
$42,59

$84,89
$76,40
$31,83
$31,83
$31,83
$31,83

$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25

$42,45
$38,20
$15,92
$15,92
$15,92
$15,92

$96,27
$86,64
$36,10
$36,10
$36,10
$36,10

Sueldo bruto Aporte patronal Décimo tercero Décimo Cuarto Vacaciones Aporte personal Fondos de Reserva

$84,86
$76,37
$31,82
$31,82
$31,82
$31,82

Sueldo neto
$1.007,28
$906,55
$377,73
$377,73
$377,73
$377,73

Gasto en sueldos
$1.375,71
$1.241,26

$535,42
$535,42
$535,42
$535,42

Gasto anual
$16.508,52
$14.895,17

$6.425,07
$6.425,07
$6.425,07
$6.425,07

Mano de obra

$27.745,31

Administrativo

$29.358,66

Total

$57.103,98

Administrador
Cocinero
Posillero
Mesero 1
Mesero 2

Ayudante de cocina

Sueldo bruto
$1.030,91

$927,82
$386,59
$386,59
$386,59
$386,59

Aporte patronal
$114,95
$103,45
$43,10
$43,10
$43,10
$43,10

Décimo tercero

$85,91
$77,32
$32,22
$32,22
$32,22
$32,22

Décimo Cuarto

$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25

Vacaciones

$42,95
$38,66
$16,11
$16,11
$16,11
$16,11

Aporte personal

$97,42
$87,68
$36,53
$36,53
$36,53
$36,53

Fondos de Reserva

$85,87
$77,29
$32,20
$32,20
$32,20
$32,20

Sueldo neto
$1.019,36
$917,43
$382,26
$382,26
$382,26
$382,26

Gasto en sueldos
$1.391,84
$1.255,78

$541,47
$541,47
$541,47
$541,47

Gasto anual
$16.702,12
$15.069,41

$6.497,67
$6.497,67
$6.497,67
$6.497,67

Mano de obra

$28.064,76

Administrativo

$29.697,47

Total

$57.762,22

Administrador
Cocinero
Posillero
Mesero 1
Mesero 2

Ayudante de cocina

Sueldo bruto
$1.045,55

$940,99
$392,08
$392,08
$392,08
$392,08

Aporte patronal
$116,58
$104,92
$43,72
$43,72
$43,72
$43,72

Décimo tercero

$87,13
$78,42
$32,67
$32,67
$32,67
$32,67

Décimo Cuarto

$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25
$31,25

Vacaciones

$43,56
$39,21
$16,34
$16,34
$16,34
$16,34

Aporte personal

$98,80
$88,92
$37,05
$37,05
$37,05
$37,05

Fondos de Reserva

$87,09
$78,38
$32,66
$32,66
$32,66
$32,66

Sueldo neto
$1.033,84
$930,45
$387,69
$387,69
$387,69
$387,69

Gasto en sueldos
$1.411,16
$1.273,17

$548,72
$548,72
$548,72
$548,72

Gasto anual
$16.933,97
$15.278,07

$6.584,61
$6.584,61
$6.584,61
$6.584,61

Mano de obra

$28.447,30

Administrativo

$30.103,20

Total

$58.550,50




Anexo 11: Célculos de las tasas de descuento CAPMy WACC

Para calcular las tasas descuento CAPM y WACC es necesario considerar
empresas de restaurantes que coticen en la bolsa de valores con el propdsito de
utilizar sus Betas para desapalancarlas y el promedio de ellas apalancar en una

Beta con la realidad del pais y los datos financieros del restaurante.

Las empresas tomadas como base y sus Betas son los siguientes:

Empresa Beta

Chipotle Mexican Grill, Inc. (CMG) 0,12
Texas Roadhouse, Inc. (TXRH) 0,27
BJ's Restaurants, Inc. (BJRI) 0,88
El Pollo Loco Holdings, Inc. (LOCO) 0,52

El gasto en impuestos y la utilidad antes de impuestos es:

Empresa Income Tax Expense Income Before Tax
Chipotle Mexican Grill, Inc. (CMG) 15801 38739
Texas Roadhouse, Inc. (TXRH) 51183 171756
BJ's Restaurants, Inc. (BJRI) 15534 61091
El Pollo Loco Holdings, Inc. (LOCO) 12783 31122

La deuda y el patrimonio de las empras en analisis son las siguientes:

Short/Current Long Term

Empresa Debt Long Term Debt  Total Stockholder Equity
Chipotle Mexican Grill, Inc.

(CMG) 0 0 1402493
Texas Roadhouse, Inc. (TXRH) 167 52381 750226
BJ's Restaurants, Inc. (BJRI) 0 148000 274897
El Pollo Loco Holdings, Inc.

(Loco) 144 104317 265182

Para el calculo de las Betas desapalancadas se utiliza la siguiente férmula:

D
Bl=Bux|l1+(1-T)X -



Las betas desapalancadas de las empresas son las siguientes:

Empresa D/E Tasa impuestos Beta desapalancada
Chipotle Mexican Grill, Inc. (CMG) 0 40,79% 0,12
Texas Roadhouse, Inc. (TXRH) 0,07 29,80% 0,26
BJ's Restaurants, Inc. (BJRI) 0,54 25,43% 0,63
El Pollo Loco Holdings, Inc. (LOCO) 0,39 41,07% 0,42

Con la beta promedio, ahora se apalanca la Beta a la realidad del restaurante en

el pais, dando como resultado una Beta de 0,68.

Beta desapalancada promedio 0,36
Deuda (D) 32.614,54
Patrimonio (E) 24.068,79
D/E 1,36
T 33,70%
Beta apalancada 0,68

Como tasa libre de riesgo (rf) se tomara la tasa de rendimiento de los bonos del
tesoro de la reserva federal de Estados Unidos a cinco afios, con una tasa de
1,85% al 25 de septiembre del 2017.

La prima de riesgo de mercado (MRP) considerara es de 6,24%, tomada de

Damodaran para los T-bons, al 25 de septiembre del 2017.

El riesgo pais considerado (RP) para el analisis es del 6,92% como promedio del

ultimo ano, al 31 de agosto del 2017.

Para el calculo de la tasa de descuento CAPM (re) se utiliza la siguiente féormula:

re =1f + f(MRP) + RP

Con los datos anteriores se obtiene la tasa de descuento CAPM de 13,00%.



Risk Free (rf) 1,85%

Beta 0,68
MRP 6,24%
Riesgo Pais (RP) 6,92%
re (CAPM) 13,00%

Para el calculo de la tasa de descuento WACC se utilizan las siguientes formulas:

Rd — Intereses pagados WACC = rexX E N rd XD
a Deuda " D+E D+E

X(1-T)

Utilizando la CAMP y los datos financieros obtenidos del restaurante se obtiene
la tasa de descuento WACC de 10,25%.

rd 12,39%
T 33,70%
E 24.068,79
D 32.614,54
D+E 56.683,34
rexE 3.128,20
rd x D 4.041,12
WACC 10,25%

Como resultado se tienen las siguientes tasas descuento:

Tasas de descuento

CAPM 13,00%
WACC 10,25%
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