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RESUMEN

El actual plan de negocios ha sido creado con el fin de ofrecer una alternativa a
aguellas personas que no tienen la oportunidad de alimentarse correctamente
debido a su ocupado estilo de vida. Truck 'n” Cheese ser& el nombre del carro
de comida rapida que circulara por la ciudad de Quito con el fin de ofrecer comida
rapida gourmet preparada bajo estrictos estandares de calidad, limpieza e

higiene.

El mercado objetivo esta conformado por oficinistas y estudiantes universitarios
gue buscan una experiencia integral a la hora de alimentarse, pero que no
disponen de los recursos necesarios para ello. Y a pesar de existir numerosos
establecimientos informales de comida rapida, no son considerados como una

opcién saludable y generan desconfianza en el consumidor.

Truck 'n” Cheese revolucionara el concepto de la comida callejera a través de
estrategias de diferenciacibn que permitan crear un modelo de negocio
innovador, que logre adaptarse rapidamente a las necesidades de los

consumidores, incorporando calidad en cada uno de sus procesos.

El equipo de trabajo estara altamente capacitado en atencion y servicio al cliente
(CRM), manejo adecuado de alimentos y préacticas sanitarias; estara alineado
con la cultura organizacional de la compafiia y con su pasién por entregar valor

a los clientes.

Los factores econdémicos del pais presentan un escenario favorable para la
implementacion de nuevos negocios, lo cual se ha demostrado en el analisis
financiero de este plan, en el cual se estimd una inversién inicial de $148.051,37
la misma que sera financiada en un 43% por crédito bancario y el 57% con

capital propio.
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Los resultados financieros obtenidos se pueden observar en la siguiente tabla

gue muestra la ventaja de operar con apalancamiento.

Desapalancado Apalancado
Escenario VAN TIR VAN TIR
Valoracioén 184.770 47% 187.531 61,5%
Optimista 205.971 51% 208.732 66,9%
Pesimista 141.847 40% 144.607 52,0%
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ABSTRACT

The current business plan has been created in order to offer a new option to those
people who do not have the chance to eat right due to their busy lifestyle. Truck
‘'n” Cheese is the name of the food truck that will drive around Quito in order to
offer gourmet fast food prepared under high standards of quality, cleanliness and
hygiene.

The target market will be composed of office employees and university students
that look for a rewarding eating experience but cannot afford it. Even though,
there are several informal food establishments in the market, consumers do not

trust them because their products are considered unhealthy.

Truck 'n” Cheese will change the Ecuadorian street food concept through
differentiation strategies in order to create an innovative business model that will
be able to adapt to the changing consumer needs, adding quality to the

productive process.

The staff will be highly trained in customer relationship management (CRM) and
in food handling and sanitation practices. Additionally, they must share the

corporate culture and the passion for offering value to customers.

The economic situation offers a favorable scenario for the creation of the new
business as shown in the financial analysis of this plan. The initial investment of
$148.051, 37 will be financed in the following way: 43% from bank credit and the
57% with personal capital.

The results are show in the next chart which shows the benefits of operating

under leveraged conditions.



Unleveraged Leveraged
Scenario NPV IRR NPV IRR
Valuation 184.770 47% 187.531 61,5%
Optimistic 205.971 51% 208.732 66,9%
Pessimistic 141.847 40% 144.607 52,0%
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CAPITULO |

1. Introduccién

1.1 Antecedentes

Brindar comida rapida gourmet, bajo estrictos estandares de higiene y calidad,
en las calles més circuladas de Quito; es la idea que motivd la creacidn de este
plan de negocios que busca cambiar el modelo de operacion de los

establecimientos actuales de comida de la calle.

Mordn y Schejtman (1997) explican la popularidad de este tipo de comida:
El éxito del consumo de estos alimentos se debe a la facilidad de acceso
en términos geograficos y de horarios; la rapidez del servicio; el precio en
general mas barato que los restaurantes tradicionales; la estandarizacion
y regularidad del producto; el alivio de preparacion de los alimentos en el
hogar; y a la gran publicidad que permite crear, mantener y aumentar la
demanda.” (Efectos de la incorporacién de servicios en la alimentacion,

parr. 4)

La inclusién del concepto gourmet se debe a que existe una demanda creciente
hacia el consumo de comida gourmet ya que los consumidores aprecian los
productos con un valor afiadido y caracteristicas premium. (Singh, 2012). De esta
manera, se han adoptado dos tendencias que permiten entregar valor a los

consumidores a través de una rapida adaptacién a sus necesidades.

1.2 Objetivo general

Elaborar un plan de negocios para la implantacién de un carro de comida rapida

en la ciudad de Quito.



1.3 Objetivos especificos

* Investigar y analizar la industria, su tendencia y estructura.
* Realizar la investigacion de mercados.

* Elaborar un plan de marketing.

* Definir el proceso de produccién y operaciones.

» Conformar el equipo gerencial para empresa.

* Desarrollar el plan financiero.

1.4 Hipotesis

La implantacion del presente plan de negocio es comercial y financieramente

viable.



CAPITULO I

2. Laindustria, la compafiiay los productos

2.1. La Industria

Resulta fundamental identificar la industria a la que pertenece el negocio movil
de comida rapida para recolectar datos acerca de su nivel de ingresos, ciclo de

vida, competidores y las condiciones bajo las que operan.

2.1.1 Clasificacion

En la tabla 1 consta la clasificacion de la industria de acuerdo a la version 4.0

de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (ClIU).

Tabla 1 Clasificacién de laindustria

Caodigo Descripcién
I Actividades de alojamiento y de servicio de comidas
156 Servicio de alimento y bebida.
1561 Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas.
15610 Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas.

15610.9  Otros servicios moviles de comida.
Preparacion y suministro de comidas para su consumo
inmediato mediante un vehiculo motorizado o carro no
15610.91 motorizado.
Vendedores de helados en carros moviles, carritos
ambulantes de comida incluye la preparacién de comida en
15610.92 puestos de mercados.
Tomado de Insituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2012

2.1.2 Tendencia

Debido a que la industria esta conformada en su mayoria por comerciantes
informales, no existen datos historicos que permitan analizar la tendencia de este

sector. Debido a esto, se tomara como referencia el nivel de ventas de la



clasificacion “otros servicios de venta de comidas y bebidas preparadas n.c.p.”,
expresadas en la figura 1; donde se aprecia que las ventas crecieron en todos

los afios, a excepcidon del 2008 cuando se produjo la crisis econémica mundial.

Ventas
Afio  (Miles de A

2007 47.927

2008 45.412[0)  -5%

2009 54.826|0) 21%

2010 61.119|0 11%

2011 73.247|0 20%

2012 91.698|) 25%
Figura 1 Ventas de laindustria
Nota: Ventas expresadas en miles de dolares. Tomado de Ministerio de
Coordinacion de la Produccién, Empleo y Competitividad, 2013)

Los datos referentes a la venta de comida en vehiculos se presentan en la tabla
2 de acuerdo al Censo Nacional Econémico del 2010; estas cifras demuestran
gue se trata de un sector econdmico incipiente, con ingresos anuales de apenas
$26.013.

Tabla 2 Datos de la industria

Total de ingresos

Total de anuales percibidos por Total
estableci- ventas o prestacion de  personal
Cliu 4.0 mientos servicios ocupado
Preparaciéon y suministro de comidas
para su consumo inmediato mediante un
vehiculo motorizado o carro no
motorizado. (15610.91) 1.355 $12.244,90 2.101
Vendedores de helados en carros
moviles, carritos ambulantes de comida
incluye la preparaciébn de comida en
puestos de mercados. (15610.92) 1.150 $13.767,80 1.809
TOTAL 2.505 $ 26.013 3.910

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013



2.1.3 Estructura

La estructura permite determinar como esta conformada la industria de alimentos
y bebidas, qué tipo de establecimientos la conforman y a que actividades
especificas se dedican; es decir, se estudia la forma de competencia o lo que lo
que Miranda (2012) denomina “régimen de mercado” (pag. 128).

Del total de establecimientos que han declarado actividad econdmica, se
tiene que el 36,9% se dedica a actividades relacionadas con alimentos y
bebidas. De estos, un 5.4% [sic] esta relacionado con la elaboracion de
productos alimenticios, un 68, 4% se dedica al comercio al por mayor y
menor; y un 26,2% realiza actividades relacionadas a servicios de
alimentos y bebidas. . . . . Dentro de la division de servicios predominan
las unidades locales dedicadas a servicios de restaurantes y servicio movil
de comida”. (Pefia, Pinta, & INEC, 2012)

En cifras significa que de 500.127 establecimientos que reportaron su actividad
econdmica en el 2012, 184.498 se dedican a actividades relacionadas con
alimentos” (Pefa, Pinta, & INEC, 2012). Se concluye entonces que el régimen
de mercado es la competencia perfecta, al existir varios establecimientos que
compiten en calidad y precio ofreciendo bienes y servicios similares y que

comparten una cadena de valor similar a la que se muestra en la figura 2.



ACTIVIDADES AUXILIARES
1
( \
Organizacion del restaurante, planificacién, previsiones, contabilidad, fiscalidad y gestién de calidad.
Seleccién, concentracion, formacién, reciclaje, desarrollo, politica salarial y politica laboral. Estructura
operatica de RRHH. Integracién a la empresa.
Mejora en produccién y procesos. Inversiones en equipos de cocina. Implantacion de sistemas de control.
Politicas de empresa, relaciones con proveedires, sistemas de informacion, gestion de inventarios.
Comercial y
Logistica interna Cocina Sala marketing Post Venta
Recepcion y Herramientas para
almacenamiento de | Transformacion de| Senicio del producto Implementacion medir el valor Z
mercancias: los productos: final al restaurante: de estrategias: | generado al cliente | LLJ
Politica de LD
Manipulacion Limpieza Toma de pedidos Publicidad fidelizacion o
Almacenamiento Manipulacion Nivel de senicio Promociones Bonos <
Atencion E
Consenacion Control de calidad Grado de atencién Ferias personalizada
Control de
inventarios Preparacion Organizacion Politica de precios
Dewoluciones a Limpieza y
proveedores Presentacion mantenimiento

Y

ACTIVIDADES PRIMARIAS
Figura 2 Cadena de valor de la industria
Tomado de Formacion digital, 2014

2.1.4 Canales de distribucion

El proceso de comercializacion incluye “las formas especificas de procesos
intermedios que han sido previstos para que el producto o servicio llegue al
usuario final.” (Miranda, 2012, pag. 133). En el caso de los carros moviles ofrecen

sus productos a través de una relacién directa: productor-consumidor.

Productor —» Consumidor

Figura 3 Canales de distribucion

2.1.5 Estudio PEST

A continuacion se detalla el estudio del entorno politico, econémico, social y

tecnoldgico de la industria.



2.1.5.1 Entorno politico-legal

Dentro del entorno politico es posible afirmar que desde el 2007, el Ecuador se
desenvuelve en un marco de estabilidad bajo el gobierno del Economista Rafael
Correa Delgado. Antes de su periodo, en los Ultimos trece afos, siete

presidentes fueron posesionados.

Esto resulta favorable al momento de evaluar proyectos porque reduce el nivel
de incertidumbre con respecto a las politicas de Estado y sus tendencias. Por
ejemplo, para el periodo 2013-2017 el gobierno actual pretende seguir las
directrices del Plan Nacional de Buen Vivir, el mismo que plantea objetivos
estratégicos y las politicas para cumplirlos. Entre sus objetivos esta impulsar la
transformaciéon de la matriz productiva beneficiando a productores vy

comerciantes locales.

La Constitucion establece la construccion de un “sistema econdémico justo,
democratico, solidario y sostenible, basado en la distribucion igualitaria de
los beneficios del desarrollo” (art. 276), en que los elementos de
transformacion productiva se orienten a incentivar la produccién nacional,
la productividad y competitividad sistémicas, la acumulacién del
conocimiento, la insercion estratégica en la economia mundial y la
produccion complementaria en la integracién regional, a asegurar la
soberania alimentaria; a incorporar valor agregado con eficiencia y dentro
de los limites biofisicos de la naturaleza; a lograr un desarrollo equilibrado
e integrado de los territorios; a propiciar el intercambio justo en mercados
y el acceso a recursos productivos; y a evitar la dependencia de
importaciones de alimentos. (Secretaria Nacional de Planificacion y
Desarrollo, 2013, pag. 292)

Para alcanzar este objetivo, la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo

(SENPLADES) ha desarrollado proyectos que buscan aumentar la productividad



y competitividad de las micro, pequefias y medianas empresas (MIPYMES). En

la tabla 3 se detallan estos proyectos.

Tabla 3 Programas y proyectos SENPLADES

Programas y proyectos

Obijetivos

Programa Global y
Sectorial para el
Desarrollo de las
PYMES

Proyecto: Formacion de
Cluster y Redes
Productivas

Desarrollo de
Emprendedores

Observatorio para la
Micro, Pequernia,
Mediana Empresa y
Artesanias

Proyecto: Capacitacion

para el Mejoramiento de
la Competitividad de las
MIPYMES y Artesanias

Proyecto: Ferias y
Promocion de MIPYMES
Artesanias

Contribuir a mejorar la competitividad del sector, desarrollar la
institucionalidad relacionada y el mercado de servicios
empresariales para el sector.

Aumentar la productividad y competitividad a partir del
mejoramiento de su capacidad asociativa y de gestion,
buscando su sobre vivencia y crecimiento en el corto plazo y su
insercion y sostenibilidad en el mediano y largo plazo.

Creacién de empresas a través de herramientas no financieras
y acompafiamiento en la consecucién de recursos financieros.

Contar con un sistema informatico que contenga datos
sistematicamente actualizados.

Apoyar la modernizacién de la gestion empresarial, mediante
la ejecucion de cursos de capacitacion en las areas de: Gestién
de la Calidad y Productividad; Gestion Financiera y Contable;
Gestion de Recursos Humanos y, Gestién de Comercializacién
y Mercadeo.

Apoyar la gestién comercial de las MIPYMES y Artesanias a
través de participacion en Ferias y Ruedas de Negocios.

Tomado de Senplades, 2013

En lo que se refiere a politicas de financiamiento, la Corporacion Financiera
Nacional (CFN) contaba a finales del 2012 con “$650 millones para entrega en
créditos, del cual el 60% desembolsado, corresponde al segmento pymes.
Ademas [sic] esté el Fogamype que son Fondos de Garantia para personas que
tienen proyectos de desarrollo productivo pero que no tienen las garantias para

acceder a financiamiento y realizar su emprendimiento.” (Ekos Negocio, 2012).

Por lo tanto, es posible concluir que las politicas economicas y financieras del
Estado fomentan la creacibn de empresas, especialmente si se trata de

mipymes. Sin embargo, estos esfuerzos se ven reducidos por la burocracia ya



que “se necesitan entre 35y 56 dias para la creacion de una empresa, se deben
[sic] cumplir con por lo menos 14 pasos en cuatro instituciones diferentes y se

requiere una inversion de casi 800 délares” (EI Emprendedor.ec, 2013).

Segun el proyecto Doing Business del Banco Mundial y la Corporacion
Financiera Internacional, el Ecuador ocupa el puesto 139 de 185, situandose
como uno de los paises con menos facilidades para hacer negocios a nivel
mundial, mientras que en Latinoamérica ocupa el puesto 31 de 35 segun
informacion a junio del 2012. (Banco Mundial, 2013) Por favor dirigirse al anexo
1y 2 para observar esta clasificacion.

2.1.5.2 Entorno econémico

Mediante el uso de las siguientes variables se realizara un andlisis de la situacion

econdmica del pais:

Producto Interno Bruto:

El PIB muestra la produccion total de bienes y servicios producidos por un pais
lo que le convierte en uno de los indicadores mas usados para analizar la
situacion economica de los paises. La figura 4 indica la tasa de crecimiento del
PIB real en los ultimos doce afios, lo que representa un aumento de la capacidad
productiva y de los ingresos nacionales. Para observar el comportamiento del
PIB nominal por favor, dirigirse al anexo 3.
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PIB REAL
Ao Miles USD 2007 Tasa de variacion
2000| S 37.726.410,00
2001| $ 39.241.363,00
2002| S 40.848.994,00
2003| $ 41.961.262,00
2004| S 45.406.710,00
2005| $ 47.809.319,00
2006| S 49.914.615,00
2007| $ 51.007.777,00
2008| S 54.250.408,00
2009| $ 54.557.732,00
2010| S 56.112.385,00
2011| $ 60.279.286,00
2012| S 63.293.398,00
Figura 3 Evolucién anual del PIB real
Tomado de Ministerio Coordinador de la Produccién, Empleo y Competitividad,
2013
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PIB per capita:

El PIB per capita, también experimento un crecimiento en el periodo analizado,

a excepcion del afio 2009 a causa de la crisis mundial.

PIB PER CAPITA
Tasa de
Miles USD (2007) crecimiento

2000| $ 3.010,60 | 0%
2001 $ 3.062,26 | 1,72%
2002| $ 3.119,79 | 1,88%
2003| $ 3.150,35 [ 0,98%
2004 ¢ 3.350,59 | 6,36%
2005 $ 3.484,31 | ) 3,99%
2006 $ 3.574,37 | ) 2,58%
2007| $ 3.588,57 | 0,40%
2008| $ 3.748,42 | ) 4,45%
2009| $ 3.701,72 | -1,25%
2010| $ 3.737,78 | ) 0,97%
2011 $ 3.948,49 | 5,64%
2012 $ 4.077,93 | ) 3,28%

Figura 4 Evolucion anual PIB per capita

Tomado de Ministerio Coordinador de la Produccién, Empleo y Competitividad,

P013
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PIB per céapita por paridad de poder adquisitivo (PPA):
Al realizar una comparacion del PIB per capita por paridad de poder adquisitivo
entre los paises con mayores facilidades para hacer negocio a nivel mundial, se
observa que Ecuador cuenta con la menor cifra, ubicandose por debajo de sus

paises vecinos: Colombia y Pera.

Tabla 4 PIB por PPA

Promedio
Pais 2008 2009 2010 2011 2012 PIB PPA
Chile 16.435 16.168 18.586 20.984 22.352 18.905
Meéxico 14.185 13.839 14.582 16.013 16.731 15.070
Brasil 10.393 10.357 11.187 11.634 11.909 11.096
Colombia 8.928 9.025  9.378 10.076 10.583 9.598
Perd 8.601 8.658 9.435 10.175 10.932 9.560
Ecuador 8337 8.318 8537 9.250 9.796 8.848

Nota: Cifras expresadas en dolares internacionales.
Adaptado de Banco Mundial, 2013

PIB de la industria:

Para analizar esta variable se han considerado los valores correspondientes a la
industria de alojamiento y servicios de comida, El Universo (2012) aclara que
este sector fue “el de mayor crecimiento en las industrias evaluadas” (parr. 3).

Las tasas de crecimiento se observan en el anexo 4.
Ingreso Nacional Bruto per cépita por paridad de poder adquisitivo (PPA):
Este indicador se obtiene mediante:
El ingreso total de una economia generado por su produccion y la
propiedad de los factores de produccion, menos los ingresos pagados por

el uso de los factores de produccion de propiedad del resto del mundo,

convertido a dolares estadounidenses usando las tasas de la paridad del
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poder adquisitivo (PPA), dividido por la poblacion a mitad del afio.
(Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo, 2013)

A través de los afos, este indicador ha presentado una tendencia ascendente,
demostrando el dinamismo de la economia ecuatoriana. Resulta importante
considerar que existe una relacion directamente proporcional entre el nivel de
ingresos y los gastos de la poblacion, por lo que el porcentaje destinado a cubrir
las necesidades basicas como la alimentacion, se incrementa a medida que

aumenta su nivel de ingresos.

Tasa de

Ano 1\']:] variacion
2004 $6.630
2005 $7.130 |0 8%
2006 $7.570 |0 6%
2007 $7.810 |0 3%
2008 $8.460 |0 8%
2009 $8.450 | -0,1%
2010 $8.710 |0 3%
2011 $9.420 |0 8%
2012 $9.920 |0 5%
2013 $10.310 [ 4%

Figura 5 INB per capita por PPA

Nota: Valores expresados en doélares internacionales actuales.

Tomado de Banco Mundial, 2013

Gasto de consumo de alimentos:

De acuerdo a la encuesta nacional de ingresos y gastos de los hogares urbanos
y rurales (ENIGHUR) 2011-2012, los hogares destinan el 24,4% de su ingreso
mensual en alimentos y bebidas no alcohdlicas, siendo el mayor gasto incurrido;
mientras que la categoria de restaurantes y hoteles se encuentra en el puesto

cinco con el 8%. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013)
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Estas cifras resultan atractivas para la inversién en la industria, ya que implica
que la mayor parte de los ingresos de los ecuatorianos se dirigen a estos

Servicios.

Tabla 5 Gasto de consumo segun divisién

Divisién del Gasto de Consumo Doélares %
1 Alimentos y bebidas no alcohdlicas 584.496.341 24%
2 Transporte 349.497.442  15%
3 Bienes y servicios diversos 236.381.682 10%
6 Prendas de vestir y calzado 190.265.816 8%
5 Restaurantes y hoteles 184.727.177 8%
7 Salud 179.090.620 7%
4 Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros combustibles 177.342.239 7%
8 Muebles, articulos para el hogar y para la conservacion 142.065.518 6%
ordinaria del mismo
9 Comunicaciones 118.734.692 5%
11 Recreacién y cultura 109.284.976 5%
10 Educacion 104.381.478 4%
12 Bebidas alcohdlicas, tabaco y estupefacientes 17.303.834 1%
Total 2.393.571.815 100%

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013

Inflacion:

La inflacién es otro de los indicadores mas usados para evaluar la situacion
econdmica del pais, ya que mide la variacion de precios. Este indicador present6
en el afio 2013 una tendencia descendente en relacion con los ultimos cinco

afos; lo que significa un escenario favorable.

Al comparar los niveles de inflacién con el afio 2000, la situacion es aun mas
favorable porque paso6 del 91% al 4,16% para el 2012 (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, 2013). Para conocer detalladamente el comportamiento

de este indicador por favor, ir al anexo 5.
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Figura 6 Inflacion
Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013

Por otro lado, si se analiza el aporte a la inflaciébn por categoria, resulta que la
categoria de alimentos y bebidas no alcohdlicas es la divisibon de mayor
contribucion anual positiva a la inflacion, con un aporte del 1,48%. Y dentro de
esta categoria, se encuentran los almuerzos y desayunos con un aporte positivo
a la inflacion del 0.33% y 0.12% respectivamente (Banco Central del Ecuador,
2013). Ver anexo 6.

Tasa de interés:

La tasa de interés influye directamente en la evaluacién del proyecto,
especialmente en el caso de los escenarios apalancados. En el caso de la tasa
de interés activa de las instituciones financieras, en los ultimos seis afios ha
experimentado un decrecimiento paulatino desde el 2007, pasando de una tasa
del 10.72%, a un 8.17% en el 2012. (Deloitte, 2013).Ver anexo 7.
Adicionalmente, existen varias fuentes de financiamiento otorgados por
instituciones publicas a tasas inferiores pero para acceder a ellas se debe cumplir
con ciertos requisitos y condiciones impuestas por cada institucion. En las tablas

6y 7 se observa los detalles.
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Tabla 6 Tasas de interés activas efectivas vigentes

Tasas Tasas
Referenciales Maximas
Tipo de crédito (% anual) (% anual)
Productivo Corporativo 8.17 9.33
Productivo Empresarial 9.53 10.21
Productivo PYMES 11.20 11.83
Microcrédito Acumulacion Ampliada 22.44 25.50
Microcrédito Acumulacién Simple 25.20 27.50
Microcrédito Minorista 28.82 30.50

Tomado de Banco Central del Ecuador, 2013

Tabla 7 Créditos otorgados por instituciones publicas

Plazo
Organismo Tipo de crédito Monto Tasa de interés (afios)
$
CFN PYMES 200.000,00 9,75%-11,5% 3
15% (sector
Hasta comercio y
BNF Microcrédito $20. 000 servicio) 5
Hasta
BNF Crédito 555 $5.000,00 5% 5

Tomado de Corporacién Financiera Nacional , 2013 y Banco Nacional de
Fomento, 2013

Canasta Familiar:

El costo de la canasta basica familiar aumenta a través de los afios pero esto no
afecta a las familias ecuatorianas debido a que el nivel de ingresos percibidos
crece en mayor proporcién que el costo de la canasta basica. Esto hace que las
personas tengan acceso a una mayor cantidad de bienes y servicios y logren

satisfacer sus necesidades basicas.
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Tabla 8 Variacion en la canasta familiar

Costo Ingreso
canasta Variacion familiar Variacion Restriccion Restriccion
(d6lares) anual mensual anual en consumo  porcentual
(délares)
$472,74 $317,34 $ 155,40 32,90%
$ 508,94 8% $ 373,34 18% $ 135,60 26,64%
$ 528,90 4% $ 406,93 9% $ 121,97 23,06%
$544,71 3% $ 448,00 10% $96,71 17,75%
$ 578,04 6% $ 492,80 10% $ 85,24 14,75%
$ 595,70 3% $ 545,07 11% $ 50,63 8,50%
$612,05 3% $ 593,60 9% $ 18,45 3,01%

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013

2.1.5.3 Analisis Social:

Para analizar el entorno social, se analizaran las siguientes variables:

Poblacion:

De acuerdo al Censo Nacional realizado en el 2010, la poblacién proyectada
para el 2017 serd de 16.776.977 habitantes con una tasa promedio de
crecimiento del 1,55% anual (Sistema Integrado de Indicadores Sociales del
Ecuador, 2013).

Tabla 9 Proyeccién poblacional
Poblacion Tasa de
Afo nacional crecimiento
2013  15.774.749 -
2014  16.027.466 1,60%
2015 16.278.844 1,57%
2016  16.528.730 1,54%

2017  16.776.977 1,50%
Tomado de Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador, 2013
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En el caso de Pichincha, para el 2010, la edad promedio fue de 29 aflos en una
poblacion de 2.576.287 habitantes. Dentro de esta provincia, el 87% de la
poblacién reside en Quito con un total de 2.239.191 personas. (Instituto Nacional

de Estadisticas y Censos, 2011)
Escolaridad:

El nivel de escolaridad ha aumentado a través de los afios y esto influye en la
tendencia de mantener una alimentacion saludable; mientras mas educada es la
poblacion, el acceso a la informacion es mayor y de esta manera crece la

demanda por alimentos de mejor calidad.

9,35
8.9 ,06 ,13 9.17 9,52
e 0,14 9,29

8,96

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Figura 7 Afos de escolaridad
Tomado de Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador, 2013

Empleo:

Tasa de desempleo:

Al dividir el nivel de desocupados para la poblacion econémicamente activa se
obtienen los datos de la figura 9 los cuales presentan una reduccién en los

ultimos tres aros.
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Figura 8 Tasa de desempleo nacional
Tomado de_Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013

Por otro lado, en el caso de la ciudad de Quito, se observa que el nivel de
desempleo se encuentra sobre el promedio nacional y desde el 2011 estas cifras

han ido en aumento.

Pl 08% 0
5,88% 339% 4,67%

4,33% 4,44%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 sep-13

Figura 9 Tasa de desempleo en Quito
Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2013

indice real promedio de salarios:

La figura 11 refleja la tendencia creciente de los salarios desde enero del 2005
hasta enero del 2013. Esta variable influye positivamente en la industria ya que
la “alimentacioén, salud privada y educacion son los gastos mas representativos
de las familias de clase media ecuatoriana.” (Diario Correo, 2013). De esta
manera, al aumentar los salarios reales de las personas, el gasto destinado a
alimentacion también se incrementa. En el anexo 8, se aprecia la tasa de

crecimiento de esta variable.
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Figura 10 indice real promedio de salarios
Tomado de Ecuador en Cifras, 2013

Pobreza:

Durante el primer periodo de la Revolucién Ciudadana fueron
redistribuidos los ingresos y se redujo la pobreza (un millén cincuenta
mil ecuatorianos dejaron de ser pobres por ingresos, entre diciembre
de 2006 y diciembre de 2012). Segun el informe “Panorama Social de
América Latina 2012”, publicado por la Comision Econdmica para
América Latina y el Caribe (CEPAL, 2012a), el Ecuador es el pais que
méas redujo desigualdades en Ameérica Latina entre 2007 y 2011 (ocho
puntos). La reduccion de las distancias en ingresos es un logro
significativo, en una region donde estan concentradas las mayores
desigualdades sociales del planeta (PNUD, 2013). (Secretaria
Nacional de Planificacion y Desarrollo, 2013, pag. 15)

Esta afirmacién refleja un panorama favorable para la creacion de negocios
ya que al reducirse la brecha de desigualdad, aumenta el poder adquisitivo
y una mayor cantidad de personas estan en la capacidad de satisfacer sus

necesidades basicas y adquirir bienes normales.
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Figura 11 Tasa de pobreza nacional
Tomado de Banco Central del Ecuador, 2013

2.1.5.4 Andlisis Tecnoldgico

La industria no requiere de un alto nivel de tecnologia al contrario de lo que

sucede con la materia prima. De acuerdo a la European Food Information (2010)

“‘las tecnologias mas modernas, conocidas como procesos minimos, han sido

ideadas para producir alimentos seguros de mayor calidad nutricional con

mejores cualidades organolépticas y de preservacion” (Las ventajas de las

nuevas tecnologias, parr.1). Entre los procesos minimos se encuentran los

descritos en la tabla 10.

Tabla 10 Techologia

Procesado Procesos mas modernos Técnicas mas modernas
tradicional (aproximadamente de
1900 en adelante)

Enlatado Coccién por extrusion Secado por congelacion

Fermentacion Congelado y enfriado Procesado por infrarrojos

Congelacién Pasteurizacion Irradiacién

Secado en horno  Esterilizacion Campos magnéticos

Encurtido Uperisacion (UHT) Procesado por microondas

Salazén Envasado en atmédsfera
modificada

Ahumado Calentamiento 6hmico

Secado al sol Campos eléctricos pulsados

Secado por aspersion
Ultra-sonificacion

Tomado de European Food Information Council, 2010
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Es importante considerar a la tecnologia como una variable para seleccionar a

los proveedores ya que su uso permite una reduccion del tiempo de produccién,

la optimizacion de recursos y la consecucion de una ventaja competitiva.

2.1.6 Las 5 fuerzas de Porter:

A continuacion se detalla el analisis competitivo del negocio con el fin de contar

con la informacidn necesaria para desarrollar estrategias.

2.1.6.1 Ingreso potencial de nuevos competidores

Las economias de escala en la industria de comida rapida se logran a largo
plazo, cuando la expansion permite producir cantidades semejantes a las de
cadenas famosas de restaurantes como Mc Donald ' s o KFC, por lo que
representa una barrera alta para los negocios incipientes.

En el caso especifico de la industria 15610.03 la diferenciacion de producto
representa una barrera baja ya que no existe una fidelizacion y reconocimiento
de marca de los productos ofrecidos actualmente.

En el caso especifico de los carros méviles de comida rapida, los canales de

distribucién son directos por lo que el acceso a ellos no representan una fuerza
alta.
Al decidir entrar en pequefia escala, se asume que el costo unitario sera
superior al logrado en economias de escala, pero el desembolso inicial de
capital se reduce al igual que el riesgo de incurrir en capacidad ociosa
mientras se aumenta la base de clientes (Allen & Gorgeon, 2008, pag. 8). Por
lo que la fuerza referente a necesidades de capital es baja.

La fuerza referente a las ventajas en costos de la especializacién de los
activos es baja ya que la tecnologia y el equipamiento de la industria de
comida rapida no requieren de una intensa tecnificacion. Por otro lado, la
experiencia juega una pieza fundamental ya que al existir empresas que
cuentan con una curva de aprendizaje que muestra aumentos de

productividad la calificacion de la fuerza es alta ya que los nuevos
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competidores incurriran en mayores costos durante la fase inicial del negocio
(Allen & Gorgeon, 2008, pag. 10).

e En cuanto a las represalias por parte de los competidores, representan una
fuerza alta debido a que el sector de comida rapida se encuentra, en su
mayoria, manejado por grandes cadenas multinacionales quienes cuentan
con un inmenso poder econdmico y entre sus principales estrategias consta
la adquisicion de otras empresas.

e Las politicas gubernamentales representan una barrera baja ya que existe la
Ley Organica de Regulacion y Control de Poder del Mercado que sanciona
cualquier objeto de impedir, restringir, falsear o distorsionar la competencia, al
considerar que afecta a la eficiencia econémica y al bienestar general
(Registro Oficial Suplemento 555, 2011).

Luego de analizar estas variables se puede concluir que las barreras de entrada

constituyen una fuerza media.

2.1.6.2 Amenaza de productos sustitutos

e Los productos sustitutos de la comida rapida comprenden la comida casera,
la ofrecida en restaurantes tradicionales, la comida rapida chatarra, la comida
a domicilio, los alimentos congelados, entro otros. Todas estas opciones
tienen amplios rangos de precios y calidad lo que hace que la fuerza sea alta.
e En cuanto al costo del cambio para el comprador, financieramente es bajo
debido a las diferentes opciones que ofrece el mercado. Por el otro lado,
existen empresas que fidelizan continuamente a sus clientes generando un
valor de marca y apego emocional al producto por lo que ambas variables

representan una fuerza alta.

En resumen, esta fuerza tiene una calificacion alta.
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2.1.6.3 Poder de negociacion de los compradores

El volumen de ventas no esta relacionado con un solo comprador en
particular. Esta industria llega a diferentes tipos de consumidores de manera
fragmentada, por lo que la rentabilidad del sector no es afectada por el poder
de negociacion de pocos pero poderosos clientes.

Al ofrecer un producto diferenciado, los consumidores son menos sensibles
al precio y el costo de cambiar el producto o servicio se vuelve alto y esto
reduce su poder de negociacion.

La amenaza de los consumidores de integrarse hacia atras es casi inexistente

considerando que el perfil de los consumidores es de personas que no
cuentan con el tiempo suficiente para preparar sus propios alimentos o para
buscar lugares para alimentarse, por lo que la posibilidad de una integracién
hacia atras es nula.
La disponibilidad de informacién es un factor alto, ya que existen
comunidades virtuales que contienen informacion acerca de opciones de
compra, precios, etc. Esto ocasiona que los consumidores sean “escépticos,
cinicos y autosuficientes. . . . confian en si mismos y en su propia
individualidad” (Allen & Gorgeon, 2008, pag. 18).

En resumen, esta fuerza tiene una calificacion media.

2.1.6.4 Capacidad de negociacion de los proveedores:

El tamafio y la concentracion de los proveedores representa una fuerza baja
ya que existe una gran cantidad de proveedores que no ofrecen productos o
servicios diferenciados, tecnificados o especializados lo que hace que los
costos de cambiar de proveedor sean bajos.

En cuanto a la amenaza de integrarse hacia adelante y formar parte de la
cadena de distribucidbn puede ser posible dependiendo del nivel de
involucramiento en los procesos de la industria, por lo que representa un

factor con ponderacion media.
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Tomando en cuenta estos factores, la capacidad de negociaciéon de los
proveedores representa una fuerza baja.

2.1.6.5 Rivalidad entre empresas competidoras:

e La fragmentacion de mercado es alta ya que existen numerosos
establecimientos de comida rapida compitiendo por una mayor participacion
de mercado lo cual hace que la rivalidad entre empresas se vuelva mas
intensa (Allen & Gorgeon, 2008, pag. 12).

¢ La diferenciacion del producto es una manera de reducir la rivalidad. Al contar
con una promesa de valor, es posible transformar el sector donde se compite
en un océano azul; tal como es el caso de los autos de comida rapida en Quito.

Por lo tanto es una fuerza media. En la figura 13 se observa el resumen de las

cinco fuerzas.

Desarrollo potencial de productos
sustitutos

ALTA
Capacidad de negociacion de Rivalidad entre empresas Capacidad de negociacion de
los proveedores competidoras los consumidores

|

Ingreso potencial de nuevos
competidores

Figura 12 Resumen fuerzas de Porter
Tomado de David, 2008
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2.2 La compaiiia y el concepto de negocio

2.2.1Laideay el modelo de negocio

El auto de comida rapida gourmet busca adaptarse a los continuos cambios en
los habitos de consumo de los quitefios y ofrecer una alternativa innovadora en
cuanto a comida répida, incorporando tres conceptos basicos en su modelo de
negocio: calidad, imagen y sabor. Actualmente, “se utilizan cada vez mas
servicios de comida para llevar, si bien la gente se preocupa de que lo que

compra sea de buena calidad y tenga ingredientes saludables.” (Martinez, 2013)

La idea de negocio busca cambiar el concepto que las personas tienen acerca
de la comida callejera, convirtiendo una debilidad en la oportunidad de llegar a
un nuevo segmento, conformado por personas que disfrutan de la buena comida,

a un buen precio pero que no destinan gran parte de su tiempo a su alimentacion.

Incluye el término gourmet, buscando brindar confianza a los consumidores en
cuanto a salubridad e higiene; busca modificar la idea que tienen las personas
acerca de que los productos gourmet son costosos y no contienen la cantidad
suficiente para saciar el hambre.

Finalmente, busca ofrecer un producto premium en cualquier ocasién y en
cualguier momento, con este modelo de negocio los consumidores podran
disfrutar de su comida favorita a la salida de universidades, lugares de trabajo,
eventos deportivos, sociales, culturales, sin la necesidad de recorrer la ciudad

por horas en busca de productos que satisfagan sus exigentes necesidades.

Actualmente, la industria no esta conformada por carros de comida rapida que
circulen por la ciudad, que ofrezcan comida gourmet y principalmente que
cumplan con las normas de salubridad exigidas por las autoridades. Al contrario,
existen vendedores informales que ofrecen principalmente hot-dogs,

hamburguesas, papas fritas, pinchos; ademas de alimentos elaborados a base
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de productos tipicos como: platano verde, platano maduro, yuca, maiz, papas,
morocho, mote, chochos, habas, entre otros. La ubicacion de estos
establecimientos consiste en lugres con una alta afluencia de personas como:
paradas de buses, escenarios deportivos, universidades, colegios y oficinas.

Para observar algunas fotografias de estos negocios, ir al anexo 9.

En conclusion, ingresar en la industria como una empresa que cumple con las
regulaciones legales y que se dedica formalmente a la oferta de comida rapida,
es el principal diferenciador que permitir4 entrar al mercado y competir con los

establecimientos tradicionales.

2.2.2 Estructura legal de la empresa

La empresa serd constituida como una compafiia de responsabilidad limitada
denominada Truck ‘'n” Chesee Compafiia Limitada y estara conformada por
cuatro socios. El capital social sera de $96. 005,04 y estara dividido en 960

participaciones indivisibles con un valor nominal de $100 cada una.

2.2.3 Misién

Brindar en cualquier parte de la ciudad, a diferentes horas del dia un momento
de deleite a las personas que disponen de poco tiempo pero que no pierden el
gusto por la comida gourmet, innovando constantemente para convertirnos en
una empresa sustentable que contribuye con el bienestar y desarrollo de
nuestros colaboradores a través de una cultura corporativa sdlida e inspiradora,
asumiendo un compromiso con la sociedad y practicando siempre el respeto, la
responsabilidad y la integridad. Favor, dirigirse al anexo 10 para ver cada uno de

los elementos de la mision.
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2.2.4 Visién

Dentro de cinco afios revolucionar el concepto de comida rapida y convertirnos
en un referente a nivel nacional, transmitiendo nuestra pasion por ofrecer
productos de calidad en cualquier lugar y momento; inspirando innovacion,

creatividad y carifio al hacer lo que mas amamos.

2.2.5 Objetivos

Corto Plazo:

¢ Posicionarse en el mercado con un producto diferenciado en la mente del
consumidor, durante el primer afio de operacion.
e Aportar permanente valor a los clientes internos, externos, y proveedores los

cuales seran medidos a través de encuestas de satisfaccion.

Mediano Plazo:

e Mantener un crecimiento sostenible a partir del segundo afio, medido a través
de las utilidades de la compafiia.

¢ Innovar permanentemente mediante la creacion de nuevos platos de comida
rapida a partir del segundo afio.

¢ Incrementar el nivel de ventas en la zona urbana de Quito en un minimo del

40% comparado con el primer afo.

Largo Plazo:

e Dentro de cinco afios, llegar a ser una compafiia rentable y sélida; lo cual se
evaluara a través de los resultados del balance general.

e Incrementar la capacidad de satisfacer las necesidades de los clientes
mediante la implementacion de un carro adicional de comida rapida en el sexto

ano.
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2.2.6 Valores

Los valores detallados a continuacion se aplicardn en todo momento y los grupos
de interés deberan compartir, también, estos valores con el fin de establecer

relaciones comerciales solidas y duraderas.

e Respeto: Se incluird el respeto hacia los clientes internos, externos,
proveedores y a la comunidad; se respetaran las ideas y opiniones diferentes
porque se busca construir una empresa incluyente.

¢ Responsabilidad: Truck "'n” Cheese asumira con total responsabilidad el deber
de alimentar a los ciudadanos y entregar valor a los clientes, pensando
siempre en los efectos de sus acciones.

e Honestidad: Actuar de manera transparente, operar bajo las regulaciones y
leyes de la ciudad y cumplir con la promesa de valor ofrecida.

e Integridad: Sera posible ser una empresa integral, al incorporar en las
acciones diarias todos los valores mencionados anteriormente, convirtiéndose

en una institucion que cree que hacer lo correcto es la Gnica manera de operar.

2.2.7 Logo

TRUCK'N' CHEESE-
B sabor sobre rvedas

Figura 13 Logo

El logo busca transmitir a través de su contenido y forma el concepto
diferenciador de la compafia. Por lo tanto, se incluyo la palabra “Truck” que
representa la forma de distribucion directa y la palabra “Cheese” que hace

referencia al ingrediente principal de la mayoria de los platos ofrecidos.
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Ademas, se optd por un disefio informal, simple y llamativo que facilite el
posicionamiento de la empresa en la mente de los consumidores; razon por la
cual, también se incluyé al slogan de la empresa. La llanta junto con la llama de
fuego hacen mencion a la rapidez del servicio y las manchas amarillas alrededor
de las letras, buscan representar al queso de los productos y afiadir una imagen

colorida y divertida al logo.

2.2.8 Eslogan

“Sabor sobre ruedas”

El eslogan tiene por objetivo ser corto, preciso y de facil recordacién; por lo que
se incluyeron tres palabras que representen al modelo de negocio de Truck 'n”

Cheese.

2.3 Los productos o servicios actuales y proyectados

El carro de comida rapida gourmet circulara en la ciudad de Quito por las zonas
de mayor afluencia de oficinistas y estudiantes universitarios. Su ubicacion no
sera estable todo el tiempo, por lo que se usaran intensivamente las redes

sociales para dar a conocer el lugar de operacion.

Para brindar un servicio agil, los ingredientes y algunos productos seran
preparados previamente en las instalaciones fisicas de la compafiia debido a la
capacidad limitada del vehiculo. Ademas, se ofreceran productos cuya
elaboracion no requiera de complejos procesos de produccion pero que

transmitan, a la vez, un concepto de calidad y estilo gourmet.

Para brindar mayores alternativas a los consumidores, cada afio se incluiran
nuevos productos, muchos de los cuales tendran una version mas saludable,
dependiendo de sus ingredientes y forma de preparacién. Por favor, dirigirse al
anexo 11 para observar el detalle de los productos actuales y proyectados a

cinco anos.
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Este andlisis comprende un estudio de las fortalezas, oportunidades, debilidades

y amenazas de la empresa y su micro y macro entorno.

2.4.1 Matriz FODA

En la figura 15 se observa que las fortalezas y oportunidades del negocio y de la

industria respectivamente, son superiores a las debilidades y amenazas, lo cual

significa que las condiciones son favorables para la implantacion del presente

plan de negocios. En las siguientes matrices se pondera cada elemento para

medir su impacto e importancia.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
F1: |Primer auto de comida rapida gourmet en la ciudad |O2: |Demanda creciente de comida rapida de calidad
F2: |Incorpora estrictas normas de higiene y salubridad Q3: |Insercion de las mujeres en el campo laboral
F3: |No depende de canales de distribucion Q4 [Incremento del PIB de la industria
La competencia directa esta conformada por
F4: |Rapidez de servicio 05 |comerciantes informales
F5: |Brinda un acceso facil a los alimentos 06 |Las personas le dedican menos tiempo a su alimentacion
F&: |Flexibilidad de horarios Q7: |Ha aumentado el nivel de ingresos de los ecuatorianos
Ofrece platos gourmet a un precio mas bajo que los Los ecuatorianos destinan la mayor parte de sus ingresos
FT7: |restaurantes tradicionales 08: |al consumo de alimentos
F8: |Circula por toda la ciudad Q9: [Crecimiento pablacional
F9: |Innovacion permanente en cada plato O10{Amplias opciones de financiamiento pablico
F10]Rapida adaptacién a las necesidades de los clientes
F11]No necesita mano de obra especializada
F12]No requiere de tecnologia sofisticada
F13]No se necesita un nimero alto de personal
Al ingresar a pequefia escala no se necesita de un
F14]desembolso de capital alto
Mo depende de un Unico o reducido ndmero de
F15]proveedores
DEBILIDADES AMENZAS
Adquisicion por parte de cadenas multinacionales de
D1:|Las economias de escala se logran a largo plazo A1 |comida rapida
Precios de la comida gourmet mas altos que de la
D2: |comida rapida tradicional A2 |Existencia de varios productos sustitutos
D3: |Curva de aprendizaje en la fase inicial A [Numerosos establecimientos de comida rapida tradicionall
Capacidad instalada insuficiente para satisfacer la
D4: |demanda total A4 |Percepcidn de valor negativa hacia la comida de la calle
Percepcién equivocada de la comida gourmet (poco y
A5 |costoso)
Cambios legales en los permisos municipales de
AB: |circulacion
Entrada de la competencia indirecta en este segmento de
AT |mercado
A8 |Entrada de franquicias extranjeras
A9 [Incremento de precios en la materia prima

Figura 14 Matriz FODA
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2.4.2 Matriz EFI

La matriz de evaluacion de factores internos, asigna un valor a las fortalezas y
debilidades de la empresa de acuerdo a su nivel de importancia e influencia en
la operacion del negocio; en el caso de Truck ‘'n” Cheese las fortalezas tienen
un valor de 2, 81 mientras que las debilidades, un 0,35. Cabe mencionar, que
estos valores pueden cambiar en el transcurso de la operacion del negocio al

igual que la cantidad de factores. Por favor, ver el anexo 12.

2.4.3 Matriz EFE

La matriz de evaluacién de factores externos opera de la misma manera que la
matriz EFI pero evalla las oportunidades y amenazas que son los factores sobre
los que la empresa tiene poco o nulo control. Como resultado, las oportunidades
obtuvieron un valor de 1,59 mientras que las amenazas un 0,69. Para observar

la matriz por favor dirigirse al anexo 13.

2.4.3 Matriz Interna-Externa (IE)

En la presente matriz, se realiza un andlisis de los factores internos y externos y
se concluye que las fortalezas y oportunidades son mayores a las amenazas y
debilidades, situando a la empresa en una posicion de crecer y edificar
(cuadrante 1V); por lo tanto, al momento de realizar el plan de marketing

estratégico se debera incluir estrategias intensivas o de integracion.

Puntuaciones ponderadas totales EFI
Fuerte Promedio Débil
3,0a4,0 2,0a299 1,0a1,99

" Alta

L gW| 30a4,0 | I Il
°R ';',J) Media

S22|20a299 IV (3,16; 2,28) Vv i

S §_ <] Baja

a 1,0 21,99 il il IX

Figura 15 Matriz IE
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2.5 Estrategia de ingreso al mercado y crecimiento

2.5.1 Estrategia de ingreso al mercado

Para ingresar al mercado se implementaran las siguientes estrategias genéricas

de Michael Porter:

Diferenciaciéon amplia

Dado que las necesidades y preferencias de los consumidores son
diversas en un mercado de comida rapida donde la mayoria de productos
son estandarizados; se implementardn estrategias que entreguen una
propuesta de valor Unica a través de la innovacion y calidad permanente,
lo que creara una fidelizacién de los clientes hacia la marca.

Enfoque de mejor valor

Ofrecer comida de calidad, rapida y deliciosa, en cualquier lugar y
momento a las personas que trabajan o estudian en las zonas urbanas de
la ciudad de Quito y que estan dispuestos a pagar un valor superior. Por
lo tanto, debe incluir en cada una de las actividades de su cadena de valor
normas de calidad que logren generar confianza entre los consumidores
y que permitan transmitir permanentemente el valor agregado de este tipo

de comida.

2.5.2 Estrategia de crecimiento

Seran aplicadas las siguientes estrategias intensivas y de integracion:

Desarrollo de productos:

Al estar en una industria en crecimiento, se mejoraran constantemente los
productos existentes y se ofreceran nuevos platos de comida gourmet,
enfocados cada vez hacia una tendencia saludable; esto permitira atraer

tanto a los clientes actuales como a nuevos.
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e Penetracion de mercado:
Mediante la expansion a ciudades dentro y fuera del territorio nacional, se

busca llegar a un mayor segmento, lo cual serd posible mediante las

economias de escala y el desarrollo tecnolégico.
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CAPITULO 1l

3. Investigacién de mercado y su anélisis

3.1 Justificacion

La investigacion de mercados es la identificacion, recopilacion, analisis,
difusion y uso sistemético y objetivo de la informacién con el propésito
de mejorar la toma de decisiones relacionadas con la identificacion y
solucion de problemas y oportunidades de marketing. . . . Ademas,
contribuye al reconocimiento de tendencias economicas, sociales o
culturales, como los cambios en el comportamiento del consumidor.

(Malhotra, Investigacién de mercados, 2008, pags. 7,9).
Por lo tanto, esta fase comprende una parte fundamental de la planeacién
estratégica al desarrollar un analisis profundo de la informacion, facilitando
y optimizando el proceso de toma de decisiones al reducir el nivel de
incertidumbre.

3.2 Planteamiento del problema gerencial

Determinar el nivel de aceptaciéon del carro de comida rapida gourmet entre los

habitantes de la ciudad de Quito.

3.3 Planteamiento del problema de la investigacion

Cual deber ser el disefio de investigacion que permita obtener la informacion

requerida y confiable para tomar decisiones.
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3.4 Objetivos generales de la investigacion

1. Determinar las necesidades insatisfechas de los consumidores de comida
rapida.

2. Definir la percepcion de los clientes hacia la comida rapida, gourmet y
callejera.

3. Recolectar informacion acerca de las capacidades y debilidades de los
competidores.

4. Estudiar las preferencias de los consumidores en cuanto a platos de comida
rapida y gourmet.

5. Cuantificar la demanda potencial.
Establecer un rango de precios.

7. Determinar el horario de atencidén y las rutas de circulacion del auto de
comida rapida.

8. Recolectar opiniones acerca del nombre, slogan y logo de la empresa.
Medir la frecuencia de uso de redes sociales.

3.5 Mercado Objetivo

El producto va dirigido a personas de la ciudad de Quito entre 20 y 44 afios de
edad que no disponen de tiempo suficiente para alimentarse y buscan comida
de calidad.

3.6 Segmentacién de mercado

De acuerdo a Philip Kotler, al momento de segmentar los mercados de consumo

se deben considerar las siguientes variables:
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3.6.1 Segmentacion geogréfica

¢ Unidad geografica: habitantes de la ciudad de Quito.
e Densidad: urbana.

e Raza: indiferente

3.6.2 Segmentacion demografica

e Edad: personas entre 20 y 44 afios de edad.

¢ Ciclo de vida familiar: personas desde los 20 afios de edad con capacidad
adquisitiva y una personalidad para preferir y seleccionar productos de
calidad.

e Género: masculino y femenino.

¢ Ingreso: minimo $3816 anual.

e Ocupacion: estudiante universitario, empleado publico, empleado privado,
empresarios.

¢ Nivel de instruccion: secundaria concluida, educacion superior concluida y no
concluida. Esta variable concuerda con el nivel de estudios determinado por
el INEC para el NSE By C+.

¢ Religion: indiferente

e Raza: indiferente

e Nacionalidad: ecuatoriana.

¢ Nivel socioeconémico: B y C+ de acuerdo a la clasificacién del INEC.

3.6.3 Segmentacion sicogréfica:

o Estilo de vida: Estudiantes y trabajadores que disponen de poco tiempo para
alimentarse. Prefieren pagar mas dinero por consumir alimentos de calidad.
Les gusta probar cosas diferentes. No sacrifican calidad por precio. Tienen
una vida ajetreada. No disponen de tiempo para buscar lugares donde comer.
Les disgusta esperar. No les importa comer en la calle. No pierden el gusto

por lo gourmet.
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e Personalidad: Innovadores, curiosos, novedosos, confiables, informales,

practicos, compulsivos.

3.6.4 Segmentacion conductual

e QOcasiones: Almuerzo y media tarde.

¢ Beneficios: Personas que disfrutan de la comida gourmet en cualquier lugar y
a precios bajos. No disponen de tiempo para comer en sus hogares o preparar
sus propios alimentos. Buscan sabores diferentes y deliciosos.

e Estatus de usuarios: Usuarios primerizos y potenciales.

e Frecuencia de uso: usuarios ocasionales, medios e intensivos.

e Estatus de lealtad: leales de hueso colorado (que compran una marca
siempre), leales moderados (leales a dos o tres marcas), leales alternativos
(que cambian de una marca a otra).

e Actitud: entusiasta, positiva, indiferente.

3.7 Categorias de la investigacion

3.7.1 Investigacion cualitativa

Este tipo de investigacion recaba ideas preliminares sobre los factores de
motivacion, actitudes y personalidad que influyen en el comportamiento del
mercado y desarrolla escalas vélidas para investigar las cualidades de los
consumidores como atributos, sentimientos, preferencias, convicciones y
percepciones (Hair, Bush, & Ortinau, 2010, pag. 147). Cabe mencionar que este
tipo de investigacibn no implica un analisis cuantitativo. Las siguientes

herramientas a utilizarse son:

e Entrevistas con expertos

e Grupos de enfoque
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3.7.2 Investigacion cuantitativa:

La investigacion cuantitativa es aquella que se dirige a recoger informacion
objetivamente mensurable. La muestra utilizada es representativa de la
poblacidn objeto de estudio por lo que los resultados derivados de este tipo de
investigacion pueden extrapolarse a nivel estadistico. (Castillo, 2008, pag. 28)

Para desarrollar este tipo de investigacion se realizaran encuestas a una muestra

representativa del mercado obijetivo.

3.8 Desarrollo de la metodologia de la investigacion cualitativa

3.8 1 Entrevista con expertos

Este método es utilizado para indagar las motivaciones, creencias, actitudes y
sentimientos acerca de un tema. (Malhotra, 2008, pag. 158). En este caso se

entrevisto a las siguientes personas:

Entrevistado 1:

El chef francés Jérome Monteillet es el propietario del restaurante Chez Jérome,
abierto hace ocho afios en la ciudad de Quito y ubicado en la direccion Whymper
3096 y Corufia. EI Chef Monteillet conoce acerca de la cultura culinaria de paises
como Peruy la India ya que tuvo la oportunidad de haber vivido en estos paises.
La revista Cosas lo califica como “el protagonista de la escena culinaria mas
importante de los ultimos tiempos en el Ecuador’ (Revista Cosas, 2013).

Los aspectos considerados en esta entrevista fueron:

e ¢ Cual es su opinion respecto a la comida rapida?

e Cudales considera que son las principales razones para que los
consumidores elijan este tipo de comida

¢ En cuanto a la comida callejera, ¢ cuales cree que son sus caracteristicas

distintivas, por qué razén son una opcién al momento de alimentarse?
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e ¢Qué piensa acerca de la comida rapida gourmet, popularizada por los
famosos food trucks de Nueva York?

e (Qué factores, en cuanto a preparacion, deben ser tomados en cuenta?

e ¢ Cuales son los principales equipos que deben estar en el auto?

e ¢ Cual deber ser el tiempo promedio de espera para el cliente?

e ¢Quién cree que representa la competencia directa de este modelo de
negocio?

e ¢ Cual considera que es el perfil de los clientes potenciales?

e ¢ Elprecio de los productos ofrecidos entre qué rango deberian estary por

que?

Resultados:

e La comida rapida no le agrada debido a la calidad. No est4 de acuerdo
con las cadenas de restaurantes de comida rapida.

e Las principales razones para consumir este tipo de comida son: tiempo y
costo.

e La comida de la calle es una opcién entre los ecuatorianos debido a que
esta ligada con la cultura, muchos ecuatorianos consideran que es mas
deliciosa por el hecho de ser preparada en la calle a pesar de no cumplir
con las normas basicas de higiene. Esto la convierte en un tipo de
leyenda.

e Los food trucks constituyen una excelente idea, al contar con una
estructura diferente que se adapta a los habitos, gustos y preferencias de
los consumidores y presentan una solucion para la oferta informal de
comida. Es un buen negocio debido a la cultura de los quitefios de
consumir alimentos de la calle; sin embargo, este tipo de negocio es una
moda que no durara mucho tiempo.

e EIl término gourmet es relativo, no depende de la calidad de alimentos,
depende de la manera en la que son preparados y de la habilidad de quien
los prepara. Por lo tanto, lo fundamental es especializarse en un tipo de

producto y prepararlo bien.
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e En cuanto a las especificaciones técnicas es necesario contar con buenos
equipos de extraccion y de frio.

e El tiempo promedio de espera de los consumidores debe estar entre tres
y cinco minutos hasta maximo ocho.

e La competencia esta representada por servicios de comida irregulares
que en su mayoria ofrecen productos de mala calidad y peligrosos para la
salud.

e Los clientes potenciales son oficinistas y estudiantes.

e El precio depende del tipo de producto que se ofrecera.

Entrevistado 2:

Diego Torres docente de la UDLA y accionista de la franquicia americana de
Quiznos, cadena de restaurantes de comida rapida lider en sanduches, sopas y
ensaladas que cuenta con franquicias en veinte diferentes paises. En el Ecuador,
Diego Torres, junto con sus socios recibieron la franquicia maestra para todo el
pais en abril del 2010 y el 7 de enero del 2011 abrieron el primer local en Quito.
Al momento, existen siete tiendas ubicadas en los principales centros
comerciales de Quito y Guayaquil y en otras ubicaciones estratégicas de la

capital.

A continuacién se expresan las preguntadas planteadas:

e ¢ Por qué considera que la comida rapida tiene acogida alrededor del
mundo?

e ¢ Qué se le viene a la mente con el concepto de comida rapida gourmet?

e ¢ Cual es el perfil de los consumidores potenciales?

e ¢Qué piensa acerca de la comida rapida gourmet, popularizada por los
famosos food trucks de Nueva York?

e ¢Cual considera que es la manera Optima de transmitir este nuevo

concepto a los consumidores de Quito?
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e ¢ Qué factores deberian ser tomados en cuenta al momento de ofrecer
este producto?

e (Cuales considera que son los principales riesgos con los que se podria
enfrentar este modelo de negocio?

e ¢ Entre qué rangos de precios se encuentra la comida rapida?

¢ El hecho de que la comida sea ofrecida en un auto, influye en el rango de
precios que deban tener los productos.

e ¢ Porqué razon las cadenas grandes de comida rapida no han entrado en
este mercado?

e ;Qué aspectos se deben tomar en cuenta al momento de entrar en la

industria de la comida rapida?

Resultados:

e La comida répida tiene una gran acogida alrededor del mundo por su
variedad, la atencion rapida, porque no implica mayor elaboracién, es mas
econdémicay por su versatilidad a la hora de consumirla ya que es posible
comer al caminar, en el auto, etc.

e El término gourmet va de la mano con los ingredientes que se usan en la
preparacion de los alimentos y de las buenas practicas de manufactura
empleadas. Se relaciona con ingredientes sanos, aptos para la
alimentacion diaria.

e El perfil de los consumidores potenciales es el de ejecutivos jovenes,
dinamicos, que buscan comida sana y estan dispuestos a pagar un precio
razonable por una cantidad adecuada, buscan sabor y variedad.

e La tendencia de los food trucks es un modelo interesante. Buscan sitios
estratégicos de alta afluencia de publico, que solventan la necesidad de
cubrir un segmento de personas con un estilo de vida rapido, que no
guiere demorarse. En el Ecuador hay modelos similares conformados
principalmente por autos y combis pequefios que tienen ofertas limitadas
de productos y no cuentan con los permisos municipales

correspondientes.
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Para transmitir el concepto de comida rapida gourmet se deben considerar
dos factores: los ingredientes y la imagen. En cuanto a los ingredientes,
se debe transmitir que son sanos, con un valor nutritivo alto. En lo
referente a la imagen, es necesario desarrollar un modelo de elaboracion
atractivo a la vista, el cual incluye la forma de manipulacion de los
alimentos, la decoracion de los platos, la imagen del auto y de las
personas que estan en él.

Un factor determinante de éxito es contar con los permisos y regulaciones
gue exige la ley para poder estar en un mismo lugar y generar un nivel de
recordacion en las personas. Otro factor a considerar, es la oferta de
comida, la cual no debe ser ni muy limitada ni extensa. Ademas, al
considerar la ubicacion afuera de eventos masivos, se debe contar con
tres o cuatro platos preestablecidos para que el tiempo promedio de
atencion al cliente sea de un minuto y de esta manera poder cubrir la
demanda total y en caso de no poder realizarlo se deberan abrir nuevos
carros.

Los principales riesgos son la posibilidad de que copien la idea, la
dependencia de permisos municipales y la variedad de platos que deben
ser cambiados constantemente, dificultando la obtencion de economias
de escala.

La comida rapida se encuentra en tres rangos de precios: rango bajo entre
$2 y $3 ofrecidos en pequefias fondas y quioscos, medio entre $4 y $5
gue manejan cadenas de restaurantes de comida rapida como Mc
Donald’s y Burger King y un rango alto entre $8 y $9 manejados por
restaurantes que ofrecen comida rapida gourmet como Quiznos.

Al no contar con el valor agregado que otorga el ambiente, la masica, la
atencion personalizada de los demas restaurantes y la carencia de
espacio fisico hacen que los precios de los productos ofrecidos en un
carro de comida rapida estén en un rango medio.

Las cadenas grandes de comida rapida no han entrado en este mercado
porque su negocio es atraer clientes a su tienda y generar un mayor nivel

de ticket promedio de consumo adentro.
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e Al momento de entrar en la industria de la comida rapida se debe
considerar a los proveedores, los productos que ofrecen y la adecuacion
del vehiculo para que tenga el suficiente espacio para minimizar riesgos
de accidentes. Es importante, hacer de la alimentacion una experiencia
divertida, agradable, rapida con un toque de elegancia que permanezca

en la mente y gusto de los potenciales clientes.

3.8.2 Grupo de enfoque

Este método de investigacion cualitativa permite extraer ideas, actitudes y
experiencias a través de la sinergia que se presenta entre los participantes. (Hair,
Bush, & Ortinau, 2010, pag. 153)

Tiene por como principal objetivo analizar los habitos de consumo de los
participantes y determinar sus actitudes hacia el nuevo concepto de comida

rapida gourmet.

Participantes:

Nombre Ocupacioén Edad
Alexandra Asistente Metropolitan
Granda Touring 39
Marco Barahona Estudiante UDLA 23
Pablo Betancourt Consultor Business Mind 42
Erika Molina Estudiante UDLA 24
Alex Garcia Analista de mercado de IMS 35
Flora Nufez Asistente TMRS 44
Nancy Villafuerte Asistente RRHH en Novartis 44
Estudiante Universidad

Sabrina Reyes  carslica, pasante en Novartis 20

El enfoque fue el siguiente:

e ¢Con qué frecuencia consumen alimentos fuera de su hogar? ¢ Cuando
salen, qué tipo de comida suelen consumir?

e (Qué se les viene a la mente con la palabra comida rapida?
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e Al pasarles los platos de comida, se pide que degusten los platos y que
den sus comentarios acerca del sabor y de la posibilidad de comprarlos
en un carro de comida rapida.

e ¢En qué momento del dia les gustaria consumir estos platos?

e ¢ Qué otras opciones les gustaria?

e ¢ Cual es el precio que estarian dispuestos a pagar?

e ¢Cual es el tiempo que estarian dispuestos a esperar hasta tener sus
alimentos?

e ¢(Qué les dice el nombre Wheelz, lo asocian con el carro de comida

rapida? ¢ Por qué?

¢, Como debe ser el exterior del auto?
Desarrollo:

e Dos de los participantes respondieron que comen fuera de casa dos a tres
veces a la semana y que la comida de su preferencia es la comida rapida
y la sana.

e Describieron a la comida rapida como facil de preparar y consumir. Una
de las participantes mencioné que al oir estas palabras a se le vienen a
la mente tres nombres: Mc Donald's, Burger King y Tropi Burguer,
mientras que los demas relacionaron a este tipo de comida con productos
como hot-dogs, hamburguesas, papas fritas.

e Al observar los platos, los participantes percibieron el concepto
diferenciador de la comida. Una de las participantes not6 que era mas
elaborada que la comida rdpida comun.

e Cuatro integrantes, tres de ellos mujeres, sintieron la necesidad de que se
ofrezcan platos saludables.

e Entre las caracteristicas que debe tener este carro, mencionaron que la
imagen debe ser atractiva, debe tener colores llamativos o luces para que
sea facil de identificarlo. Ademas, debe transmitir higiene; los
participantes acordaron que es sumamente importante que las personas

gue manipulan los alimentos estén uniformadas, con guantes y mallas en
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el cabello ya que las personas no suelen consumir alimentos en la calle
por temor a enfermarse.
Describieron a la comida de la calle como barata, poco higiénica, grasosa,
no se sienten seguros consumiéndola.
Lo primero que les vino a la mente con la palabra gourmet fue: poco,
decoracidn, color, presentacion, diferente.
Té helado y jugos naturales son las bebidas con las que acompaiiarian
los diferentes platos. Varias personas sugirieron gue se ofrezcan jugos sin
azucar.
Diez minutos fue el tiempo que estarian dispuestos a esperar hasta
conseguir sus alimentos.
El momento en el que consumirian estos platos fue:
e La mayoria acordé que a media tarde ya sea a la salida del trabajo
o de la universidad alrededor de las 4:30 y a media mafana,
alrededor de las 11 AM.
e Como desayuno, ya que una participante menciond que no tiene
tiempo suficiente en la mafana.
e Almuerzo.
Todos coincidieron en que no habian escuchado el término de comida
rapida gourmet, a excepcion de una participante quien lo relacion6 con los
carros de Estados Unidos.
Ningun integrante se describio a si mismo como un consumidor de comida
de la calle. Uno de los factores fue por la imagen de los puestos de
comida. Sin embargo, mencionaron que si consumirian en la calle al
tratarse de un carro de comida rapida que cumpla con estrictas normas
de higiene y calidad.
Los siguientes platos fueron ofrecidos para la degustacion y las opiniones
fueron:
e Alitas teriyaki con waffles (Teriyaki 'n” Cheese): tienen buen sabor,
dificil de consumir en la calle. Les gustaria que las alitas fueran
reemplazadas por pedazos de pollo, nuggets o que se sirva

Unicamente la pata del ala. Ademas, sintieron la necesidad de que
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haya vegetales en el plato para equilibrar el sabor y para resaltar
el término gourmet.

e Sanduche de lomo (Lomo "'n” Cheese): buen sabor, fue el plato
predilecto de la mayoria. Una de las participantes mencion6 que
preferiria una porcibn mas pequefia para que sea mas manejable
y facil al momento de comer. Los demas coincidieron en que les
gustaria tener la opcion de pan suave ademas del pan de agua.
Dos participantes coincidieron en que acompanarian el sanduche
con salsa de tomate.

e Papas fritas gratinadas con orégano (Papas ‘n” Cheese): La
mayoria lo consumiria como acompafante de los otros platos. Uno
de los participantes mencion6é que preferia la opcion de papas
cocinadas con perejil y todos los participantes estuvieron de
acuerdo, afirmaron que es una opcién mas saludable.

e Sanduche triple (Tocino ‘n” Cheese): Afirmaron que estaba
sabroso pero que no irian al carro por este plato, sugirieron que se
debe cambiar la presentacion y hacerlo en una variedad de pan
diferente, no les parecié atractiva la idea de prepararlo con pan
blanco ya que lo definieron como comudn y afirmaron que no
favorecia al concepto gourmet, propusieron la opcién de elaborarlo
con pan integral.

e Empanadas de won ton con nutella (Nutellita): al momento de
presentarles este plato los integrantes mostraron admiracion y
entusiasmo, lo describieron como un plato diferente y sabroso. La
porcion adecuada indicaron que era de dos a tres empanadas.

La tabla 11 detalla los precios que estarian dispuestos a pagar los participantes:

Tabla 11 Precio de productos segun grupo de enfoque

Plato Pecio
Pollo teriyaki $3a %4
Sanduche de lomo $5
Papas gratinadas $1,5a%$2

Sanduche triple $4
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Dentro de las opciones que les gustaria que se ofrezcan estan ensaladas,

jugos y comida italiana como ravioles y pizzas.

e En cuanto al nombre que deberia llevar el carro, no estuvieron de acuerdo
con el nombre Wheelz ya que no lo relacionaban con el concepto de
comida rapida gourmet y ademas los describieron como dificil de
pronunciarlo. Una de las participantes sugiri6 que el nombre debe ser
creativo y diferente para que llame la atencion de las personas, de igual
manera le gustaria que los platos tengan nombres originales. Los demas,
mencionaron que les era indiferente si el nombre del carro era en inglés
o en espaiiol. El slogan que todos aprobaron fue: “Sabor sobre ruedas”.

e Los medios a través de los que les gustaria recibir noticias fueron
Facebook y Twitter ya que los utilizan con frecuencia.

e Les gustaria que el carro mantenga una ruta y horarios establecidos.

e Higiene, seguridad, variedad, costo, comodidad son las caracteristicas

gue buscan al momento de elegir un restaurante.

Conclusiones:

Los participantes estuvieron de acuerdo en que los platos que degustaron cabian
dentro del término gourmet, les parecié atractiva la idea de incluir esta opcién en
sus habitos alimenticios; la higiene es fundamental y debe ser transmitida en
todo momento. La tendencia de consumir productos sanos fue evidente en todo
momento; ademas, sienten la necesidad de que el carro ofrezca un concepto

diferenciador en cuanto a presentacion e ingredientes.

3.9 Desarrollo de la metodologia de la investigacién cuantitativa

3.9.1 Encuestas

“Este método es el mas comun de recoleccién de datos primarios y esta disefiado
para obtener informacion especifica de los participantes” (Malhotra, 2008, pags.
182,183). Jany (2009) menciona que el éxito de una encuesta depende de la
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cantidad y la calidad de la informacion intercambiada entre el encuestador y el
encuestado. (pag. 192). Por lo tanto, en el siguiente apartado se detalla la

metodologia aplicada para reducir los posibles sesgos de la informacion.

3.9.1.1 Trabajo de campo

Es necesario verificar el cuestionario por lo que se aplicara la prueba piloto, a

través de la cual también se definiran los parametros estadisticos py q.

Ejecucion de la prueba piloto:

Malhotra (2004) define a la prueba piloto como “la aplicacion del cuestionario en
una pequefia muestra de encuestados para identificar y eliminar posibles
problemas....Los encuestadores podran observar reacciones y actitudes de los
encuestados.” (pag. 301) En este caso se procedié a encuestar a una muestra

representativa de 30 personas.

La clase de preguntas empleadas en el cuestionario, de acuerdo a la clasificacién
establecida por Jany (2009) fueron de dos opciones, de opcién mdultiple y
aplicando la escala de importancia. (pag. 195). Considerando los tipos de escala
mencionados por Hair, Bush & Ortinau (2010) se aplicaron en el cuestionario
escalas nominales y ordinales (pag. 332). Cabe mencionar que al ser el objetivo
de la encuesta analizar los habitos de consumo de las personas Unicamente se
aplica la pregunta filtro que pregunta acerca de la frecuencia con que consume

comida rapida.

Adicionalmente, se incluyo la siguiente pregunta: ¢ Estaria dispuesto a consumir
comida rapida gourmet en un carro que circula por la ciudad de Quito y que
cumple con estrictos estandares de higiene y calidad? Como resultado 21
personas afirmaron su aceptacion (70%) mientras que 9 personas no lo hicieron

(30%). El primer dato corresponde al parametro estadistico p, que es igual a la
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proporcion que responde afirmativamente, mientras que el segundo es la

proporcién que responde negativamente; es decir:

Figura 17 Obtencion dep y q

Ecuaciéon 1

p= 0,7
q= 0,3

Adicionalmente, en el anexo 14 consta el cuestionario aplicado en esta etapa, en
la que luego de analizar la reaccion de los encuestados, se concluyo que la
pregunta N°6, referente al consumo de comida diferente, era subjetiva ya que los
encuestados interpretaban la palabra “diferente” de distintas maneras y por lo

tanto, esta pregunta fue eliminada del cuestionario definitivo.

Preparacién del encuestador:

El encuestador debera tener en cuenta las siguientes orientaciones:

Explicar que se trata de un estudio universitario con fines didacticos.

e Demostrar en todo momento respeto y cordialidad.

e Utilizar el formulario como una herramienta para la recopilacion de
informacion.

e Familiarizarse con el cuestionario y con los objetivos especificos de cada
pregunta.

e Segquir el orden de las preguntas.

e No sugerir respuestas.
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e Brindar aclaraciones acerca del cuestionario en caso de que los
encuestados lo soliciten, pero sin interferir en las respuestas.

e No considerar entre los encuestados a aquellas personas que no
pertenezcan al segmento de estudio.

e En el caso de la tabulaciéon y procesamiento de datos el encuestador
debera verificar que los datos recolectados “sean precisos, completos,

correctos y compatibles con la tabulacion”. (Jany, 2009, pag. 221)
3.9.1.2 Disefio muestral
La poblacion objetivo esta conformada por los habitantes de la ciudad de Quito
comprendidos entre los 20 hasta los 44 afos, pertenecientes al nivel

socioeconémico C+ y B, de acuerdo a la clasificacién del INEC.

Tabla 12 Marco muestral

Marco muestral Porcentaje  Total
Poblacion urbana de
Quito 1.658.809
Poblacion de 20-44 afios 40,00% 663.524
NSE: C+,B 34,00% 225.598

Tomado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2011 ; Municipio de
Quito.

Para obtener el detalle de los porcentajes correspondientes al rango de
poblacion y de nivel socio-econdmico por favor dirigirse al anexo 15.

Tamafio muestral

El procedimiento de muestreo utilizado es el muestreo probabilistico aleatorio
simple el cual “selecciona de manera aleatoria el nUmero de elementos que van
a integrar la muestra” (Jany, 2009, pag. 141) siempre y cuando cumplan con las

caracteristicas de segmentacion.
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Se ha considerado un nivel de confianza del 95%, una poblacion total
correspondiente a 225.598 habitantes; los demas parametros estadisticos se
muestran en la tabla 13.

Tabla 13 Célculo de la muestra
Valor Significado
Estadistico normal estandar con un nivel de
Z= 1.96 confianza al 95%
p= 0.7 Proporcion que responde afirmativamente
g= 0.3 Proporcion que responde negativamente

N= 225.6 Tamafo de la poblacion
e= 0.05 Error en la estimacion

Ecuacion 2

Z&*(pxq)*N
2

TR D+ Zr (0
2

1.962 * (0.7 * 0.3) * 225598

™= 0.052 « (225598 — 1) + 1.962 « (0.7 * 0.3)

n= 322

Al aplicar todos los parametros estadisticos en la formula para determinar el
tamafio muestral, se obtiene un total de 322 personas que deberan ser

encuestadas con el fin de obtener datos representativos de la poblacién.

3.9.1.3 Modelo de la encuesta

El modelo de encuesta se muestra en el anexo 16. Ademas, la tabla 14 indica la
distribucion geogréafica del levantamiento de informacion. Las encuestas
realizadas en centros comerciales se realizaron los fines de semana en el horario
de 11:00-19:00, en las universidades de 10:00 a 22:00, en las empresas de 8:00
a 18:00 y en el Centro de Educacion Continua de 16:00 a 18:00.
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Tabla 14 Dispersion geogréafica del levantamiento de la informacion
Lugar Ubicacion

Empresa Novartis Av. Amazonas N37-29 y UNP
Empresa Guerreo Marin & Asociados Av. Mariscal Sucre y Raul Padilla
Centro de Educacion Continua CEC Baguedano y Reina Victoria
Universidad de Las Américas-UDLA Av. de los Granados E12-41 y Colimes

Universidad Catdlica del Ecuador Mariscal Sucre s/n
Universidad San Francisco de Quito Av. Diego de Robles y Via Interoceanica
Centro Comercial Ifiaquito Av. Amazonas N36-152 y Naciones Unidas

Centro Comercial Quicentro Shopping Av. Naciones Unidas y 6 de Diciembre
Centro Comercial Condado Shopping Av. Mariscal Sucre y La Prensa

Centro Comercial Quicentro Sur Avenida Morén Valverde y Quitumbe
Parque El Ejido Av. 6 de Diciembre, Tarqui y 10 de Agosto.
Resultados:

P1: Ocupacién

Segmentar a los encuestados por su ocupacion permitird conocer sus patrones
de consumo; en este caso el 35% de los encuestados son estudiantes, seguidos
de las personas que estudian y trabajan con un 33%, mientras que el 32%
corresponde empleados publicos o privados. Las estrategias de marketing

estaran dirigidas a estos segmentos.

m Estudiante

® Empleado
publico/privado

® Estudiante y
empleado

Figura 18 Ocupacion

P2: ¢Con qué frecuencia consume alimentos fuera de su casa?
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El 92% de las personas consumen alimentos fuera de su hogar por lo menos una
vez ala semanay de ellas, el 38% lo hace todos los dias, lo cual resulta favorable

para este plan de negocios.

8% __ 0,03% m Todos los dias

m Una vez por semana
31% Varias veces a la semana
®m Una o dos veces al mes

= Nunca

Figura 19 Frecuencia de consumo

En la figura 20 se observa que 94% de los estudiantes universitarios consume
alimentos fuera de casa por lo menos una vez a la semana y de ellos el 39% lo
hace todos los dias, por lo que este segmento resulta atractivo. De igual forma,
la figura 21 muestra que de los empleados publicos o privados, el 92% se
alimenta fuera de su casa al menos una vez a la semana, mientras que el 39%

lo hace todos los dias.

Otro segmento que resulta atractivo es el de personas que estudian y trabajan a
la vez, ya que el 89% consume alimentos fuera de su hogar al menos una vez

por semana y de ellos el 34% lo hace todos los dias.

6%

m Todos los dias
m Una vez por semana

Varias veces a la semana

®m Una o dos veces al mes

Figura 20 Frecuencia de consumo en estudiantes
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7% 1%

®m Todos los dias
m Una vez por semana
Varias veces a la semana

m Una o dos veces al mes

= Nunca

Figura 21 Frecuencia de consumo en empleados

m Todos los dias
m Una vez por semana

Varias veces a la semana

m Una o dos veces al mes

Figura 22 Frecuencia de consumo en estudiantes y empleados

P3: Cuando consume alimentos fuera de su casa, ¢qué tipo de comida

prefiere?

El 38% de las personas encuestadas prefiere comida rapida, la segunda opcion
con mayor preferencia es la comida casera con un 32%. La diferencia entre estas
dos opciones es minima, por lo que la comida ofrecida se enfocara en estos dos

conceptos, lo cual es posible gracias al término gourmet.

1%

m Casera
® Rapida
Nacional

u Internacional

m Otra

Figura 23 Nivel de preferencia
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En las figuras 24,25 y 26; se analiza la informacién por cada segmento y se

observa que las preferencias siguen el mismo patron.

10% 1%
9%

m Casera

m Rapida
Nacional

® Internacional

= Vegetariana

Figura 24 Nivel de preferencia en estudiantes

m Casera
m Rapida
Nacional

H Internacional

m Otra

Figura 25 Nivel de preferencia en empleados

m Casera
m R4pida
Nacional

m Internacional

Figura 26 Nivel de preferencia en estudiantes y empleados

P4: Califique del 1 al 7 en orden de importancia (sin repetir valores) los

factores que considera al elegir un restaurante:

La higiene y el sabor y calidad de los alimentos son los dos factores mas
importantes al momento de elegir un restaurante; razon por la cual, el carro de
comida rapida gourmet obtendra su valor agregado a partir del énfasis en estas
caracteristicas. Por otro lado, la ubicacion y la reputacion del lugar no constituyen

factores decisivos; mientras que los factores relacionados con la atencion y
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servicio, ambiente y precio no constituyen factores que el consumidor considera
con tanta importancia como los primeros. En la figura 27 se muestran los

resultados a través de la moda y media de los datos recolectados.

Parametros Moda Media
Higiene 7 5.96

Sabor y calidad de los

alimentos 7 5.84

Ubicacion 1 3.51

Atencién y servicio 5 4.84

Ambiente 4 4.05

Reputacién del lugar 3 3.70

Precio 5 4.09

Higiene
-

Sabor y calidad

Precio .
de los alimentos

Reputacion del

Ubicacion
lugar
. tencion y
Ambiente servicio ——Moda
= Media

Figura 27 Medidas de tendencia central

P5: ¢ Tiene preferencia por algun restaurante especifico?

La mayoria de encuestados no tienen preferencia por algun restaurante en
especifico, lo que permite crear estrategias para captar y fidelizar a este tipo de
clientes. Lo mismo se evidencia al analizar los tres segmentos, llegando a la
conclusién que los estudiantes universitarios son los mas indiferentes en cuanto

a la eleccién de un lugar para comer.
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mSi
= No

Figura 28 Preferencia por un restaurante especifico

mSi
mNo

Figura 29 Preferencia de los estudiantes por un restaurante

mSi
mENo

Figura 30 Preferencia de los empleados por un restaurante

‘ m Si mNo

Figura 31 Preferencia de estudiantes y empleados por un restaurante

P6: ¢ Qué tan atractiva le parece laidea de consumir comida rapida gourmet
ofrecida en un carro que circule por la ciudad?

Utilizando una escala ordinal se obtuvo que a la mayoria de personas
encuestadas les resulta atractiva la idea de consumir comida rapida gourmet en

un carro, con un 39% de aceptacion. Mientras que al 27% le parece muy atractiva
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y al 23% algo atractiva. Estas cifras favorecen al plan de negocios considerando
gue comprende un concepto de negocio nuevo y diferente.

8% 3%

= Muy

m Atractiva
23% Algo
m Poco

= Nada

Figura 32 Atractivo del carro de comida

5% 2%

m Muy

m Atractiva
29% Algo

m Poco

= Nada

Figura 33 Atractivo en los estudiantes

119% 3%

= Muy

m Atractiva
Algo

m Poco

= Nada

15%

Figura 34 Atractivo en los empleados

o5 2%
8% = Muy

H Atractiva
24% Algo
m Poco

= Nada

Figura 35 Atractivo en estudiantes y empleados
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P7: Entre qué rango de precios estaria dispuesto a pagar por consumir

platos gourmet ofrecidos en un auto de comida rapida

El 48% de los encuestados estaria dispuesto a pagar por la comida rapida
gourmet un rango de precios comprendido entre $4 y $5,99 y el 39% pagaria
hasta $3,99. Esto representa un referente en cuanto a los precios que deberan

tener los productos.

® Hasta 3,99

m4-599
6-7,99

m Mas de 8

Figura 36 Rango de precios

6% 1%
m Hasta 3,99

m4-599
6-7,99
m Mas de 8

Figura 37 Precios-Estudiantes

3%
m Hasta 3,99

m4-599
6-7,99

m Mas de 8

Figura 38 Precios-Empleados
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1%

12%
®m Hasta 3,99

m4-5,99
6-7,99
mMas de 8

Figura 39 Precios-Estudiantes y empleados

P8: ¢Con qué frecuencia usaredes sociales (Facebook, Twitter, Instagram,

etc.)?

El 76% de los encuestados usan redes sociales diariamente lo cual permitira
usar estos medios para generar una comunicacion directa y permanente con los
consumidores y clientes. Al analizar cada segmento se aprecia que las redes
sociales son un buen medio de comunicacion considerando que la mayoria las

usa diariamente.

m Diariamente

B Semanalmente
Mensualmente

® Nunca

Figura 40 Uso de redes sociales

m Diariamente

E Semanalmente
Mensualmente

m Nunca

Figura 41 Uso de redes sociales en estudiantes
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4%

9%

m Diariamente

® Semanalmente
Mensualmente

= Nunca

Figura 42 Uso de redes sociales en empleados

4% 0%

15%

m Diariamente

® Semanalmente
Mensualmente

® Nunca

Figura 43 Uso de redes sociales en empleados y estudiantes

P9: ¢ Posee usted un teléfono inteligente o Smartphone?

El 81% de las personas encuestadas poseen un teléfono inteligente lo que
permite establecer una comunicacién directa e inmediata con los clientes y
consumidores, permitiéndoles principalmente conocer la ubicacion del carro de
comida. Los resultados no varian al realizar un andlisis de los datos de cada

segmento ya que entre el 78% y 86% posee celulares de este tipo.

19%

81%
=Si =No

Figura 44 Smartphone
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u Si
mNo

Figura 45 Smartphone-Estudiantes

mSj
mNo
Figura 46 Smartphone-Empleados
14%
EmSj
= No

Figura 47 Smartphone- Empleados y estudiantes

3.10 Tamafo del mercado

En base a los resultados de la investigacion de mercados se calculara la
demanda potencial. En primer lugar se cuantificara el nUmero de personas que
consumen comida rapida fuera de sus hogares y que les resulta atractiva la idea
de consumir comida rapida gourmet en un carro que circula por la ciudad. Por lo

tanto:
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Mercado objetivo 225.598
Personas que no consumen
(0,03%) alimentos fuera de su hogar 68
Total 225.530
38% Consumidores de comida rapida  85.702
96% Aceptacién de la idea 82.273

Sin embargo, como se menciond en el capitulo 2, el total de la industria recibe
ingresos de apenas $26.013 anuales, lo que significa que la oferta actual Quito
es casi inexistente o nula, y por lo tanto la demanda insatisfecha es alta. Por
estas razones, se consideré6 a la capacidad productiva como principal

determinante del nivel de ventas.

3.11 La competenciay sus ventajas

Myrick (2012) afirma que “un buen ejemplo de competencia directa...es otro
carro de comida rapida o un restaurante casual que venda el mismo estilo de
comida” (pag. 45, traduccion propia). En el caso de Truck 'n” Cheese este tipo
de competencia la conforman los establecimientos que ofrecen productos con
una propuesta de valor basada en la calidad, entre los principales competidores
estan:

e Quiznos: Es una franquicia estadounidense establecida en el Ecuador desde
el 2011. Su principal estrategia consiste en ofrecer platos preparados con
ingredientes de la mejor calidad promoviendo un estilo vida mas saludable;
esta “disenada para atender la demanda de los consumidores actuales que
buscan una alternativa de comida rapida con buen sabor y fresca” (Quiznos,
2014, péarr.8). En Quito estan ubicados en la Republica de El Salvador, en el
Condado, Cumbaya y Tumbaco, su menu es variado y ofrece principalmente
ensaladas, sopas, postres y sanduches. Los platos se destacan por ofrecer
opciones variadas y personalizadas, ajustandose a los gustos y preferencias
de los consumidores; en el anexo 17 consta un detalle de los principales
productos que conforman el portafolio de la empresa. En cuanto a sus

estrategias de marketing, Quiznos promociona sus combos y platos nuevos
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a través de cupones de descuento y redes sociales, incentiva el consumo de
platos especificos a través de promociones diarias y mantiene alianzas
estratégicas con empresas como Tattoo y Fybeca para ofrecer mayores
beneficios a sus clientes. El rango de precios va de $1,99, que es el precio
del sanduche basico hasta los $9 por los sanduches premium. Como principal
debilidad se puede mencionar que el alcance de Quiznos a mas
consumidores es bajo por los escasos locales en la ciudad.

e Subway: Es una cadena de comida r4pida estadounidense que se destaca por
su producto estrella, los sanduches, pero ademas ofrece ensaladas, wraps,
postres y bebidas. Sus productos destacan por su calidad, sabor y variedad,;
los consumidores pueden armar sus sanduches de acuerdo a sus
preferencias personales. “Subway, se enfoca en ofrecer a sus clientes cuatro
diferenciales: un excelente producto, un excelente servicio, un local atractivo
y limpio, y excelente valor” (América Economia, 2014, parr. 6). En el Ecuador
hay 49 locales de los cuales 25 estan ubicados en Quito, en la figura 48 se
detalla la ubicacion de cada uno de ellos. En relacion con las estrategias de
promocion de ventas, Subway aplica constantemente 2x1 y descuentos en
diferentes combos; adicionalmente ofrecen un sanduche basico a un precio
bajo con el fin de generar un mayor volumen de ventas. Los precios de los
principales productos van de $2,00 hasta $11 dependiendo del tamafio del
sanduche y de sus ingredientes, en el anexo 18 se detalla el precio de los

productos principales.
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Av. Interoceanica Km121/2y

Av. Amazonas E4-122

Av. Interocednica OE4-99 y Eloy Alfaro

Scala Shopping-Cumbaya Hotel Mercure Plaza Medicity
Av. Amazonas N36-153 y NNUU Manuel Cordova Galarza Km 3 1/2 Av. América S/N y Voz Andes
Centro Comercial Ifiaquito CCI Plaza Equinoccial Local 5 Local 103-PB

Av. Repiblica A5-03 y Eloy Alfaro
Ed. Maria Victoria

Av. Amazonas N42 - 124
Local SUBWAY - PB

Av. Amazonas N31-150 y Mariana
Local SUBWAY - PB

Av. 6 de Diciembre y Gaspar de Villaroel
Local 1 Petrocomercial

Av. Al Pargue y Alonso de Torres
CC El Bosque - Patio de Comida

Av. Portugal E9-116 y Republica
Local SUBWAY Edificio Coral

Av. Naciones Unidas y 6 de Diciembre

Reina Victoria N24-151 y Calama

Pasaje Ay Via Interoceanica

Quicentro Shopping PB - Restaurante SUBWAY Paseo San Francisco - Local-4B
Av_ Brasil 941 y Mariano Echeverria Av. Republica del Salvador y NNUU Av. 6 de Diciembre N26-262y O
SUBWAY Sorbetto Edif. Marquis Plaza PB Local SUBWAY

Eugenio Espejo -Via Tanda Km 2
Plaza del Rancho CC y Negocios

Av. 12 de QOctubre N24-739
Edficio Torre Boreal PB

Calle Sucre Oe 459 entre
Venezuela y Garcia Moreno

Av. Granados E-12-79
e lsla Marchena - Local # 5

Pedro Vicente Maldonado
El Recreo
Calle Isla Santa Clara y Av.
Gnrl. Rumifiahui Local # 2-240

Eloy Alfaro N45 - 100
y de las Higueras

Figura 48 Ubicacion de los establecimientos Subway
Tomado de Subway, 2014

e Hamburguesas EIl Corral: Cadena de comida rapida originaria de Colombia,
su producto estrella son las hamburguesas. Su propuesta de valor es
“satisfacer gustos, expectativas y necesidades con una excelente calidad”
(El Corral, 2014). Su portafolio de productos consta de wraps, sanduches,
ensaladas, hot-dogs y postres; las hamburguesas se destacan por su sabor
particular ya que son preparadas a la parrilla 'y a la plancha. En Quito estan
en los siguientes centros comerciales: San Luis Shopping, Mall El Jardin,
Centro Comercial ElI Bosque, Quicentro Shopping, Paseo San Francisco.
Ademas, existen un local en la Av. Isabel la Catélica y Cordero y en la Av.
Almagro y Orellana. El rango de precios esta entre $4.00 y $12.00. En cuanto
a su estrategia de promocion de ventas, no ofrecen combos ni descuentos
pero su presencia en redes sociales es buena, permitiéndoles promocionar
nuevos productos con mayor rapidez. En el anexo 19 se mencionan los

productos principales y sus ingredientes.

A continuacion se detallan las fortalezas y debilidades de estos establecimientos
y su presencia en las redes sociales medidas por la cantidad de likes en sus

paginas de Facebook.
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Tabla 15 Presencia en redes sociales

Establecimiento Me Gusta en Facebook
Subway 32574
Hamburguesas EIl Corral 14295
Quiznos 11212

Tabla 16 Fortalezas y debilidades de Quiznos

Fortalezas Debilidades
Respaldo de una marca internacional Escasos locales en Quito
No esté posicionado como el top of
Amplio portafolio de productos mind
Mantiene alianzas estratégicas Baja participacion en redes sociales

Precios competitivos desde $1,99
Lanzamiento frecuente de nuevos
productos

Productos para el segmento infantil

Personalizaciéon de los platos
Posicionamiento como una marca de
calidad

Tabla 17 Fortalezas y debilidades de Subway

Fortalezas Debilidades
Escaso portafolio diferenciado de
Respaldo de una marca internacional productos

Alta calidad y variedad de productos

Precios competitivos desde $2,00
Posicionamiento fuerte

Amplia cobertura en la ciudad, varios locales
Top of mind en los consumidores
Personalizacién de los platos

Fuerte presencia en redes sociales

Tabla 18 Fortalezas y debilidades de El Corral
Fortalezas Debilidades

Respaldo de una marca sudamericana Pocas estrategias de promocién de ventas
Escaso portafolio diferenciado de
Productos de alta calidad productos

Menu variado Bajos niveles de inversion publicitaria.
Cobertura media en la ciudad
Personalizacion de los platos
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3.11 Conclusiones generales de la investigacion

e Los principales factores que influyen en el consumo de comida rapida son
el tiempo y costo.

e La higiene y el sabor y la calidad de los alimentos son las caracteristicas
mas importantes al momento de elegir un lugar para alimentarse.

e La comida callejera es considerada como poco higiénica, de calidad
inferior y de bajo costo.

e Es fundamental proyectar una imagen de higiene que genere confianza
entre los consumidores y que contribuya con la implementacion del
concepto gourmet del negocio.

e Al incluir el término gourmet, es importante que los productos transmitan
constantemente su valor agregado a través de la imagen, presentacion,
sabor y calidad de sus ingredientes.

e Los precios deben estar en un rango medio-bajo ya que Truck 'n” Cheese
no cuenta con las instalaciones y servicios de los restaurantes comunes.

e Es necesaria la incorporacién de platos de comida saludables.

e Este modelo de negocio permite adaptarse a los habitos de consumo y
tendencias cambiantes de la industria.

e Los oficinistas y estudiantes universitarios estan dispuestos a consumir
comida rapida gourmet ofrecida en un vehiculo ya que constituye una
alternativa innovadora para la hora de alimentarse.

e Este segmento se alimenta afuera de su hogar la mayoria de veces y
prefiere la comida rapida.

e El horario de atencion debe ser durante el dia, principalmente, a horas de
almuerzo y a media mafiana y tarde.

e Las redes sociales son el medio idoneo para fomentar las relaciones y la
comunicacién con los consumidores, constituyen una herramienta
importante para la implementacion de las estrategias de marketing.

e La competencia esta conformada por establecimientos que pertenecen a

cadenas internacionales de comida rapida con una propuesta de valor
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basada en la calidad, considerando que en Quito no existen carros de
comida como Truck 'n” Cheese.
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CAPITULO IV

4. Plan de marketing

4.1 Estrategia general de marketing

La estrategia general de marketing se basa en la estrategia genérica de
diferenciacion. Su funcién es revolucionar conceptos y que estos sean percibidos
como un valor agregado al momento de consumir los productos ofrecidos. Asi,
al ofrecer productos superiores en cuanto a calidad, higiene, contenido
nutricional y presentacion se lograrda alcanzar un posicionamiento entre el
mercado objetivo que aprecia estas caracteristicas y que esta dispuesto a pagar
por ellas. “Los clientes cada vez estan dispuestos a pagar mas por comidas
rapidas preparadas con ingredientes de calidad. Los clientes quieren comida que
no solo sea agradable al paladar, sino que también los haga sentirse bien”
(David, 2008, pag. 179).

Parte fundamental de esta estrategia se basa en la inclusion del término
gastrondmico comida rapida gourmet y de su canal de distribucion directo.
Ademas, se busca generar y transmitir una cultura corporativa que motive a los
empleados y consumidores a sentirse identificados con la empresa y asi crear

una relacion cercana con todos los grupos de interés.

4.2 Estrategia de producto

Ofrecer productos gourmet, saludables, frescos, preparados con estrictos
estandares de higiene y con ingredientes de calidad, con una presentacion
llamativa y que facilite su consumo en cualquier lugar, con la temperatura ideal

al momento de servirse.
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Los consumidores tendran la opcién de elegir entre platos preparados con papas
cocinadas o fritas, debido a su necesidad de consumir productos mas
saludables, lo cual se determiné en la investigacion de mercados. Por otro lado,
los nombres de los productos seran cortos y de facil recordacion, la mayoria de
ellos incluiran el término cheese debido a que contienen queso como ingrediente

principal y de esta manera se relacionaran con el nombre del carro de comida.

Considerando la importancia de contar con un menu variado, cada afio se
incluirdn nuevos productos, muchos de los cuales seran variaciones de los
originales. Para esto se realizara un analisis anual de la linea de productos en
base a su ciclo de vida, manteniendo los productos estrella y vaca lechera y
modificando o reemplazando por nuevos, los productos interrogante y perro.
Ademas, en las redes sociales se estableceran campafias que alienten a los
consumidores a elegir sus platos preferidos y a sugerir nuevos platos o

combinaciones.

Los empaques usados seran ecoldgicos, y facilitardn el consumo de los
productos en cualquier lugar. La marca de los productos estara visible en cada
uno de ellos para que el consumidor logre asociar Truck ‘n” Cheese con el
delicioso sabor y calidad de los productos, ademas existird un cédigo QR con el
objeto de facilitar el acceso a la pagina web. Por favor, dirigirse al anexo 20 para

ver los diferentes empaques.

A continuacién se describen rapidamente los productos ofrecidos a lo largo de

cinco afos, tomar en cuenta que cada plato estara acompafiado de una gaseosa.

e Teriyaki ‘'n” Cheese: consiste en una pechuga de pollo marinada en salsa
teriyaki, vino y miel; se sirve sobre un waffle.

e Tocino 'n” Cheese: sanduche triple preparado con tocino, queso, lechuga,
tomate y salsa ranch.

e Lomo 'n” Cheese: sanduche de lomo y queso derretido, con salsa ranch.
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e Roast Beef 'n° Cheese: hamburguesa con carne, champifiones y queso
derretido.

e Waffle 'n” Cheese: se trata de un sdnduche de tocino, tomate, lechuga y queso
preparado en un waffle.

e Burrito Teriyaki ‘n” Cheese: burrito hecho con pechuga de pollo teriyaki con
queso y lechuga.

¢ Nuggets de pescado: son dedos de pescado frito acompafiados de limon y
papas fritas o cocinadas.

e Chili Cheese: son papas fritas o cocinadas con chile, servidas con queso
mozzarella derretido y orégano.

e Papas 'n” Cheese: papas cocinadas o fritas, con queso mozzarella y orégano.

e Nutellita: won ton frito relleno de nutella.

4.3 Estrategia de precios

El objetivo de esta estrategia es el liderazgo en la calidad ya que busca mantener
una posicion competitiva fuerte basada en la calidad superior de los productos.
Por lo tanto, se adoptara la fijacién de precios basada en el valor “que consiste
en conseguir clientes leales cobrando un precio relativamente bajo por una oferta
de gran calidad” (Kotler & Lane Keller, 2006, pag. 447).

A continuacion se detallan los precios de los productos, los cuales consideran la
demanda elastica del producto, la estructura de costos de la empresa, los precios
de la competencia y la informacién recopilada en la investigacion de mercados.
El modelo mévil del negocio también fue considerado ya que al no ofrecer las
instalaciones y el servicio de los restaurantes tradicionales los precios deben ser
inferiores. El incremento de precios se fijara de acuerdo a la inflacién, a cambios

en la demanda y en base a la estrategia de precios de los competidores.
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Tabla 19 Precio de los productos

Producto Precio
Teriyaki 'n” Cheese $ 285
Tocino 'n” Cheese $ 255
Lomo "'n” Cheese $ 2,99
Papas fritas 'n” Cheese $ 1,50
Papas cocinadas ‘'n” Cheese $ 1,50
Nutellita $ 040
Chili Cheese con papas cocinadas $ 2,25
Chili Cheese con papas fritas $ 225
Roast Beef $ 3,00
Waffle ‘'n” Cheese $ 225
Burrito Teriyaki 'n” Cheese $ 2,00
Nuggets de pescado con papas fritas $ 1,99
Nuggets de pescado con papas cocinadas $ 1,99
Bebidas $ 0,25

4.4 Estrategia de distribucion

Ofrecer los productos a través de un canal de marketing directo constituye el
principal concepto diferenciador del plan de negocios y permite la creacion de
una relacion directa con los clientes. Las principales zonas de ubicacion del carro

de comida rapida gourmet seran:

Universidades:

e Universidad de las Américas
e Universidad Catélica de Quito

e Universidad San Francisco

Sector de oficinas:

e Av. Amazonas

e Av. Naciones Unidas
e Av. Los Shyris

e Av. 6 de diciembre

e Av. Republica de El Salvador



Escenarios deportivos:

e Estadio Atahualpa

e Coliseo Rumifahui

e Estado de Liga

¢ Ruta del Chaquifidn-Cumbaya
e Ciclopaseo

e Parque La Carolina

e Parque Metropolitano
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A partir del sexto afio de operacion se aumentara la cobertura de la demanda

total a través de la concesion de franquicias a nivel provincial las cuales contaran

con detallados contratos legales acerca del estricto seguimiento de las politicas

internas de la empresa y sus procedimientos.

4.5 Estrategias de comunicacioén

Los objetivos descritos a continuacion se basan en una estrategia pull o de
estimulo de la demanda y buscan principalmente conseguir un brand equity.

e Demostrar la superioridad del producto para atraer a personas que no

consumen comida rapida y para estimular a los que ya son consumidores a
adoptar la tendencia de comida rapida gourmet. Serd medido a través del total
facturado en el primer trimestre.

Al final del primer afio alcanzar una participacion de mercado del 2% en la
industria de la comida rapida.

Darse a conocer entre el 40% de estudiantes universitarios y 30% de
oficinistas, en el plazo de un afio y crear en el 60% de ellos conviccion e
intencion de compra.

Aumentar el nUmero de transacciones en un 30% anual.

Durante el primer trimestre, fomentar la conciencia y el conocimiento de la

marca.
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4.5.1 Publicidad

John Maloney considera que los compradores esperan una recompensa de cada
producto y que esta puede ser de cuatro tipos: racional, emocional, social o de
satisfaccion del ego (Kotler & Lane Keller, 2006, pag. 544). En este caso se

busca llegar a los consumidores mediante las recompensas:

¢ Racionales: Calidad, sabor, higiene, costos bajos.
e Emocionales: Innovacion, diversion, originalidad, jovialidad.

e Sociales: De pertenencia, amor, amistad.

Dentro de las estrategias estan:

e Crear un sitio web interactivo, con informacion referente a la empresa,
productos ofrecidos, descuentos, ubicacion; con un espacio en el que los
consumidores den sugerencias y recomienden nuevos lugares en los que les
gustaria disfrutar de los productos. Esto sera reforzado a través de las redes
sociales Instagram, Twitter y Facebook con un espacio para compartir fotos y
videos.

e En las redes sociales se realizaran publicaciones como las siguientes:

Mensaje: Lo gourmet no debe ser aburrido.

Propésito: Mostrar el lado divertido y descomplicado de la comida gourmet.
Escenario: Formal, elegante, aburrido, complicado, muestra varios cubiertos
dificiles de usar, contrarrestado con lo simple, divertido, informal, facil,

descomplicado y delicioso de Truck 'n” Cheese.

Mensaje: Motivacionales, positivos, divertidos que sigan las tendencias de
las redes sociales.

Propésito: Que los seguidores compartan las publicaciones en sus perfiles
de redes sociales para difundir la marca.

Contenido: Una imagen original y colorida deseando una buena semana. Por

favor al anexo 21 para observar los modelos de publicaciones.
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Mensaje: La comida gourmet no debe ser costosa.

Propdsito: Posicionarse en la mente de los consumidores como una
alternativa poco costosa al comparase con los restaurantes gourmet
tradicionales y asi generar una eficiente percepcion de costos.

Contenido: Hombre vestido elegante, lavando platos del restaurante porque
no pudo cancelar su cuenta por ser demasiado costosa. Su pareja lo deja,
aparecen piernas entrelazadas en una cama y en el suelo los empaques de
Truck ‘n” Cheese. En la imagen aparece el siguiente mensaje “Su noche no

termin6 como él deseaba, pero la de ellos si. Elige Truck 'n” Cheese.”

4.5.2 Ventas personales

e Capacitar al personal que se encuentra dentro del auto de comida para que
establezcan relaciones con cada uno de los consumidores a pesar del
reducido tiempo de interaccion (maximo 5 minutos) ofreciendo mas productos;
manteniendo siempre un nivel de atencién cordial y en lo posible,

personalizada.

4.5.3 Promocion de ventas

Considerando el ciclo de vida de los productos y las temporadas de ventas se

ofreceran los siguientes incentivos de compra:

e Cupones: Ofrecidos periédicamente en las redes sociales para reclamar una
bebida o una porcién de papas gratis con el fin de dinamizar las ventas, captar
clientes y aumentar la cantidad de seguidores en las redes sociales.

¢ Premios: Regalar gimmicks como llaveros y pins con la imagen de la marca
por la compra de los productos nuevos, es una manera dar a conocer a la
marca y a la nueva tendencia de comida rapida gourmet entre los

consumidores y clientes potenciales.
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e Concursos: Fotos y videos originales de los clientes consumiendo sus platos

preferidos seran premiados y también aquellos que recomienden a mas

personas unirse a la pagina de Facebook y Twitter.

4.5.4 Relaciones publicas

e Conseguir inserciones con formato de reportajes en revistas con un alto

grado de credibilidad como Lideres, Revista UDLA, entre otras.

e Dar conferencias referentes a temas de emprendimiento en universidades.

e Aparecer en blogs de emprendimiento y de comida.

e Generar identidad visual a través de los uniformes, slogan, gimmicks, logos,

imagen del carro, tarjetas de presentacion, etc.

4.6 Tactica de ventas

Con el fin de aumentar la cantidad de items facturados por transaccion se

adoptara la filosofia de ventas de la mezcla de mend como se muestra en la
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figura fomentando por cada compra el consumo de un plato principal, una bebida

y el postre.

Principal

/ \

fiems <) Bebida

Figura 51 Mezcla de menu

Otras tacticas empleadas consisten en concentrarse en vender principalmente
los items de alto margen. De esta manera serd posible influenciar las ventas a
través de la mezcla de menu. Adicionalmente, se construira una base de datos
con la informacion proporcionada en facturas y redes sociales, la cual sera
actualizada trimestralmente. Estas tacticas seran implementadas tomando en

cuenta las siguientes consideraciones:

e Comunicar a los colaboradores acerca de la importancia del papel que
desempenian.

e Entregar incentivos y recompensas por los resultados obtenidos.

e Dar a conocer periédicamente los objetivos planteados, las estrategias y
tacticas empleadas, el progreso y los resultados alcanzados.

4.7 Politica de servicio al cliente

El objetivo de la politica es brindar un trato cortés, eficiente, rapido y de alta
calidad en servicio y atencion; para que el cliente reciba una buena imagen y se

sienta a gusto.
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Las siguientes politicas se aplican en el caso de cajeros y cocineros

multifuncionales, debido a que mantienen una relacion directa con el cliente:

Estar listos el momento en el que llegue el cliente y mantener contacto visual.
No abandonar el puesto de trabajo sin previa autorizacion.

Con una sonrisa agradable, saludar cortésmente al cliente.

Al momento de tomar la orden, si se observa que el cliente esté indeciso se
debe orientarlo de manera sugestiva y cordial hacia el producto que conste en
el plan de ventas.

Inmediatamente pedida la orden, comunicar al equipo de trabajo para
adelantar su preparacion. Tomar en cuenta que el tiempo maximo de espera
debe ser de siete minutos.

Sugerir productos que armonicen con la orden del cliente, sin obligarlo o
presionarlo.

En tono agradable comunicar al cliente el valor de la compra e invitarlo a que
se una a las redes sociales. Es importante que al hacerlo se demuestre una
expresion sincera y de complacencia por haber preferido Truck 'n” Cheese.
En el caso de que exista alguna queja con el pedido, se debera pedir disculpas
y ofrecer un postre o bebida gratis; es necesario registrar el reclamo y
notificarlo para evitar futuros errores.

En las redes sociales se pedira a los clientes realizar una evaluacion
operacional llamada CSL evaluando los pardmetros de: Calidad, Servicio,

Limpieza.

4.8 Control y evaluacion

e Para medir la eficacia de los esfuerzos de marketing se realizaran grupos de

enfoque y pruebas de recordacion en el primer trimestre de operacion del
negocio. Posteriormente, se los llevara a cabo de manera semestral y de
acuerdo a los resultados presentados los objetivos seran estudiados y de ser

necesarios, replanteados.
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¢ Recolectar y analizar los datos referentes al promedio por factura y nimero
de transacciones, obtenidas de la caja registradora para medir la efectividad
de las estrategias de promocion de ventas y controlar la rentabilidad. Las

férmulas empleadas seran:

NT *PF=V PF = IF*PP

Donde:

NT= Numero de transacciones
PF= Promedio de factura
IF=items por factura

PP= Precio promedio
V=Ventas

e Realizar un calendario de planeacién y control que permita realizar un

seguimiento de las ventas de acuerdo a las estrategias y tacticas empleadas.

Enero Febrero Marzo
Mix de Marketing/ Tactica
de ventas
Objetivo  Real Objetivo  Real Objetivo  Real
Ventas
NUmero de transacciones
Promedio de factura
Incentivos al personal

Figura 52 Calendario de planeacion y control

e Realizar un analisis posterior a la implementacién del plan de marketing en
el que consten las ventas reales vs los costos reales y que refleje la utilidad
incremental.

e Se estudiara el impacto operacional para identificar cualquier aspecto

negativo y se lo presentara en un informe de control.
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CAPITULO V

5. Disefio y planes de desarrollo

5.1 Condiciones para el lanzamiento, dificultades y riesgos

Al tratarse de un modelo de negocio nuevo y dado que las barreras de entrada
son bajas, es fundamental empezar la operacion del negocio lo mas pronto

posible.

La principal condicion a considerarse para el lanzamiento del carro de comida
rapida gourmet es la estabilidad politica, econdmica y legal del pais ya que al

existir cambios, es posible que se presenten las siguientes dificultades y riesgos:

e Disminucién de la demanda.

¢ Eliminacién de permisos de circulacion y operacion.

Estos son los principales cambios que afectarian de manera importante la
implantacion del negocio. En el primer caso es posible recurrir a estrategias de
marketing para controlar la depresion de la demanda considerando que la
alimentacion constituye una necesidad béasica. Sin embargo, al existir una
alteracion de las politicas y leyes municipales en cuanto a permisos de
circulacion y operacion, resulta imposible el funcionamiento del negocio ya que

uno de los conceptos diferenciadores es el cumplimiento de las normas.

5.2 Mejoramiento del producto y nuevos productos

Se ampliard el negocio con la inclusibn de nuevos carros que circulen por
diferentes rutas, llevando los productos cada vez a mas personas. Ademas, se
creara una linea de platos saludables, tomando en cuenta la necesidad de los

consumidores de adoptar habitos de consumo sanos, tal como se determind en
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la investigacion de mercados. También se evaluara la implementacion de

servicio de catering a largo plazo.

5.3 Costos de desarrollo proyectados

Si el cambio de productos o la creacidbn de nuevos, implica inventario en
magquinaria y equipos se considerara esta variable, buscando siempre una

ampliacion de los nichos de mercado y con esto generar mayor rentabilidad.

5.4 Propiedad Intelectual

Con el fin de proteger la propiedad intelectual se registrard, a través del IEPI, el
derecho de marca y de nombre comercial. Con esta medida, se busca mantener
los derechos exclusivos sobre los mismos y evitar que la competencia tome

ventaja del posicionamiento de la empresa en el mercado.
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CAPITULO VI

6. Plan de operaciones y produccion
6.1 Estrategia de operaciones
Alcanzar economias de escala gracias a la implementaciéon de tecnologia
avanzada, controles de calidad para evitar desperdicios y elaboracién de
manuales y politicas con normas técnicas para conseguir productos
estandarizados de alta calidad. Todos los productos seran elaborados por la
empresa a excepcion de los empaques y materia prima para lo cual se requeriran

los servicios de terceros.

6.1.2 Flujograma general
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- Jefe de cocina, polifuncional e B
Neg:zfa'gb%ara Transporte materia prima Salida del carro | Agﬁmge
~
/ No

al caro

|

Busqueda|_y, [ Abri restaurante

lugar

No hay el necesario
para la operacion

Revision de inventario

[Gerenle General, jefe de cocina ]__
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Correcto ‘
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Transporte a bodega
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Figura 53 Flujograma general
Programa: IHMC Cmap Tools, 5.05.01

6.2 Ciclo de operaciones

A continuacion se detalla el manual de operacion de un plato principal y uno
secundario. Por favor, dirigirse al anexo 22 para observar el procedimiento de
elaboracién de todos los productos; cabe recalcar, que las recetas se realizaron

en base a una porcion.

6.2.1 Platos principales
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Pollo Teriyaki ‘n” Cheese
Manual de preparacion
Objetivo:
Elaborar un pollo teriyaki de alta calidad en su sabor y presentacion, cumpliendo
con los procedimientos para optimizar su preparacion, obteniendo jugosidad en
su interior, que esté totalmente impregnado del sabor y permita un consumo
mayor por parte de los consumidores.
Equipo e implementos:

e Recipiente plastico

e Olla pequeia de acero inoxidable

e Refrigerador

e Congelador

e Cuchillo
e Pinzas
e Horno

e Batidor manual

e Wafflera

e Papel aluminio

e Warmer

e Cuchillo

e Envase de miel

e Cocina

e 2 Recipientes de acero inoxidable
e Batidora manual

e Cucharén



Lista Ingredientes:

10 ml de salsa teriyaki
25 ml vino tinto

5 ml miel de panela

200 g de pechuga de pollo.

Agua

Sal y pimienta

Para los waffles:

1,2 oz de harina de trigo
0,03 g de margarina

1 huevo

0,6 oz de leche

Azucar

Sal

Recepcién y almacenamiento:

0N
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Recibir el pedido, el pollo debe ser entregado en estado de congelacién.

Comparar la orden con el pedido y la factura correspondiente.

Verificar la fecha de procesamiento y el nimero de presas.

Aplicar el procedimiento Primero Entra Primero Sale para ingresar las

fundas al congelador. Colocar las fundas con las etiquetas hacia afuera

para identificar la rotacién.

Procedimiento:

Tiempo de coccién: waffle 2,5 min y pollo 11,25 min

Tiempo de preparacion por porcion: 3 min
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1. Con un cuchillo hacer unas pequefias hendiduras en las presas de pollo
y colocar sal y pimienta.

2. Aparte mezclar la salsa teriyaki, el vino tinto, la miel de panela y un poco
de agua.

3. Colocar los pedazos de pollo en la solucién de marinado y refrigerar por
diez horas minimo.

4. Luego, meter el recipiente cubierto con papel aluminio al horno a
temperatura media.

5. Utilizando las pinzas, pasar rapidamente las presas al warmer, aplicando
el sistema PEPS. Verificar que la temperatura sea de 185 grados
Fahrenheit.

6. Almacenar desde la bandeja superior hacia las inferiores. Colocar cada

tanda de coccion que sale del horno en una bandeja (maximo 27 presas).

Para los waffles:

1. Mezclar todos los ingredientes con leche.
2. Dejar reposar la masa.
3. Colocar la masa en la wafflera.

Presentacion:

1. Utilizando pinzas y un cuchillo, desmenuzar en pedazos grandes las
presas de pollo.

2. Colocar en una caja mediana un waffle pequefio y el equivalente a dos
piernas de pollo.
Rociar gotas de miel sobre el pollo y la caja.

4. Adjuntar una servilleta de papel y pincho plastico.

6.2.2 Platos secundarios

Papas ‘'n” Cheese cocinadas
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Manual de operacion

Objetivo:

Implementar una linea de productos cocidos, una alternativa para acompanar
otros platos y obtener el sabor adecuado y la textura ideal, estandarizando su

tamanfo y calidad.

Equipo e implementos:

e Estufa
e Olla
e Cuchillo

e Paleta de palo

e Rallador

Ingredientes:

e 11 oz papas blancas pequerfias
e 7,59 cebolla blanca

e 2 0z queso mozzarella

e 1 caldo de gallina

e 30 g margarina

e Agua
o Sal
o Perejil

Recepcidn y almacenamiento:

1. Almacenar las papas en un lugar fresco y seco.

2. Utilizar el método PEPS para todos los ingredientes.



88

Procedimiento:

Tiempo de preparacion: 1 minuto

Tiempo de coccion: papas 3 minutos

o b~ 0N

Poner las papas en el interior del lavabo y lavarlas refregando
manualmente cada una de ellas. Enjuagarlas y alistarlas para poner en la
olla.

Poner en una olla agua y hacer hervir en la estufa.

Al hervir el agua, agregar las papas lavadas y con cascara.

Agregar sal y ramas de cebolla blanca previamente lavada.
Transcurridos treinta minutos de coccién, insertar un cuchillo en una papa,
hasta alcanzar el nlcleo de la misma para verificar si esta bien cocida.
Caso contrario hervir por diez minutos mas. Es importante mecer las
papas para que la sal se adhiera uniformemente.

Una vez cocida la papa, retirar de la estufa y escurrirlas.

Colocar en un sartén margarina, ranchero, y perejil y saltear las papas.

Presentacion:

1.

Poner cinco papas pequefas en una caja pequefia y acompaifar con un

tenedor desechable y servilleta.

Con el establecimiento de los tiempos de elaboracion, preparacion, empaque y

despacho de los productos se calcul6 el tiempo promedio de cada plato, el mismo

que se detalla en la tabla 20; estos datos se usaron para determinar la mano de

obra requerida y las horas laborables que constan el anexo 23.



Tabla 20 Tiempo promedio de produccion por plato
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Tiempo de
Minutos/ |ensamble empaque

Productos Unidad v despacho
Teriyaki 'n” cheese 2.5 3.5
Lomo ‘'n'cheese 1,61 2,61
A Tocino triple 'n'cheese 1 2
fi Papas cocinadas n'cheese 1 2
a Papas fritas 'n'cheese 1,5 25
Empanadas de nutella 0,67 1,67
1 Tiempo promedio afio 1 1,38 2,38
Chili-Cheese con papas cocinadas 1,6 2,6
Chili-Cheese con papas fritas 16 26
Beef 'n" cheese 3,15 415
Afio 2 Tiempo promedio afio 2 1.63 2,63
Sanduche de Waffle Tocino 'n"Cheese 2.5 3.5
Afio 3 Tiempo promedio afio 3 1,713 2,713
Burrita teriyaki 'n'cheese 1.5 2.5
Ario 4 Tiempo promedio afio 4 1,69 2,69
Muggets de pescado con papas cocinadas 2 3
Muggets de pescado con papas fritas 2 3
Afio 5 Tiempo promedioc afio 5 1.74 2,74

6.3 Requerimiento de equipos y herramientas

El carro de comida rapida se importara desde Texas, Estados Unidos; el nombre

de la empresa proveedora es Kitchen on Wheels; este auto tendra una capacidad

productiva al 100% de 500 unidades diarias, cabe recalcar que esto depende en

gran medida de los equipos instalados, que en el caso de Truck ‘'n” Cheese son

los detallados a continuacion:

¢ Plancha de 48 pulgadas

e Mesa de preparaciéon de sanduches

¢ Warmer

e Wafflera

e Cocina con horno de cuatro estufas

e Congelador

o Refrigerador

e Freidoras

e Aire Acondicionado
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e Extintor

o Extractor de olores
e Sistema de agua

e Sistema de gas

e Instalacién eléctrica

Tomando en cuenta el reducido espacio del vehiculo, se contar4 con una
bodega equipada que servird como oficina, centro de acopio y cocina; los

equipos seran los siguientes:

¢ Frigorifico

e Cocina industrial

e Mesa de acero inoxidable
e Balanza proporcionadora

e Extintor

6.4 Instalaciones y mejoras

6.4.1 Instalaciones bodega Polifuncional

La bodega de 70 m? esta ubicada en la Av. 6 de Diciembre 134 y Sodiro, edificio
“El Capitolio”, séptimo piso, oficina 702, sector La Alameda, la figura 54 muestra

la ubicacién exacta.
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Figura 54 Ubicacioén de las instalaciones
Tomado de Google Maps , 2014

Los factores considerados para elegir esta ubicacion fueron los siguientes:

e Accesibilidad: el edificio se encuentra en una zona estratégica de la ciudad de
Quito.

e Costos: el alquiler de este espacio es de $600 mensuales.

e Seguridad: guardiania permanente.

¢ Disponibilidad de parqueadero

6.4.2 Instalaciones vehiculo

La imagen del vehiculo debe transmitir un concepto de higiene y salubridad para
generar confianza entre los consumidores; por esta razén, el interior del vehiculo
estara conformado por equipos de acero inoxidable, color gris que proyectan una
imagen de pulcritud. En la figura 55 se observa el plano esquematico del vehiculo
entregado por el proveedor Kitchen on Wheels. Ademas en el anexo 25 consta

la cotizacion del vehiculo y sus especificaciones y equipos técnicos.
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Figura 55 Plano de Truck 'n” Cheese
Tomado de Sample drawing of a Mobile Kitchen Food Truck

6.5 Localizacion geogréafica y requerimientos de espacio fisico

La localizacion geogréfica del carro de comida rapida no sera fija; la Direccion
de Comercio Autbnomo de Quito lo considera como un negocio circulante, ya
que esté en varios lugares de la ciudad dando a conocer su ubicacion a través

de redes sociales.

Sin embargo, dado que uno de los objetivos es generar fidelizacion en los
clientes, se estableceran horarios para acudir a ciertos lugares, los mismos dias
de la semana, a horas similares; especialmente en zonas de oficinas y
universidades. Ademas, Truck 'n” Cheese estara en los eventos con mayor
afluencia de personas como escenarios deportivos, conciertos, etc. El horario de
atencion variara dependiendo de la ubicacion, ofreciendo opciones para la media
mafana, almuerzo y media tarde; en caso de existir eventos también circulara
por las noches. Asi, se evidencia la facilidad de adaptacion a las necesidades de

los consumidores.
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6.6 Capacidad de almacenamiento y manejo de inventarios

La capacidad de almacenamiento dependera del espacio fisico, de la rotacion de
inventario, del tiempo de duracion de la materia prima perecible y de las

condiciones de entrega de los proveedores.

En cuanto al manejo de inventarios, todo el personal estara capacitado en el
manejo del método “Primero en Entrar Primero en Salir” (PEPS); inclusive, en
cada manual de preparacion se detalla como manejar los insumos de acuerdo a

estos parametros.

6.7 Aspectos regulatorios y legales

Para la operacion del negocio es necesario contar con los permisos otorgados
por la Direccion de Comercio Autbnomo; que es parte de la Agencia de
Coordinacion Distrital del Comercio “encargada de coordinar y ejecutar las
politicas y todas las competencias en la gestion de comercio dentro del Distrito
Metropolitano de Quito, enmarcadas en un nuevo modelo econdémico y
productivo, de soberania alimentaria que garantice el Buen Vivir". (Agencia de

Coordinacion Distrital de Comercio, 2014)

Actualmente, se encuentran en la fase de capacitacion y formalizacion de los
comerciantes autbnomos existentes, una vez concluido este proceso empezara
la capacitacion y el otorgamiento de permisos para los nuevos. Este es el Unico

permiso necesario para operar el negocio por toda la ciudad y no tiene costo.
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CAPITULO VII

7. Equipo gerencial

Chiavenato (2009) expresa que:

A las personas se las debe visualizar como asociadas de las
organizaciones. En esa calidad son proveedoras de conocimientos,
habilidades, competencias y, sobre todo, de la aportacién mas importante
para las organizaciones: la inteligencia que presenta las decisiones
racionales e imprime significado y rumbo a los objetivos globales. En este
sentido, las personas constituyen parte integral del capital intelectual de

la organizacion (pag. 10).

7.1 Estructura organizacional

En relacién al equipo de trabajo el nUmero de personas que atenderan en el
vehiculo serd de maximo tres y minimo dos, considerando las horas pico del
negocio. Ellos seran los encargados de transmitir la cultura organizacional en

cada interaccion con el cliente y de brindar una experiencia Unica.

7.1.1 Organigrama

La estructura de la empresa corresponde al “disefio organico tipico de la era del
conocimiento” (Chiavenato, 2009). Este modelo permite una integracién entre
todas las personas de la compafiia, mejora la comunicacion entre areas y crea

una “organizacion agil, flexible, fluida, sencilla e innovadora” (pag. 38)
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Figura 56 Organigrama Truck 'n” Cheese
Programa: IHMC Cmap Tools, 5.05.01

7.2 Personal administrativo clave y sus responsabilidades

7.2.1 Descripcion de funciones

“A diferencia de los restaurantes, los camiones de comida rapida son a menudo
operados por un grupo reducido de personal que desempefa una variedad de

roles” (Myrick, 2012, pag. 162, traduccion propia).

A continuacion se detalla el perfil, responsabilidades y funciones del personal:

Gerente general:

Perfil basado en competencias:

e Poseer motivacion y ambicion para alcanzar el éxito.

e Facilidad de adaptacion.

e Tener la capacidad de expresar sus ideas y la habilidad para escuchar a
los demas.

e Estar dispuesto a aprender cosas nuevas y diferentes.
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e Capaz de asumir riesgos y retos.

e Ser perseverante, carismatico, exigente.

e Contar con habitos de trabajo como la autodisciplina, profesionalismo,
puntualidad, liderazgo.

e Buscar permanentemente la excelencia.

Responsabilidades:

Ejercer la representacion legal.

e Administrar el capital humano.

e Transmitir la cultura organizacional.

e Velar por el cumplimiento de las politicas de la empresa.

e Controlar los recursos de la compafiia.

e Establecer relaciones comerciales con proveedores.

¢ Vigilar la seguridad del personal y de las instalaciones.

¢ Planificacion, organizacion, direccion y control del plan de marketing y del
resto del plan de negocios.

Funciones:

¢ Inicio y clausura de la operacion diaria del negocio.

e Organizar a los empleados y asignar funciones.

e Revisar el inventario necesario para operar.

e Elaborar el pedido de insumos necesarios junto con el jefe de cocina.

e Encargarse de las compras de la empresa.

e Recepcion de materia prima, suministros y demas pedidos.

e Auditar el cierre de caja.

e Aprobacion de artes destinadas a las redes sociales y pagina web de la
empresa.

e Registrar los problemas que se presenten y darles seguimiento.

e Seguimiento del cumplimiento del plan de negocios.
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Informe anual de actividades.

Analisis de y aprobacion de estados financieros.

Auxiliar de servicio y conductor:

Perfil basado en competencias:

Ser dinamico, carismatico, proactivo, cortés y amable.
Trabajar con rapidez, eficiencia, responsabilidad y liderazgo.
Poseer motivacion.

Capaz de realizar varias tareas.

Habilidad para manejar situaciones complejas y brindar soluciones.

Responsabilidades:

Dar una buena impresion al cliente, al ser su primer contacto con la
empresa.

Cuidar la presentacion de la ventana de servicio.

Verificar que la calidad y la presentacién de cada uno de los productos
sea la correcta.

Tener todos los implementos necesarios para proporcionar un servicio
rapido y eficaz.

Garantizar que el cliente reciba un trato cortés y rapido.

Gestionar los reclamos de los clientes.

Manejar el dinero proveniente de la venta diaria.

Dirigir el vehiculo hacia su lugar de ubicacion y cuidar de su

funcionamiento.

Funciones como auxiliar de servicio:

Tratar con respeto y amabilidad a los clientes y miembros del equipo.

Tomar los pedidos de los clientes manteniendo contacto visual.
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Si existen clientes indecisos, resolver posibles dudas y realizar
recomendaciones para su pedido.

Comunicar al equipo la orden solicitada.

Registrar el pedido, cobrar y acomodar el dinero recibido en la caja
registradora.

Saludar y despedir oportunamente al cliente con palabras amables e
invitarlo a que se una a las redes sociales de la empresa.

Realizar el cierre de caja.

Mantener el area de trabajo limpia y organizada.

Obtener de sus compafieros colaboracion y rapidez en cada una de las
areas considerando que la velocidad de servicio debe ser inferior a los

cinco minutos.

Funciones como conductor:

Manejar el vehiculo hasta sus diferentes destinos respetando las leyes de
transito.

Revisar diariamente el estado del vehiculo, su nivel de agua, de aceite,
etc.

Llevarlo a la mecénica en caso de revisiones.

Encargarse de los trdmites como matriculas, SOAT, etc.

Jefe de cocina:

Perfil basado en competencias:

Disposicion a trabajar bajo presion.

Poseer habilidades de liderazgo.

Ser exigente, confiable, responsable, eficiente, innovador y creativo.
Tener habilidad para plantear 6rdenes y ser escuchado.

Ser una persona motivadora e influyente.



99

Responsabilidades:

e Dirigir la cocina.

e Controlar los insumos, materia prima, inventario y equipos del area.
e Abastecer de materia prima y otros insumos relacionados.

e Capacitar y motivar al personal del area.

e Preparar los platos establecidos y crear nuevos.

e Controlar la calidad de los productos.

e Brindar un servicio rapido a los clientes.

e Mantener la higiene de las cocinas.

Funciones:

e Contratar, capacitar, organizar y supervisar al personal de la cocina.

e Verificar el cumplimiento del método de control de inventario de materia
prima PEPS.

e Comprar los insumos y materia prima necesaria para la produccion.

e Analizar, actualizar y vigilar el cumplimiento de los manuales de
produccion.

e Elaborar y preparar los platos de comida.

e Creacion de manuales operativos para el mantenimiento y la limpieza de
equipos.

e Supervisar el cumplimiento del tiempo de preparacién y despacho
establecido para cada uno de los platos.

e Optimizar los procesos de produccion.

Polifuncional de produccion:

Perfil:

e Contar con la capacidad y disposicion de realizar varias tareas.

e Ser personas dindmicas, organizadas, responsables.
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e Trabajar de manera agil, rapida y eficiente.

e Saber escuchar, recibir y ejecutar érdenes.

Responsabilidades:

e Garantizar la higiene del carro de comida y de las demas instalaciones.

e Estandarizar la preparacion, sabor y presentacion de los platos.

Funciones:

Alistar y preparar los ingredientes para la elaboracion de todos los platos.

e Cargar el carro con los insumos y productos necesarios para su operacion
diaria.

e Cocinar, ensamblar y despachar los productos.

e Cumplir con los tiempos establecidos en los procesos productivos.

e Limpiar las areas de operacién y demas instalaciones.

e Estudiar los manuales de produccion.

e Realizar notas de pedido detallando los insumos necesarios para la

operacion.

7.3 Compensacién a administradores y propietarios

Truck 'n” Cheese sera constituida como una compafiia limitada conformada por
cuatro socios y con un capital suscrito de $96.005. La tabla 21 indica que la
participacion de tres socios sera del 24% mientras que el cuarto contara con una
participacion mayoritaria del 28% y desempefiara la funcién de gerente general.
El valor de cada aporte de capital correspondera a $1000 y la reparticion de
dividendos se realizara previa aprobacion de la junta general de accionistas

tomando en cuenta el porcentaje de participacién de cada socio.
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Tabla 21 Participacion de socios

Sociol Socio2 Socio 3 Socio 4 Total

Aporte de capital $23.000 $23.000 $23.000 $27.005 $96.005
Numero de aportaciones 230 230 230 270 960
Porcentaje de participacion  24% 24% 24% 28% 100%

7.4 Derechos y restricciones de accionistas e inversores

7.4.1 Derechos y obligaciones de los accionistas e inversores

Los derechos y obligaciones de los socios son los constantes en la Ley de
Compaifiias; esto es, el derecho a recibir las utilidades de acuerdo a sus
participaciones. En el estatuto de la empresa la reparticion de las utilidades sera

anual.

7.4.2 Responsabilidad de los accionistas e inversores

La responsabilidad de los socios se encuentra limitada al monto de sus
participaciones sociales, salvo las excepciones previstas en la Ley de

Compaifiias o en el estatuto de la compaiiia.

7.4.3 Restricciones de los accionistas e inversores

No se prevé restricciones a los inversionistas, razon por la cual, de ser necesario
se podria contratar los servicios de cualquiera de ellos para que actien y reciban

los beneficios de la empresa.
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7.5 Politica de empleo y beneficios

Las politicas de empleo y beneficios se regiran al Codigo del Trabajo del Ecuador
y estaran alineadas con la cultura organizacional de Truck 'n” Cheese; seran

planteadas por el gerente general y socializadas con el resto del equipo.

7.5.1 Politica de empleo

La politica de empleo estara directamente relacionada con la administracion del
talento humano y sus funciones de reclutar, seleccionar, recompensar, capacitar,
desarrollar, retener y evaluar al personal; las mismas que se detallan a

continuacion:

7.5.1.1 Reclutamiento

Para contar con personal calificado al momento de empezar la operacion del
negocio, se procedera a realizar un reclutamiento externo de personas que

cumplan con el perfil solicitado en cada puesto.

Las técnicas de reclutamiento empleadas seran:

e Anuncios en universidades, institutos superiores y colegios.

e Publicacion en portales de empleo.

¢ Reclutamiento virtual a través de las redes sociales y paginas web de la
empresa

e Anuncios en la parte exterior del carro de comida

En el caso de existir vacantes durante la operacion del negocio se recurrira al
reclutamiento interno para lo cual se evaluard& mensualmente a los

colaboradores.
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7.5.1.2 Selecciodn:

Con el fin de elegir a los mejores candidatos, el proceso de seleccion se centrara
en “la adquisicion de las competencias individuales indispensables para el éxito

de la organizacién” (Chiavenato, 2009, pag. 138).

La funcién de seleccion estara a cargo del gerente general y del jefe de cocina,
en caso de tratarse de aspirantes a ocupar puestos del area de produccion. El

procedimiento a seguir sera el siguiente:

Andlisis de las hojas de vida.

e Entrevistas a los candidatos cuyo perfil se acerque a lo solicitado.

e Evaluacibn de competencias mediante modelos y pruebas
especializadas.

e Eleccion e incorporacion de los empleados.

7.5.1.3 Capacitacion

Sera fundamental entregar a los colaboradores las herramientas necesarias para
lograr un desempefio eficiente; razén por la cual durante un mes se realizaran

capacitaciones referentes a:

e Cultura Organizacional

e Funcionamiento holistico de la empresa
e Politicas y manuales de operacion

e Cadigo de conducta

e Atencion al cliente

e Manejo de situaciones de riesgo

e Solucion de problemas
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De esta manera, al iniciar las operaciones del negocio todos los colaboradores
conoceran los temas referentes al funcionamiento de la empresa y seré posible
reducir los niveles de incertidumbre, temor y de errores por falta de capacitacion

adecuada.

7.5.1.4 Desarrollo

Cada uno de los puestos contara con un plan de carrera en el que se detallaran
los cargos que el colaborador podra ocupar de acuerdo a su desempefio; cabe
mencionar que esta funcidén esta relacionada con el reclutamiento interno del

personal.

Ademas, se incentivara la formacion de equipos de trabajo para la planeacion
estratégica de proyectos nuevos como el desarrollo de campafias publicitarias,
creacion de nuevos productos, entre otros. De esta manera, se busca empoderar
al personal, desarrollar nuevas competencias en su formacién profesional y

establecer un ambiente de trabajo competitivo y exitoso.

7.5.1.5 Retencién

Para aumentar el nivel satisfaccion y de fidelidad de los empleados, se

coordinardn reuniones semanales en las que se trataran los siguientes temas:

e Metas empresariales

e Metas de cada empleado

¢ Comunicacion de resultados obtenidos

e Retroalimentacion

e Resolucion de inquietudes y posibles problemas

e Temas motivacionales
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7.5.1.6 Evaluacién

Es importante que todas las personas conozcan los pardmetros bajo los que son

calificados y que exista siempre una retroalimentacion del proceso.

Tabla 22 Tipo de evaluaciones

Tipo de evaluacion Periodicidad
Autoevaluacién Semanal
Evaluacion de desempefio Mensual
Evaluacion 360 ° Semestral

7.5.2 Politica de beneficios

Los sueldos, salarios y honorarios se implementaron de acuerdo a los precios de
mercado, a las funciones y responsabilidades de cada puesto y al presupuesto
financiero de la empresa. En las tablas 23 y 24 consta el detalle de los beneficios

y prestaciones establecidas por la ley.

Tabla 23 Sueldo y prestaciones del personal administrativo

Sueldo
Concepto Mensual Cantidad  Anual 13er. 14to. IESS  FondoRes. Total Anual
Gerente General $ 2.000,00 1 $24000,00 $2000,00 $340,00 $2916,00 $2000,00 $31.256,00
Disefiador Grafio $ 600,00 1 $ 7.200,00 $ 7.200,00
Contador $ 700,00 1 $ 8.400,00 $ 8.400,00
TOTAL ANUAL $  3.300,00 3 $39.600,00 $2.000,00 $340,00 $2.916,00 $2000,00 $ 46.856,00

Tabla 24 Sueldo y prestaciones del personal de planta

Sueldo
Concepto Mensual Cantidad ~ Anual 13er. 14ta. IESS  FondoRes. Total Anual
Jefe de cocina § 800,00 1 S 960000 $ 800,00 § 340,00 $1.16640 S 800,00 §12.706,40
Polifuncional de produccion § 550,00 1 $ 6.600,00 § 550,00 $ 340,00 § 801,90 S 550,00 $ 8.841,90
Palifuncional de produccidn § 550,00 1 S 660000 5 550,00 § 340,00 § 801,90 S5 550,00 S -
Auxiliar de servicio y chofer § 75000 1 S 900000 $ 750,00 $ 340,00 $1.09350 § 750,00 $11.93350
TOTAL $265000 4 $31800,00 $2.650,00 $1.360,00 §3.863,70 §2.650,00 § 33.481,80

En el quinto afio debido al incremento en la produccion, se requeriran para los

fines de semana, los servicios de dos personas adicionales que ejerzan los roles



106

de polifuncional de produccién y de auxiliar de servicio y chofer. En la tabla 25

se detallan sus honorarios.

Tabla 25 Honorarios personal fines de semana

Concepto Horas fines Honorario por Total mensual

de semana hora
Polifuncional de produccién 16 $ 55,00 $ 220,00
Auxiliar de servicio y chofer 16 $ 55,00 $ 220,00

Adicionalmente, los empleados recibiran lo siguiente:

e Uniformes

e Bono de rendimiento mensual correspondiente a $100; este incentivo sera
entregado a la persona con la calificacion mas alta en las evaluaciones
mensuales de desempefio.

e Incremento salarial de acuerdo a la inflacién, politicas de Estado y
rendimiento financiero de la empresa.

e Oportunidades de crecimiento

e Desarrollo profesional integral

e Reconocimiento

7.6 Equipo de asesores y servicios

Se contrataran los servicios legales del estudio juridico para realizar los

siguientes tramites.

e Constitucion de la empresa
e Contratos laborales

¢ Finiquitos

e Aumentos de capital

¢ Registro de marca

e Obtencién de derecho de nombre comercial
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e Entre otros

Para realizar la importacién del vehiculo se contara con los servicios de un

abogado especialista en tramites aduaneros y materia laboral.

También se contara con los servicios de un disefiador grafico quien tendra como
principal responsabilidad el disefio de las artes para la pagina web y para las
publicaciones diarias en las redes sociales de la empresa. Su honorario
consistira en $20 por cada arte, recibiendo un total de $600 délares americanos
mensuales. Finalmente, se contratara a un asesor contable por un honorario de

$700 dolares americanos mensuales quien tendra como responsabilidades:

e Administracion de los procesos contables.

e Proveer de informacion financiera oportuna para facilitar la toma de
decisiones.

e Elaboracion de reportes financieros, balance general, estado de resultados
integral, estado de cambio de patrimonio, flujo de efectivo.

e Aplicacién de las Normas Internacionales de Informacion Financiera (NIIF) en
lo que aplique a la organizacién.

e Cumplimiento de la legislacion tributaria local.

e Andlisis de cuentas.

e Control y archivo del flujo de la documentacion.
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CAPITULO VIII

8. Riesgos criticos, problemas y supuestos

8.1 Supuestos y criterios utilizados

Para la elaboracion de este plan de negocios se considero lo siguiente:

Un horizonte de evaluacion de cinco afos.

El analisis financiero corresponde a una valoracion lineal, por lo que las
variables como precios, sueldos y salarios, etc. permanecen constantes a
través del tiempo (Duran, 2013, pag. 41)

Para la obtencion de la TIR y VAN se consideraron los escenarios de
valoracion, optimista y pesimista; los dos ultimos con una variacion del +/- 5%
en las unidades vendidas.

La inversion inicial se financiara a través del aporte de cuatro socios y de un
préstamo en el Banco de Guayaquil por $60.000 a una tasa de interés anual
del 16,30%.

Las utilidades seran repartidas a los accionistas cada afio.

El negocio operara en la ciudad de Quito.

El modelo de vehiculo usado es una step van marca Ford del afio 2014, de 16
pies de largo.

Las ventas proyectadas se calcularon en base a la capacidad productiva del
vehiculo, la misma que durante el primer afio de operacion sera del 50% hasta
alcanzar el 100% en el quinto afo; las cantidades totales proyectadas en este
altimo aflo son de 154.800 unidades, de acuerdo a las especificaciones
técnicas otorgadas por el proveedor del vehiculo. Para un mayor detalle, favor
dirigirse al anexo 23.

La capacidad maxima de personas dentro del vehiculo es de tres personas,

segun especificaciones del fabricante.
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e Eltiempo promedio de elaboracién, ensamble y despacho de los productos es
de 2,38 minutos durante el primer afio. Para observar el tiempo promedio de
todos los afios, por favor dirigirse al anexo 23.

e El canal de distribucion utilizado es de nivel 0.

e Para establecer el nivel de precios, se consideraron los costos de produccion,
los precios del mercado y los resultados de la investigacion de mercados.

e El ejercicio fiscal de cada afio empezara el 1 de enero y terminard el 31 de
diciembre.

e Se considerd que los permisos, tramites de importacion y de constitucion de
empresa estaran listos para el inicio de las operaciones productivas.

8.2 Riesgos y problemas

Salida al mercado de un modelo de negocio similar antes de la operacion de

Truck 'n” Cheese.

Acciones:

¢ Analisis de la competencia para determinar si es necesario cambiar el plan

de marketing o, en Ultima instancia, el concepto del negocio.

Benchmarking por parte de competidores.

Acciones:

e Enfoque intensivo en las estrategias de diferenciacion.

¢ Analizar la posibilidad de una reduccion de precios y su impacto comercial y
financiero.

¢ Realizar alianzas estratégicas con proveedores para establecer contratos de

exclusividad en cuanto a distribucion de materia prima.



110

Incapacidad para satisfacer la demanda total debido a la limitada capacidad

productiva del vehiculo.

Acciones:

e Ejecutar las estrategias de crecimiento descritas en este plan.

¢ Reingenieria de menu con platos que requieran procesos de produccion mas
simples y rapidos.

e Aumentar personal en el area de produccion.

Nivel de ventas inferior al proyectado.

Acciones:

e Contratacibn de agencia publicitaria para aumentar los esfuerzos de
marketing.

e Aumentar el presupuesto destinado al plan de marketing.

¢ Realizar fusiones con establecimientos de comida rapida que deseen adoptar
este modelo de negocio.

Aumento de la inversion inicial necesaria.

Acciones:

¢ Incorporar socios adicionales.

e |[ncrementar el nivel de deuda.

Incremento en costos y gastos claves para la operacion.

Acciones:
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e Una vez evaluadas las causas, establecer un plan de optimizacién de
recursos.

e Realizar una restructura de personal.

Restriccion de permisos municipales.

Acciones:

e Evaluar otras alternativas de ubicacion dentro del pais.

e Cambiar el modelo de negocio por un restaurante de ubicacion fija y servicio

de catering.
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CAPITULO IX

9. Plan financiero

La evaluacion financiera se ha realizado en un horizonte de cinco afios
considerando la estabilidad politica y econémica del pais demostradas en el
capitulo uno. Ademas, la dinamica y naturaleza de la industria en la que se

desenvuelve el proyecto permite una evaluacion a corto y mediano plazo.

9.1 Supuestos

Este plan de negocios consiste en la elaboracion y comercializacién directa de
platos de comida rapida gourmet; por lo tanto, no existiran tercerizaciones en

las actividades de la cadena de valor.

9.2 Capacidad de produccién inicial y proyectada

Truck 'n” Cheese operara el primer afio con un capacidad productiva inicial del
50% lo que significa una produccién diaria de 250 unidades, alcanzando en el
quinto afio el 100%. Las unidades producidas al 100% fueron determinadas por
el proveedor, Kitchen on Wheels, de acuerdo a los equipos e instalaciones del
carro. En la tabla 26 se detallan los diferentes niveles de capacidad productiva

para el periodo de evaluacion.

Tabla 26 Capacidad productiva

Uso de Variedad Cantidad diaria

Demanda capacidad de promedio por
Ao diaria productiva productos producto
5 500 100% 13 38
4 450 90% 11 41
3 400 80% 10 40
2 325 65% 9 36
1 250 50% 6 42
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En el anexo 23 se detallan las unidades diarias, mensuales y anuales que se

produciran por cada producto.

9.3 Inversion inicial

La inversién inicial requerida para implantar este plan de negocios es de
$156.005, la cual serd empleada en la adquisicién del capital de trabajo y de los
activos tangibles e intangibles. La tabla 27 indica los montos invertidos en cada

cuenta.

Tabla 27 Inversioén inicial

Capital de trabajo $ 11.292,53
Activos Tangibles $ 139.069,20
Activos Intangibles $ 5.643,32
Total Inversion Inicial $ 156.005,04

9.3.1 Capital de trabajo

Dentro del capital de trabajo se ha considerado el de la materia prima necesaria
para la primera semana de produccion. Este periodo de tiempo fue considerado
debido a la naturaleza del negocio que permite obtener ingresos inmediatos para
cubrir el costo del resto de la produccion. Adicionalmente, se incluyeron los
costos de los enseres, suministros de oficina y otros gastos que se deberan
pagar desde el inicio de las actividades. También, contemplé el costo mensual
de los arriendos, uniformes y remuneraciones; por favor, dirigirse al anexo 24

para observar la composicién del capital de trabajo.

Es importante considerar que durante el periodo de evaluacién de cinco afios no
es necesario incrementar el capital de trabajo debido a que en el quinto afio se
alcanza la capacidad productiva del 100%, por lo que una vez alcanzada esta
cifra se estudiarda la posibilidad de incrementar la inversion inicial y el capital de

trabajo para satisfacer la demanda existente.
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9.3.2 Activos tangibles

Los activos tangibles estan conformados por el carro de comida rapida y por los
equipos de oficina y de cocina. El costo detallado del vehiculo y sus instalaciones
Y equipos necesarios para la operacion constan en el anexo 25 mientras que los

costos del resto de activos tangibles estan descritos en el anexo 26.

Cabe mencionar que se realizara la reposicion del equipo de computacion en el
cuarto afio bajo el criterio de la depreciacion y se incorporara un nuevo frigorifico

y wafflera en el tercer afio de operacion debido al incremento en la produccion.
9.3.3 Activos intangibles

Los activos intangibles constituyen los gastos de puesta en marcha y son

amortizables a cinco afos. A continuacion se detalla cada uno:

Tabla 28 Activos intangibles
Concepto Valor
Constitucion de la empresa:
Gastos y honorarios por constitucion de la
empresa
Tasa IEPI derecho de nombre comercial 116,00

$

$
Honorarios por derecho comercial $ 100,00
Tasa IEPI derechos de marca $ 116,00

$

$

$

800,00

Tasa IEPI blusqueda marcas similares 16,00
Honorarios por registro de marca 100,00
Subtotal- Constitucion de la empresa 1.248,00
Remuneraciones:

Gerente (1 mes) $ 2.000,00
Subtotal-Remuneraciones $ 2.000,00
Otros:

Publicidad $ 1.776,00
Pagina web $ 619,32
Subtotal-Otros $ 2.395,32

Total $ 5.643,32




115

9.4 Fuente de fondos

Los fondos necesarios para financiar la inversion inicial provienen de un
préstamo por $60.000 otorgado por el Banco de Guayaquil a una tasa del
16,30%. Esta institucion ha disefiado estos créditos denominados Multicrédito
para personas que inician un proyecto o negocio. (Banco de Guayaquil, 2014).
Para ver la tabla de amortizacion de este crédito, por favor dirigirse al anexo 27
Por otro lado, el resto de capital sera aportado por cuatro socios tal como se

indic6 en la tabla

Tabla 29 Financiamiento

Fuente Valor %
Capital propio $ 96.005 62%
Crédito
bancario $ 60.000 38%
Total $ 148.051,37 100%

9.5 Ingresos Iniciales y proyectados

Los ingresos del proyecto provienen de la venta de los productos ofrecidos en el

carro de comida rapida. Las variables que intervienen son:

Cantidad producida: depende de la capacidad productiva del vehiculo.

Tiempos de elaboracién: detallados en el plan de operaciones.

Precios de los productos: determinados por los resultados de la

investigacion de mercados.

Costos

La figura 57 muestra el nivel de ingresos inicial y proyectado en los escenarios
de valoracion, optimista y pesimista. Para el detalle por producto, por favor,

dirigirse al anexo 28.
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1 2 3 4 5

® Valoracion | $203.281,20 | $287.604,00 | $350.856,00 | $386.611,20 | $443.044,80
m Optimista | $213.445,26 | $301.984,20 | $368.398,80 | $405.941,76 | $465.197,04
u Pesimista |$193.117,14 | $273.223,80 | $333.313,20 | $367.280,64 | $405.844,56

Figura 57 Ingresos iniciales y proyectados

9.6 Egresos

9.6.1 Estructura de costos

Para analizar el costo de cada producto es necesario determinar los costos de la
materia prima, mano de obra y de los costos indirectos de fabricacion. En el
anexo 29 se detalla el costo de todas las materias primas que intervienen en la
preparacion de cada plato y en el anexo 30 constan los costos totales anuales

evaluados dentro de un escenario de valoracion, un optimista y un pesimista.

Como resumen, la figura 58 indica la proyeccién de costos durante el periodo de
evaluacion y se puede observar que el costo de la materia prima es mayor al de

los demas rubros, seguida de la mano de obra.
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9.6.2 Estructura de gastos

Los gastos considerados en la evaluacion financiera se presentan en la tabla

30.

Tabla 30 Gastos

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Sueldos $ 4685600 $ 46856,00 $ 46856,00 § 46.856,00 $ 46.856,00
Uniformes $ 73432 § 73432 $ 100248 $ 100248 S 181593
Incentivos $ 120000 $ 120000 § 120000 § 120000 $ 120000
Grupos de enfoque $ 4838 § 16441 $ 18436 § 20354 § 22T
Arriendos $ 20000 $ 20000 § 20000 § 20000 $ 200,00
Teléfono, luz, agua, Internet $ 66000 $ 66000 $ 66000 $ 66000 § 660,00
Suministros de limpieza ~ $ 960,00 $ 110400 $ 126960 $ 139656 $ 153622
Otros Enseres $ - 3 - $ 86976 § 86976 $ 50482
Utiles de oficina $ 180000 $ 180000 $ 180000 $ 180000 S 180000
Seguros $ 405842 $ 405842 § 405842 § 495842 § 495842
Gastos Vehiculo $ 136554 $ 136554 $ 411554 $ 136554 S 1.36554
Impuestos y contribuciones $ 34407 § 120897 $ 553222 § 554467
TOTAL $ 5878266 $ 5938676 $ 6432512 § 66.04452 S 66.669,50

La figura 59 representa graficamente el incremento anual de los gastos del

proyecto. Para observar el detalle de cada uno de estos rubros, favor dirigirse al

anexo 31.
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$66.044.52 $66.669,50
$64.325,12
$58.782,66 $09-386.76
Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Figura 59 Evolucion de gastos

9.7 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio indica el nivel de ventas minimo para cubrir los costos fijos
y variables. La formula para calcular es la siguiente:
Ecuacion 3

CF
P-CV

PE=

Donde:

e PE= punto de equilibrio
e CF=costo fijo
e CV=costo variable

e P=precio

En la tabla 31 se observa el nivel de ventas minimo para alcanzar el punto de
equilibrio en cada uno de los afos evaluados. Los datos empleados constan en

el anexo 32.
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Tabla 31 Punto de equilibrio en unidades y dolares

1ro. 2do. 3ro. dto. Sto.
P= $ 133 § 133 % 1,32 3% 128 § 1,32
Cv= $ 061 § 063 § 050 % 050 § 0,48
CF= $ 0HBTB266 $ 5038676 $ 6432512 § 6604452 § 6666950
PE= 8236873 74232 57 78447 04 83003,26 78654 79

Ventas

minimas  $ 109.43801 $ 98.84067 $ 10331688 $ 107.39621 $ 104.084,81

Nota: PE = CF/P-CV y U = PQ —CV*Q —F

9.8 Flujos de caja

Los flujos de caja seran presentados bajo un escenario apalancado y otro

desapalancado. En el primer caso se considerara una tasa de interés del 16,30%

mientras que en el segundo se utilizara el costo de oportunidad.

9.8.1 Costo de oportunidad

También se denomina WACC que significa promedio ponderado del capital, para

calcular esta tasa se emplea la siguiente férmula:

Tabla 32 Céalculo del WACC

r=rf +B(rm-rf))+rp  Fuente

Link

http-/fwww bloomberg.com/markets/rates-

rf
0,0147 Bloomberg bonds/government-bonds/us/
http-//pages_stern_nyu edu/~adamodar/Mew
e 0,71 Adamodar _Home_Page/datafile/Betas html
Banco Central del http-/fwww bee fin.ec/index. php/publicacion
rm 0,0987 Ecuador es-de-banca-central3
Banco Central del http:/Awww . boe fin.ec/index phpfindicadores-
P 0,0692 Ecuador eCconomicos
r 13,35%
Donde:

¢ Rf:tasa libre de riesgo

e [(3: Beta de la industria de restaurantes

e (rm-rf): prima de riesgo



e Ip: riesgo pais

9.8.2 Flujo de caja desapalancado

120

Para evaluar el plan de negocios, se tomaron en cuenta los escenarios de

valoracion, optimista y pesimista. A continuacion se detallan los resultados

proyectados. Dirigirse al anexo 33 para ver cada uno de los flujos.

Afio 0 Ano 1 Ao 2 Afio 3 Ao 4

Figura 60 Flujos de caja desapalancados

m Valoracion ($156.005) $39.498  $81.273 $101.789 $119.338 $234.280
E Optimista  ($156.005) $43.296  $87.369 $109.502 $127.944 $244.440
Pesimista ($156.005) $31.962 $70.268 $88.138 $103.923 $206.707

9.8.3 Flujo de caja apalancado

En este tipo de flujo de caja se incluye el préstamo por $60.000 a una tasa del

16,3%. En la figura 61 se presentan los resultados anuales bajo los tres

escenarios de evaluacion y en el anexo 34 cada flujo con su detalle.
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Afo 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
mValoracion ($96.005) $24.341 $66.388 $86.350 $103.254 $217.447
mQOptimista  ($96.005) $29.268 $72.864 $94.218 $112.240 $227.988

Pesimista ($96.005) $17.553 $55.383 $72.699 $87.839 $189.874

Figura 61 Flujos de caja apalancados

En la tabla 33 se presenta el VAN y TIR de los flujos de caja bajo todos los
supuestos analizados y se puede concluir que operar con apalancamiento

resulta en mayores beneficios.

Tabla 33 TIRy VAN

Desapalancado Apalancado
Escenario VAN TIR VAN TIR
Valoracion 184.770  47% 187.531 61,5%
Optimista 205.971  51% 208.732 66,9%
Pesimista 141.847  40% 144.607 52,0%

9.9 Flujo de efectivo

El estado de flujo de efectivo registra los pagos y cobros efectivamente
realizados y sirve para realizar el balance general de la empresa. En el anexo 35
se incluyd este estado considerando un escenario apalancado por brindar

mayores retornos.
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9.10 Estado de resultados integrales

El estado de resultados proporciona informacion acerca de las pérdidas y
ganancias obtenidas en un periodo de tiempo. En el anexo 36 consta el estado

de resultados de Truck 'n” Cheese considerando apalancamiento.

9.11 Balance general

En el balance general consta el activo, el pasivo y el patrimonio de la empresa,
por lo que es posible determinar la situacion financiera de la empresa en un

determinado periodo de tiempo. Por favor, dirigirse al anexo 37.

9.12 Sensibilidad

El andlisis de sensibilidad permite medir el impacto que tiene el cambio de una
variable en el proyecto. En este caso se analiz6 el cambio de los precios y de las
cantidades de los productos vendidos; dando por resultado que si el nivel de
ventas disminuye un 29,49% la TIR iguala el costo de oportunidad del proyecto

lo que quiere decir que no resulta atractivo ni rentable invertir en el proyecto.

En el caso del precio, este debe bajar en 30,20% para que suceda lo mismo.
Esto significa que deben existir cambios drasticos en el modelo de negocio para
gue deje de ser rentable, por lo tanto estas cifras no constituyen una amenaza a

la rentabilidad del proyecto. En los anexos 38 y 39 se explica este analisis.

9.10 indices financieros

Dado que el escenario apalancado es el mas favorable, los indices financieros
seran calculados bajo este escenario. En este proyecto se analizaran tres tipos
de indicadores de rentabilidad, liquidez y apalancamiento financiero, los mismos

gue constan en el anexo 40.
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9.8.3 indices de rentabilidad

Rendimiento sobre la inversion (ROI): Este indicador mide las ganancias
obtenidas como porcentaje de la inversion. En el caso de Truck 'n’
Cheese los indices crecen con el paso del tiempo hasta alcanzar en el
quinto afio un ROI igual a 91%, lo que significa que se obtendran
ganancias altas por cada dolar invertido, resultando un negocio muy
atractivo. Ademas, unicamente en el primer afio de operacion el ROI es
menor al costo de oportunidad, debido a la alta inversién requerida y a
gue se opera con una capacidad productiva del 50%. Pero partir del
segundo afio esta cifra supera al WACC lo que resulta atractivo para
cualquier inversionista.

Retorno sobre el patrimonio (ROE): mide el rendimiento proveniente de
las utilidades netas por lo que resulta mas preciso que el ROI. Estos
indicadores también muestran porcentajes favorables pasando del 17%
en el primer afio hasta alcanzar el 55% en el quinto.

Rendimiento sobre activos (ROA): calcula la eficiencia en el uso de los
activos de la empresa. En el quinto afo este porcentaje es del 86% debido
a la capacidad productiva empleada al 100% de Truck 'n” Cheese.
Margen de rentabilidad: mide la rotacion de los activos totales; en este
caso los porcentajes en todos los afios superan el 100% lo que significa
que por cada ddlar en activos genero ventas superiores a $1.

Margen de utilidad: en este proyecto existe un margen de utilidad positivo
en todos los afios, ya que el nivel de ventas es alto y genera ingresos

superiores a los costos y gastos.

9.8.4 indices de liquidez

Razon corriente: es un indicador de la capacidad de una empresa para
cubrir sus obligaciones a corto plazo. En este caso los indicadores son
mayores a la unidad en todos los afios lo que significa que existe un buen

nivel de liquidez en la empresa, esto se debe principalmente a que el
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modelo de negocio no acepta crédito, los consumidores pagan
inmediatamente por sus consumaos.
e Capital de trabajo neto: Mide en délares el total de liquidez de la empresa.
o Coeficiente de liquidez: Este indice es menor que la razon corriente ya
que resta de los activos corrientes el inventario. Este indice también es

superior a 1 en todos los afos.

9.8.5 Apalancamiento financiero

e Endeudamiento del activo: mide el nivel de autonomia financiera, es decir
si el indice es bajo, como en el caso de Truck 'n” Cheese significa que

tiene un alto nivel de independencia frente a posibles acreedores.
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CAPITULO X

10.1 Conclusiones y recomendaciones

e El pais muestra un escenario favorable para la inversion en nuevos
negocios ya que ha experimentado un crecimiento econémico en los
daltimos afos.

e Laindustria esta conformada, en su mayoria, por comerciantes informales
de comida rapida; muchos de ellos no cumplen con los estdndares
basicos de limpieza, higiene y sanidad.

e Laindustria presenta condiciones favorables para la inversion.

e Existe una necesidad insatisfecha de varios consumidores actuales de
comida callejera y rapida.

e La principal estrategia a implementarse es la de diferenciacion para
cambiar el concepto desfavorable que tienen las personas acerca de la
comida de la calle.

e El carro de comida rapida es un modelo de negocio que logra adaptarse
a los cambiantes habitos de consumo.

¢ Lamanera Optima de implementar las estrategias de marketing es a través
de las redes sociales.

e Los consumidores estan dispuestos a pagar un valor mayor por consumir
alimentos de calidad.

e La imagen del negocio es uno de los factores mas importantes; debe
transmitir constantemente un concepto de higiene.

e Es importante capacitar al personal en el manejo de alimentos y en
normas de sanidad.

e Se recomienda mantener una estructura organizacional que facilite la
comunicacion entre todo el talento humano.

e El principal riesgo es no contar con los permisos municipales para poder

circular por la ciudad.
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La innovacion contribuye al éxito de los negocios, es importante cambiar
el mend, al menos una vez al afio.

Resulta favorable trabajar con apalancamiento.

La industria permite obtener un VAN y TIR altos.

La implantacion de un carro de comida rapida resulta rentable y

comercialmente viable.
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ANEXOS



Anexo 1: Clasificacion mundial y regional de acuerdo a facilidad de hacer

negocios
Clasificacion

Pais mundial
Singapur 1
Hong Kong 2
Nueva Zelanda 3
Estados Unidos 4
Dinamarca 5
Ecuador 139
Sierra Leona 140
Venezuela 180
Congo 180
Chad 180
Republica
Centroafricana 180

Clasificacion
América Latina
Pais y el Caribe
Chile 1
Puerto Rico 2
Peru 3
Colombia 4
México 5
Brasil 30
Ecuador 31
Bolivia 32
Surinam 33
Haiti 34
Venezuela 35

Tomado de Banco Mundial, 2013

Anexo 2: Clasificaciéon mundial y regional de acuerdo a facilidad de hacer

negocios

América Latina y el

Indicador Ecuador Caribe Diferencia
Procedimientos (niUmero) 9 4
Tiempo (dias) 53 3
Costo (% de ingreso per capita) 33,7 -3,8

Tomado de Banco Mundial, 2013



Anexo 3: PIB nominal

PIB NOMINAL
Aio Miles USD
2000| S 18.318.601,00
2001| $ 24.468.324,00
2002| S 28.548.945,00
2003| $ 32.432.859,00
2004] S 36.591.661,00
2005| $ 41.507.085,00
2006| S 46.802.044,00
2007| $ 51.007.777,00
2008| S 61.762.635,00
2009| S 62.519.686,00
2010| S 67.812.330,00
2011 S 77.831.607,00
2012| S 84.682.266,00

Tomado de Ministerio Coordinador de la Produccion, Empleo y
Competitividad, 2013

Anexo 4: Tasa de crecimiento del PIB de la industria

Trimestres 2000 2001
145585 154.105(Q 167022 174570 152204(@ 207835( 213.3850)
145793( 156.512)/@ 7%| 170670 175687|0 3%| 184070| 1945830 e%| 211436 214.881|0 2%
] ]
@ @

148402( 150.995|/@ 8%| 173237 177532|0 2%| 185534 198017|@ &% 214005 2159950 1%
150.884) 162.971 173882 1795660 214061
FIEANUAL 591064 6335848 7% 707455 @ 847 438

201409
TEE313 @

Trimestres 2008 2009 2010 2012
I 219.290] 243070 260817 280.203|0 317.050
Il 219.995| 247.756|@ 13%| 262972 3004990 14%| 330.816
Il 229612| 249.226(@ 9%| 265204 310.110|@ 17%| 331.137
Y 241.499| 250.162 | 275359 318.842 333475
PIE ANUAL 910396 990.214 @ 9% 1.064.352 1.209.654 @ 1312478

3307670

Nota: Los indicadores en verde muestran un crecimiento superior al 5% con respecto al afo
anterior y el amarillo un crecimiento entre el 1% y 4%. El andlisis se ha realizado tomando 2 afios
consecutivos. Tomado de Banco Central del Ecuador, 2013.



Anexo 5: Anédlisis vertical del crecimiento de la inflacion

Inflacion Anual (%)

Promedio

Enero  Febrero Marzo  Abrl  Mayo  Junio  Julo  Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Anual

Ul 7307 | 9084| [8088| [ssss| [9687| |10368| 10234 |10a01| [10787] [10493| 9680  [91,00 95,51
I 78,69) 4 | 67,12(% |58,78( [46,55] % [3061(8 | 33208 | 30435 | 2824 % | 2720] & | 25318 |2462| § 12 §| 48
00l 1653) 8 | 1404\3 (1324(9 |1299( 8 [1336(8 | 1325(8 | 12908 | 1290( % | 11,8 & | 1070(§| 971 § | 936| & | 734
el 10098 | 976\8 | o159 8598 | 82518 | 7628 | 7728 | 7328 | 755\ & | 66|| 648 § | 607 §| 189
Tl 3920 | 38¢\8 | 3989 3658 | 29718 | 2878 | 220{3| 217[8| 160| & | 188|9| 197 § | 195§ | 110
Tl 1783 | 136|3 | 0928 | 100\ | 118 2158 | 26204 | 2454 | 290 4 | 30204| 276| 4 33| 4| o7
0l 33714 | 3e | asle | 3m|e | aale] 280(4] 20004 336|4| 3|4 | 3ule|3ul4 w7 8] 23
ol 2683 | 203\8 | 14718 | 139\ | 15618 21918 | 2588 | 244{% | 28| & | 2368|2700 & |32 4| 083
Tl 4194 | 5004 | 65604 | 818|4 | 920¢ seol4] 9874|1004 | 997 4 | 9ssla| 93| 4 83| 4| 73
Tl 8364 | 7854 | 7aal| 6529 | sanl8| 4se{8| 3858 | 338 | 3 & | 3508|402 § 43| §| 125
IOl 220l 3| a31|3 | 33518 | 320|9 | 32018 330[%| 3408 | 384 | 344l 4| 3s6|| 330§ 33| 8| 10
Il 30710 | 339|8| 35714 | 38|40 | asle| ans4] asalg| ase{e] s34 | ssole| s34 54 4|  an
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Nota: La figura muestra la comparacion mensual de las tasas de inflacion por afio. Tomado de Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos, 2013



Anexo 6: Aporte a la inflacion

-0,5

Comunicaciones

Recreacién y cultura

Bienes y servicios diversos
Muebles, articulos para hogar
Prendas de vestir y calzado
Bebidas alcohdlicas, tabaco
Salud

Alojamiento, agua, electricidad,.
Transporte

Educacion

Restaurantes y hoteles
Alimentos y bebidas no alcéholicas

+0,01

= 0,18
mm 0,18
s 0,19
m— (0,24
mm (0,26

. (0 28

m— (0,28

(49

() 53
I | 48

0 0,5 1 15

Médico Especialistas

Taxi

Fréjol Seco

Desayunos

Ensefianza secundaria
Whisky

Ensefianza primaria (pension)
Arroz flor

Platano verde

Almuerzos

.. JEEEE 0,08
I 0,1
I 0,1
I 0,12

.. I 0,14
I, 0,14
I 0,15
I 0,22
I 0,23
I 0,33

Tomado de Banco Central, 2013




Anexo 7: Evolucién tasa activa referencial

10,72%
9,14%  9,19%
S~ 8,68% g 17%  8,17%
2007 2008 2009 2010 2011 2012

Tomado de Deloitte, 2013

Anexo 8: Tasa de crecimiento del indice real de salarios

INDICE REAL TASA DE
ANO PROMEDIO  CRECIMIENTO
ene-05 104.589

ene-06 107947 |0 321%
ene-07 1116% |0 347%
ene-08 126054 [0 12,85%
ene-09 12686 |0 063%
ene-10 113704 [0 541%
ene-11 14256 |0 660%
ene-12 149714 |0 504%
ene-13 156730 |0 469%

Tomado de Ecuador en Cifras, 2013




Anexo 9: Establecimientos informales de comida rapida




Anexo 10: Elementos de la misién

Elemento

Descripcion

Producto
Ventaja competitiva

Clientes

Mercado
Tecnologia
Fines financieros

Compromiso
Imagen publica
Valores

Ofrecer comida rapida gourmet.

Brindar un momento de deleite.

Clientes con poco tiempo pero que no pierden
el gusto por lo gourmet.

En cualquier lugar de la ciudad, a diferentes
horas del dia.

Innovando constantemente.

Ser un negocio sustentable.

Contribuir con el bienestar y desarrollo de
nuestros colaboradores a través de una cultura
corporativa sélida e inspiradora.

Asumiendo un compromiso con la sociedad.
Respeto, responsabilidad, integridad.




Anexo 11: Productos actuales y proyectados

Afo 1 ARfo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Teriyaki 'n’ Teriyaki 'n’ Teriyaki 'n’ Teriyaki ‘n” Teriyaki 'n’
Cheese Cheese Cheese Cheese Cheese
Tocino 'n’ Tocino 'n’ Tocino 'n’ Tocino 'n’ Tocino 'n’
Cheese Cheese Cheese Cheese Cheese
Lomo 'n’ Lomo 'n’ Lomo 'n’ Lomo 'n’ Lomo 'n’
Cheese Cheese Cheese Cheese Cheese
Papas fritas |Papas fritas |Papas fritas |Papas fritas |Papas fritas
‘'n” Cheese ‘n” Cheese ‘'n” Cheese ‘n” Cheese ‘'n” Cheese
Papas Papas Papas Papas Papas
cocinadas ‘'n” |cocinadas ‘'n” |cocinadas ‘'n” |cocinadas ‘n” |cocinadas ‘n’
Cheese Cheese Cheese Cheese Cheese
Nutellita Nutellita Nutellita Nutellita Nutellita
Bebidas Chili Cheese |[Chili Cheese |Chili Cheese |Chili Cheese

con papas con papas con papas con papas
cocinadas cocinadas cocinadas cocinadas
Chili Cheese |Chili Cheese |Chili Cheese |Chili Cheese
con papas con papas con papas con papas
fritas fritas fritas fritas
Roast Beef Roast Beef Roast Beef Roast Beef
Bebidas Waffle 'n’ Waffle 'n” Waffle 'n’
Cheese Cheese Cheese
Bebidas Burrito Burrito
Teriyaki ‘n’ Teriyaki 'n’
Cheese Cheese
Bebidas Nuggets de

pescado con
papas fritas

Nuggets de
pescado con
papas
cocinadas

Bebidas




Anexo 12: Matriz EFI

Califica| WValor
FACTORES INTERNOS Peso| cion |ponderado|Total
F1: Primer auto de comida rapida gourmet en la ciudad | 5% 3 0,15
F |F2: Incorpora estrictas normas de higiene y salubridad 6% 4 0,24
O |F3: MNodepende de canales de distribucidn 3% 3 0,09
R |F4: Rapidez de servicio 4% 4 0,16
T |F5: Brinda un acceso facil a los alimentos 1% 3 0,03
A |FB: Flexibilidad de horarios 7% 4 0,28
Ofrece platos gourmet a un precio mas bajo gue los
L |F7: restaurantes tradicionales 6% 3 0,18 2,81
E |F8: Circula portoda la ciudad 9% 3 0,27
Z |F9: Innovacidn permanente en cada plato 8% 4 0,32
A |F10: Rapida adaptacion a las necesidades de los clientes T 4 0,23
S |F11: Nonecesita mano de obra especializada 4% 3 0,12
F12: Mo requiere de tecnologia sofisticada 4% 3 0,12
F13: Mo se necesita un numero alto de personal 4% 3 0,12
Al ingresar a pequefia escala no se necesita de un
Fl4: desembolso de capital alto 9% 4 0,36
Mo depende de un Unico o reducido ndmero de
F15: proveedores 3% 3 0,09
DEBILI|D1: Laseconomias de ESEElE se logran a Iargculplazcu 6% 2 0,12
DADES|D2: comida rapida tradicional 5% 1 0,05
D3: Curva de aprendizaje en la fase inicial 5% 2 0,1 0,35
D4: demanda total 4% 2 0,08
TOTAL 100% 3,16




Anexo 13: Matriz EFE

Califica] Valor |Subto
FACTORES EXTERNOS Peso | cién | ponderado | tal
02: |Demanda creciente de comida rapida de calidad 8% 4 0,32
03: |Insercidn de las mujeres en el campo laboral 5% 3 0,15
" 04: |Incremento del PIB de la industria 6% 3 0,18
E 05: |comerciantes informales 5% 3 0,15
2 [o6: |alimentacion 6% | 3 0,18
=
E 07: |Ha aumentado el nivel de ingresos de los ecuatorianos | 5% 3 0,15 1,59
E Los ecuatorianos destinan la mayor parte de sus
O |0o8: |ingresos al consumo de alimentos 7% 4 0,28
09: |Crecimiento poblacional 2% 3 0,06
010:|Amplias opciones de financiamiento pablico 4% 3 0,12
Al: |Adquisicion por parte de cadenas multinacionales de 5% 2 0,1
A2: |Existencia de varios productos sustitutos 8% 1 0,08
Numerosos establecimientos de comida rapida
A3 |tradicional 8% 1 0,08
t&'l Ad: |Percepcion de valor negativa hacia la comida de la calle| 4% 1 0,04 0,69
E Percepcidn equivocada de la comida gourmet (poco y
Z |A5: |costoso) 3% 2 0,06
= Cambios legales en los permisos municipales de
< A |circulacion 4% 2 0,08
Entrada de la competencia indirecta en este segmento
AT: |de mercado 7% 0,07
A8: |Entrada de franquicias extranjeras 8% 0,08
A%: |Incremento de precios en la materia prima 5% 0,1
TOTAL 100% 2,28




Anexo 14: Modelo de encuesta para la prueba piloto

ENCUESTA

Buenos dias mi nombre es Carolina Granda, soy estudiante de la Universidad de
Las Américas y me gustaria respondiera estas preguntas acerca del consumo
de comida rapida. Las preguntas sélo le llevaran 5 minutos y la informacion que
proporcione sera muy util.

Marque con una X
P1: Ocupacion

Estudiante ] Ama de casa ]
Empleado privado/publico [] Otra (especifique) []

P2: ¢Con qué frecuencia consume alimentos fuera de su casa?
Todos los dias ] Una o dos veces al mes [
Una vez por semana ] Nunca* ]
Varias veces a la semana[_] *Pase a la pregunta 6

P3: Cuando consume alimentos fuera de su casa, ¢qué tipo de comida

prefiere?
Comida casera ] Comida internacional []
Comida rapida ] Otra (Especifique) 1]
Comida nacional ]

P4: Califique del 1 al 7 en orden de importancia (sin repetir valores) los
factores que considera al elegir un restaurante:
Siendo:

H

Menos Importante
7 Mas importante

Higiene

Sabor y calidad de los
alimentos

Ubicacion

Atencion y servicio
Ambiente

Reputacion del lugar
Precio

P5: Seleccione:

Tiene preferencia por algun restaurante especifico:
Si L] ¢cual?
No[]

P6: ¢Con qué frecuencia prueba comida diferente?

Siempre [] Raravez [] Nunca [l



P7. ¢Estaria dispuesto a consumir comida rapida gourmet ofrecida en un
carro que circule por la ciudad?

Si [
No[]

P8: Entre qué rango de precios estaria dispuesto a pagar por consumir
platos gourmet ofrecidos en una auto de comida rapida

Hasta $3,99 (] De$6a$7,99 [
De $4,00 a $5,99 [] Mas de $8,00 [

P9: ¢Con qué frecuencia usaredes sociales (Facebook, Twitter, Instagram,
etc.)?

Diariamente ] Mensualmente [_]
Semanalmente [ Nunca ]

P10: ¢Posee usted un teléfono inteligente o Smartphone?

Si [ No []

iMuchas Gracias!



Anexo 15: Detalle del nivel socio-econdmico y rango de edad de los
habitantes de la ciudad de Quito expresado como porcentaje

NSE %
B 11,20%
C+ 22,80%
Total 34,00%

Nota: Adaptado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2011

Rango de

edad %
20-24 9,60%
25-29 9,30%
30-34 8,10%
35-39 7%
40-44 6%
Total 40,00%

Nota: Adaptado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2011



Anexo 16: Modelo de encuesta

ENCUESTA

Buenos dias mi nombre es Carolina Granda, soy estudiante de la Universidad de
Las Américas y me gustaria respondiera estas preguntas acerca del consumo
de comida rapida. Las preguntas solo le llevaran 5 minutos y la informacion que
proporcione sera muy util.

Marque con una X
P1: Ocupacion

Estudiante ] Ama de casa ]
Empleado privado/publico [] Otra (especifique) []

P2: ¢Con qué frecuencia consume alimentos fuera de su casa?
Todos los dias ] Una o dos veces al mes [
Una vez por semana ] Nunca* ]
Varias veces a la semana[_] *Pase a la pregunta 7

P3: Cuando consume alimentos fuera de su casa, ¢qué tipo de comida

prefiere?
Comida casera ] Comida internacional []
Comida rapida ] Otra (Especifique) 1]
Comida nacional ]

P4: Califique del 1 al 7 en orden de importancia (sin repetir valores) los
factores que considera al elegir un restaurante:
Siendo:

H

Menos Importante
7 Mas importante

Higiene

Sabor y calidad de los
alimentos

Ubicacion

Atencion y servicio
Ambiente

Reputacion del lugar
Precio

P5: Seleccione:

Tiene preferencia por algun restaurante especifico:
Si L] ¢cual?
No[]




P6: ¢Qué tan atractiva le parece la idea de consumir comida rapida
gourmet ofrecida en un carro que circule por la ciudad?

Muy Algo Poco Nada
atractiva | Atractiva | Atractiva | Atractiva | Atractiva

P7: Entre qué rango de precios estaria dispuesto a pagar por consumir
platos gourmet ofrecidos en una auto de comida rapida

Hasta $3,99 1 De$6a$7,99 [
De $4,00 a $5,99 [] Mas de $8,00 ]

P8: ¢ Con qué frecuencia usa redes sociales (Facebook, Twitter, Instagram,
etc.)?

Diariamente [ Mensualmente []
Semanalmente [] Nunca ]

P9: ¢Posee usted un teléfono inteligente o Smartphone?

Si [ No []

iMuchas Gracias!



Anexo 17: Portafolio de productos de Quiznos

Sanduches:
Sanduches Ingredientes Salsas
Roast beef, quesos cheddar y mozzarella, Honey Bourbon,
Beef Especial hongos, cebolla salteada Zesty Grille
Roast beef, queso mozzarella, cebolla
C Prime Beef salteada Provenzal
A Roast beef, quesos mozzarella y suizo, Salsa
R Philly Roast Beef |cebolla y pimiento salteados Philadelphia
M Roast beef, tocino, quesos mozzarella y
E London Roast Beef suizo, hongos frescos Alfredo
Fajitas de pollo, tocino, queso mozarella,
Carbornara hongos frescos. Alfredo
Fajitas de pollo, tocino, queso suizo,
Mostaza y miel lechuga, tomate, cebolla morada Mostaza y miel
Fajitas de pollo, tocino, queso cheddar,
P Monterey cebolla morada, culantro Monterrey
0 Fajitas de pollo, tocino, queso cheddar,
L Mesquite lechuga, tomate, cebolla morada Ranch
L Fajitas de pollo, lechuga, tomate, cebolla Bourbon, Zestyl
0 Bourbon morada Grille
Salami, pepperoni, jamaon, queso
c mozzarella, lechuga, tomate, aceitunas
L ltaliano negras, cebolla morada Vinagreta italiana
A Roast beef, pechuga de pavo, jaman, queso
S cheddar, lechuga, tomate, cebolla morada,
I Triple Meat aceifunas negras Ranch
c Quesos mozzarella y cheddar, aguacate,
o} tomate, hongos, lechuga, aceitunas, cebolla
5 Vegetariano morada Vinagreta
Ensaladas, sopas y postres:
Ingredientes Aderezos

Pollo, Mostaza y Miel

Tocino, queso cheddar, lechugas mixtas, tomate,
cebolla morada,

Mostaza-Miel

Pollo, pavo, quesos mozzarella y cheddar,
aguacate, lechugas mixtas, tomate, cebolla

Del Chef morada. El de preferencia
Quesos mozzarella y cheddar, chili con carne,

Taco Salad lechugas mixtas, tomate, cebolla, tortillas chips Ranch
Quesos mozzarella y cheddar, lechugas mixtas,
tomate, cebolla, culantro, aguacate, fréjoles, maiz

Pollo Santa Fé dulce, tortilla chips BBQ-Ranch

Pavo Bistro

Tocino, queso mozzarella, lechugas mixtas,
tomate, cebolla, pimientos dulces, albahaca,
aguacate.

Aceite de oliva,
vinagre balsamico

Sopas Postres

Brécoli con queso

Helados de Yogurt

Chili con carne

Cheesecake de fresa

Paollo con fideos

Torta de zanahoria y de chocolate

Azteca

Brownie

Galletas variadas

Tres leches

Nota: Adaptado de Quiznos, 2014




Anexo 18: Precios del portafolio de Subway

Sanduches:

Tipo de sanduches Ingredientes Precio 30 cm|(Precio 15 cm
Subway Mett Pechuga de pavo, jamén y tocino $9.25 $6,25
Subway Carne y Queso Carne y queso $9.25 $6,25
Subway Albondigas Albondigas, queso y aderezo $9.25 $6,25
Subway Club Pechuga de pavo, jamén y roast beef $9.25 $6,25
Subway Pollo Chicken Bakon Ranch |Pechuga de pollo y tacino $9.25 $6,25
Subway Pollo Esfilo Teriyaki Pechuga de pollo con salsa teriyaki $8,99 $599
Subway Roast Beef Carne ahumada $8,99 $599
Subway Cordon Bleu Pechuga de pallo y jamén $8,99 $599
Subway Pizza Sub Pepperoni y salsa marinera $8,99 $599
Subway ltaliano B.M.T. Pepperoni, salame y jamén $7.99 $4.99
Subway Pechuga de Pallo Pechuga de pollo y queso $7.99 $4.99
Subway Pechuga de Pavo Pechuga de pavo y queso $7.99 $4.99
Subway ltaliano Picante Pepperoni, salame $7,99 $499
Subway Jaman Jamén y queso $7,15 $415
Subway Deleite Vegetariano Con todos los vegetales y queso $7.15 $4.15

Wraps:

Wrap Ingredientes Precio
Wrap Melt Pechuga de pavo, jamon y tocino $ 595
Wrap Club Pechuga de pavo, jamén y roastbeef| $ 5,95
Wrap de Pollo Chicken Bakon Ranch |Pechuga de Pollo y Tocino $ 5095
Wrap de Pollo Estilo Teriyaki Pollo en salsa teriyaki $ 575
Wrap Roast Beef Carne ahumada $ 575
Wrap Cordon Blue pechuga de pollo y jamdn $ 575
Wrap Pizza Sub Pepperoni y salsa Marinera $ 575
Wrap ltaliano B.M.T. Pepperoni, salame y jamén $ 475
Wrap Pechuga de Pollo Pechuga de pollo $ 475
Wrap Pechuga de Pavo Pechuga de pavo $ 575
Wrap ltaliano Picante Pepperoni, salame $ 475
Wrap de Jamdn Jamadn, queso $ 395
Wrap de Atiin Atiin $ 395
Wrap Deleite Vegetariano Con todos los vegetales y queso $ 395




Ensaladas:

Ensaladas Ingredientes Precio
Ensalada Melt Pechuga de pavo, jamadn y tocino $ 695
Ensalada Came y Queso Vegetales frescos, queso, came $ 695
Ensalada Albondigas Vegetales frescos, queso, albondigas $ 695
Ensalada Club Pechuga de pavo, jamdn y roast beef $ 695
Ensalada Chicken Bakon Ranch |Pechuga de pollo y tocino $ 695
Ensalada Pizza Pepperoni y salsa marinera $ 670
Ensalada Roast Beef Carne ahumanda $ 670
Ensalada Cordon Bleu Pechuga de pollo, jaman $ 670
Ensalada Pollo Estilo Teriyaki  |Vegetales frescos con pollo salsa teriyakiyqueso | $ 6,70
Ensalada Italiano B.M.T. Pepperoni, salame, jaman $§ 575
Ensalada Italiano Picante Pepperoni, salame $§ 575
Ensalada Pechuga de Pollo Vegetales frescos, queso, pechuga $ 575
Ensalada Pechuga de Pavo Vegetales frescos, queso, pavo $§ 575
Ensalada de Jaman Vegetales frescos, jamén y queso $ 495
Ensalada de Atan Vegetales frescos, atin $ 495
Ensalada Deleite Vegetariano  |Vegetales frescos, queso $ 495

Tomado de deliYami, 2014




Anexo 19: Portafolio de productos El Corral

Hamburguesas

Ingredientes

Corralisima 1/2 libra

Media libra de carne de res asada a la parrilla con salsa BBQ.

Corralisima 3/4 libra

Tres cuartos de libra de carne de res asada a la parrilla con salsa BBQ

Corral casera

1/3 Lb. De carne de res, queso americano, cebolla roja , tomate y lechuga

terreno

Corralisima todo

Dos porciones de Y de Ib. De came de res asada a la parrilla, con tocineta, queso
mozzarela, vegetales, pepinillos y salsa BBQ.

Corral

Y Ib. de came de res, lechuga fresca, tomate y cebolla

Corral con queso

Queso mozzarella, verduras frescas y salsas.

Corral especial

Carne, lechuga, tomate, cebolla, salsas con tocineta y queso mozzarella.

Corral Hawaina

Queso mozzarella, pifia, salsas y lechuga fresca.

Corral Criclla

Queso mozzarella, huevo frito y ceballa grille.

Corral mexicana

Carne, lechuga, tomate, cebolla, salsas con queso americano, frijol refrito y
guacamole.

Corral italiana

Con queso mozzarella, adicion de salsa italiana, queso parmesano y mayonesa.

caballo

Corral bistec a

Con queso mozzarella, huevo, cebolla grillé y salsa italiana.

Corral doble

Dos porciones de % Lb. De came de res, verduras frescas y salsas.

Corral texana

Carne, lechuga, tomate con queso americano y anillos de cebolla en salsa BBQ.

1/4 de libra de 100% carne de res a la plancha, focineta, queso Colby, cebolla

Corralera grillé, salsa BBQ
Productos Ingredientes
Pechuga de pollo a la plancha con salsa BBQ, tomate.
Sandwich pollo  |cebolla, lechuga
Philadelphia Lomo ancho de res a la plancha, cebolla grillé, queso
Steak americano
Sanduches |Sandwich Sdper |Queso, jamon en pan hamburguesa, tomate y lechuga
Lomo a la plancha, lechuga, tomate, cebolla picados, salsa
Wrap lomo ranch
Wrap Caorral Cuarto de libra de came de res, lechuga, cebolla y tomate
Wraps |Wrap pollo Pechuga de pollo asada al carbdn, lechuga, cebaolla, tomate
Huevo duro, jamaon, pollo a la plancha, queso mozzarella y
Ensalada Corral |parmesano, arvejas, pepinillo, maiz tiemo, tomate y lechuga
Canastilla de hojaldre, cebolla, lechuga, arvejas, huevo duro,
Taco Salad jaman, tomate, queso y pepinillos.
Lechuga, jamdn, queso mozzarella, aguacate, arvejas, maiz
Ensaladas |Ensalada Cobb |tierno, tomate, pollo grillé, tocineta y huevo duro.

Tomado de EIl Corral, 2014




Anexo 20: Empaques

Los empaques detallados son los enviados por la empresa Ecopubli.

e En el cono que se presenta a continuacion se serviran los productos: Papas
fritas 'n” Cheese y el Chili Cheese con papas fritas.

&1 CCpubli

s pr
Empaqueslecologicos,

Nota: tomado de Ecopubli

e Los productos Roast Beef 'n” Cheese, Burrito 'n” Cheese, Lomo 'n” Cheese
seran entregados al consumidor en envolturas.

) ENVOI,TU RAS
£COpubli |EC0LOGICAS

para sanduches con su logotipo

fabricadas en papel especial para
empacar alimentos

Nota: tohado de Ecopubli

¢ Si el cliente pide méas de dos unidades, el producto se entregara en fundas de
papel.

ESTANDAR

ANCHO: 20cm
ALTO:: 35cm
FUELLE:; 11cm

Nota: tomado de Ecopubli

e Los demas productos seran presentados en platos y bandejas multiusos.



ubi

e e
Empagques ecoldgit

CAJAS PARA HAMBUR

DO

DE CARA RECCLABLE
DEAZUCAR

BIODEGRADI

(023113528
0992783957
Ventasiavasosyfundas
wnw.vasosyfundas.co

FCOpubli
Empoques ecolgicos

Empaques para hamburguesa

Nota: tomado de Ecopubli

FCOpu

Empagques ecolog

PLATO TULIPAN G

DO

D CAlA MOWLBE oo
DEAZICAR

|
| o2 113528

FCOpubli
Empeques ecologicos

Plato ecoldgico tipo tulipan

Nota: tomado de Ecopubli

con o misma
ieiencin 4

Nota: tomado de Ecopubli

En cada pedido se adjuntaran servilletas 100% biodegradables.

e Las gaseosas se entregaran en los vasos siguientes.



Anexo 21: Ejemplos de publicaciones en redes sociales




Anexo 22: Manuales de preparacion

Manual de preparacion para el sinduche Lomo 'n' Cheese:
Objetivo:

Mantener la forma y calidad del pan, almacenar la carne en forma ordenada para
su congelacién utilizando el método PEPS y conseguir que la carne mantenga

su suavidad y jugosidad.
Equipos e implementos:

Congelador
Plancha
Cuchillo de sierra

Pinzas

o bk 0N PE

Recipiente de acero inoxidable

Ingredientes:
1. 1 o0z aceite
2 0z cebolla perla
1/6 Ib carne
15 cm pan baguette
2 0z queso mozzarella
Sal
Pimienta

Envoltura

© 0o N o o b~ WD

Servilleta
Recepcién y almacenamiento:

1. Almacenar los panes de manera que no se destruyan ni aplasten.
2. La carne debe ser fileteada finamente y divida por porcion con una
servilleta plastica. Cada paquete debe tener un sticker con la fecha de

elaboracion y estar debidamente sellado.



3.

El tiempo méximo de congelacién de cada paquete es de quince dias a
partir de su elaboracion. Para un descongelamiento adecuado, mantener
antes de su uso, en refrigeracién por un tiempo maximo de 48 horas.

El queso debe ser refrigerado, al igual que la cebolla perla. Para el
momento de la preparacion en el carro de comida pueden permanecer en

un recipiente de acero inoxidable por separado.

Preparacion:

Tiempo de preparacion: 1,61 min

Tiempo de coccion: Lomo 0,76 min y cebollas: 0,85 min

1.
2.

Verificar que la temperatura de la plancha esté a 300° F.

Retirar la carne, el queso y la cebolla del refrigerador, verificar su calidad
y Optimas condiciones.

Lavar la cebolla perla y sumergirla en la solucién desinfectante para
vegetales y mantenerla durante dos minutos sumergidas.

Cortar la cebolla en rodajas de medio centimetro, separar los anillos que
se obtengan y picar finamente. Alimacenarla en refrigeracion por un tiempo
maximo de doce horas en un recipiente de acero inoxidable con tapa.
Tomar un pan ya sea baguette o suave, cortado previamente y colocar la
tapa del pan con la cara interior sobre la superficie de la plancha.
Descongelar la carne, poner sal y pimienta.

Poner aceite en el area de la plancha que se va a utilizar, la temperatura
ideal de la plancha debe ser de 180° F hasta que el aceite se caliente.
Tomar la carne con las pinzas, y colocar sobre la superficie caliente por
tres minutos.

Colocar sobre la carne, cinco anillos de cebolla perla y freirlos de igual

manera.

10.Poner las rebanadas de queso sobre la carne y cebolla hasta que estén

derretidos.

11.Para ensamblar el sanduche se retira la tapa del sanduche de la plancha

y con la pinza se coloca la carne, las cebollas y el queso, en ese orden.

Finalmente se cubre con la tapa del pan.



Presentacion:

1. Envolver el sanduche en envoltura y adjuntar una servilleta.




Manual de preparacion para el sdnduche Tocino 'n” Cheese:
Objetivo:

Ensamblar el sanduche de modo que los ingredientes estén repartidos
uniformemente, que sean frescos y que permitan la degustacion de cada uno de

sus componentes.
Equipo e implementos:

e Congelador

e Refrigerador

e Plancha

e Cuchillo

e Recipiente para desinfectar
e Recipiente para guardar

e Pinza

e Espétula para salsas

e Espatula

e Acrilico para ensamble

e Tabla de picar
Ingredientes:

e 1 g margarina

¢ 3rebanadas de pan rebanado
e 10 glechuga

e 25 gtomate

e 1 0z queso cheddar

e 0,45 gtocino

e 2 palillos

e 1 caja multiuso sin tapa

e 1 servilleta

Para salsa ranch:



6,5 ml yogurt natural
1,25 ml crema de leche
Sal

Pimienta

Recepcién y almacenamiento:

1.

2.
3.

El pan debe tener la fecha de caducidad en cada funda y el tiempo de
retencion maximo debe ser de tres dias. En el caso del pan baguette es
de un dia.

Apilar maximo dos fundas de pan para evitar que el plan se aplaste.

El tocino debe ser colocado en congelaciéon y almacenado segun el
método PEPS. Las cantidades que sean utilizadas en ese dia, ponerlas
en refrigeracion.

El queso, el tomate y la lechuga deben ser refrigerados. Para el momento
de la preparacion en el carro de comida deben permanecer en un

recipiente de acero inoxidable por separado.

Preparacion:

Tiempo de preparacion: 1 min

Tiempo de coccién: Tocino 0,5 min 'y pan 0,5 min

=

Los vegetales deberan ser seran lavados y desinfectados previamente
como en el caso del sGnduche de lomo.

Colocar el tomate sobre la tabla de picar, una vez sacados los nudos,
cortar en 9 rebanadas.

Colocar el tocino en la plancha a una temperatura de 375°F y dejar que
Se cocine en su propia grasa.

Agregar sal.

5. Untar margarina en la tapa y en la base del pan. Dejarlo en la plancha

hasta que adquiera un color dorado con las caras exteriores sobre la
plancha.

Virar la rodaja intermedia de pan para tostar ambos lados.



7. Con la espétula retirar el pan de la plancha y poner sobre el acrilico de
ensamble con la cara interior hacia arriba.

8. Untar la salsa ranch en las caras interiores de la tapa y base del pan. Para
preparar esta salsa sera necesario mezclar los ingredientes detallados
anteriormente.

9. Colocar con la pinza el tocino y encima el queso, virar la rodaja intermedia
del pan y poner la lechuga y el tomate.

10. Sujetar firmemente la tapa para que los ingredientes no se muevan de su

sitio y colocar dos palillos en el sAnduche para cortarlo por la mitad.
Presentacion:

1. Colocar, las dos mitades en una caja mediana y adjuntar una servilleta.




Manual de preparacion para la hamburguesa Roast Beef ‘'n” Cheese
Objetivo:

Mantener la forma y calidad del pan, dar rotacion PEPS a la carne, evitar que los
productos se peguen en la plancha, ensamblar una hamburguesa que tenga los

ingredientes repartidos uniformemente.
Equipo e implementos:

e Congelador

e Refrigeradora

e Plancha

e Espatula

e Espétula para salsas
e Cuchillo de sierra

e Tazbdn esmaltado
Ingredientes:

e 80 gcarne deres

e 10 g champifiones

e 2 0z queso Mozarela

e 1 pan de hamburguesa
e 1,50z aceite

e 1 caja multiuso

e 1 servilleta
Recepcién y almacenamiento:

1. Comprobar la fecha de elaboracién y caducidad de los panes.

2. Colocar las carnes de res en el congelador, dejando un espacio de aire
de 5 cm hacia los lados y hacia atras para que las carnes mantengan su
formay dureza.

3. Almacenar los ingredientes de acuerdo al método PEPS.



Preparacion:

Tiempo de preparacion: 3,15 min

Tiempo de coccion: hamburguesa y pan 3 min; champifiones 0,15 min

1.
2.

9.

Esparcir sal y pimienta en la plancha.

Retirar la carne del congelador y verificar su calidad, debe estar fresca y
de color rojizo.

Poner sobre la plancha un chorro de aceite y colocar con la espatula la
carne en la plancha.

Colocar la tapa y base del pan con las caras interiores sobre la plancha.
Limpiar los champifiones con una servilleta plastica hUmeda, cortarlos en
rodajas y colocar sobre la plancha.

A los 30 segundos de haber colocado la carne, voltear y pinchar tres veces
con la espatula. durante treinta segundos mas.

Voltear la carne y presionar una sola vez la superficie, repetir una vez mas
hasta observar que los liquidos hayan sido expulsado.

Con la espatula debajo de la base del pan, retirar de la plancha y poner
sobre la estacion de ensamblaje con la cara interior hacia arriba. Poner
encima la carne, las rebanadas de champifiones y de queso.

Retirar la tapa del pan de la plancha y untar mayonesa en la cara interior.

Presentacion:

1.

Poner la hamburguesa en la envoltura y adjuntar una servilleta de papel.



Manual de preparacion para Nuggets de pescado
Objetivo:

Almacenarlo en un lugar que evite contaminacion de olores y sabores a otros
productos; obtener un producto bien cocido en su interior y crocante por fuera,

con un color dorado en su apanadura.
Equipo e implementos:

e Congelador

e Tabla de picar

e Cuchillo

e Pinza

e Cernidero

e Canastillas para freir
e Freidora

e Cronémetro

e Cucharén

e Tazdn de acero inoxidable
Ingredientes:

e 4 deditos de pescado
e 30 g limén grande

e 55 g papas fritas

e aceite

e perejil

e 1 caja multiuso

e 1 pincho pléastico

o 1 servilleta
Recepcién y Almacenamiento:

e Verificar la fecha de caducidad.

e Comprobar que el pedido esté completo.



Congelar los dedos de pescado utilizando el método PEPS.

Procedimiento:

Tiempo de preparacion: 2 min

Tiempo de coccion: dedos de pescado 2 min

9.

Sacar los dedos de pescado del congelador, ponerlos en las canastillas y
sumergirlos en la freidora a una temperatura de 330°F y accionar el
cronometro durante dos minutos.

Cumplidos dos minutos, levantar la canastilla y sacudir de atras hacia
adelante por dos veces.

En horas de baja venta, disminuir la temperatura de la freidora al minimo.
Retirar los residuos que queden en el aceite con el cucharén. Estos
desperdicios colocarlos en el tazén de acero inoxidable destinado para
ello.

Poner los dedos de pescado en el cernidero, el mismo que debe estar
sobre un tazon de acero inoxidable y dejar escurrir por 15 segundos.

El tiempo de retencion es de tres minutos.

Cortar el limén en cuatro medias lunas y realizar a cada una un corte
longitudinal para eliminar las pepas.

Tomar un atado de perejil y seleccionar las ramas que estén en 6ptimo
estado.

Picar las hojas de perejil y untar las medias lunas de limén sobre ellas.

Presentacion:

1.

3.

En una caja poner una porcién de papas fritas. Con la pinza, colocar
cuatro unidades de dedos de pescado desde las esquinas hacia el centro,
donde ird una media luna de limon untada con perejil.

En el caso de solicitarlo con papas cocinadas, colocar cinco papas en el
extremo izquierdo y en el derecho cuatro dedos de pescado. Sobre las
papas colocar la media luna de limén con pereijil.

Entregar con un pincho plastico y servilleta.



Manual de preparacion para Chili-Cheese
Objetivo:

Lograr que las papas sean crocantes por fuera y que estén bien cocinadas por

dentro; conservar uniformidad en tamafio, cantidades y presentacion.
Equipos e implementos:

e Canastillas

e Porta- canastillas

e Freidora

e Cernidero metélico

e Cronoémetro

e Olla de acero inoxidable
e Sartén

e Salero

e Recipiente de acero inoxidable

e Plancha
e Espatula
e Rallador
e Cuchillo

Ingredientes:

e 55 g papas pre-fritas congeladas
e 0,3 Ib carne molida

e ltomate

e 1 0z cebolla perla

e 1,25g sabora

o Sal

e Aceite

e 20z queso mozzarella rallado

e 1 0z pimiento verde



e 1 pizca aji en polvo
e 1cono

e 1 pincho plastico
Recepcién y almacenamiento:

1. Almacenar las papas y la carne en el congelador utilizando el método
PEPS.

2. Colocarlas en el refrigerador un dia antes de ser consumidas.
Procedimiento:

Tiempo de preparacion: 1,6 min

Tiempo de coccién: Carne molida: 1,6 miny papas 1 min 15 s

1. Poner las papas en las canastillas y sumergirlas, la papa no debe
sobrepasar la mitad de altura de la canastilla.

2. Sumergir maximo dos canastillas a la vez, a una temperatura de 330°F y

accionar el cronémetro durante tres minutos. Cumplido un minuto,
levantar la canastilla y sacudir de atras hacia adelante por tres veces para
evitar que las papas se peguen entre si.
En horas de baja venta, disminuir la temperatura de la freidora al minimo.
Al sonar la alarma, levantar la canastilla y sacudir por tres veces mas.
Colocar la canastilla en la placa de soporte de la freidora y dejar escurrir
por treinta segundos.

5. Retirar los residuos de papa que queden en el aceite con el cernidor.
Estos desperdicios colocarlos en el tazén de acero inoxidable destinado
para ello.

6. Poner la papa terminada en la bandeja de estacion de papas y poner sal
de manera uniforme.

7. El tiempo de retencion es de diez minutos para evitar que pierda
crocancia, pasado este periodo colocar las bajas de papa frita en el tazén

destinado para los desperdicios.



8. Paraingresar una nueva canastilla con papas esperar un minuto para que

el aceite recupere su temperatura.
Para el chile:

Verter aceite en el sartén, afadir las cebollas y el tomate picados.
Poner sabora y dejar refreir.
Agregar la carne molida y posteriormente.

Colocar una pizca de aji molido.

ok~ e

Picar el pimiento y el tomate en pequefios trozos.
Presentacion:

Verter la porcién de chile y de papas fritas en el cono.
Rallar el queso mozzarella encima y rociar orégano.
Adicionar el pimiento y tomate.

Acompafar con pincho plastico y una servilleta de papel.

ok~ 0N PE

Si se trata de Chili Cheese con papas cocinadas servir en una caja

multiuso.



Manual de preparacion para el sanduche Waffle 'n” Cheese:
Equipo e implementos:

e Recipiente plastico
e Refrigerador

e Congelador

e Cuchillo
e Plancha
e Pinzas

e Guantes quirdrgicos

e Batidor manual

e Walfflera

e Envase salsa ranch

¢ Recipiente de acero inoxidable
e Batidora manual

e Cucharon
Lista Ingredientes:

e 0,45 gtocino

e 1 0z queso cheddar
e 10 glechuga

e 25 gtomate

o 1 servilleta

e 1 caja multiuso

e 2 palillos
Para los waffles:

e 240z harina
e 0,05 g margarina
e 15 Huevo

e 1,2 o0zleche



e AzUlcar
e Sal

Para salsa ranch:

6,5 ml yogurt natural semidescremado

1,25 ml crema de leche
e Sal

Pimienta

Recepcién y almacenamiento:
1. Almacenar el tocino en la congeladora de acuerdo al método PEPS.
Procedimiento:

Tiempo de preparacion: 2,5 min

Tiempo de coccién: waffle 2,5 min y tocino 0,5 min

1. La lechuga y el tomate deberan ser seran lavados y desinfectados
previamente como en el caso del sanduche de lomo.

2. Colocar el tomate sobre la tabla de picar, una vez sacados los nudos,
cortar en 9 rebanadas.

3. Colocar el tocino en la plancha a una temperatura de 375 ° F. y dejar que
Se cocine en su propia grasa.

4. Agregar sal.
Para los waffles:

1. Mezclar todos los ingredientes con leche.
2. Dejar reposar la masa.

3. Colocar la masa en la wafflera.
Presentacion:

1. Untar la salsa ranch en dos waffles; preparar esta salsa como se lo hizo

para el sanduche de lomo.



Colocar sobre un waffle, el tocino, encima el queso, la lechuga y el tomate.
Cubrir con el otro waffle, atravesar dos palillos en el sanduche y cortarlo
de manera diagonal.

Poner sobre la caja multiuso sin tapa, el sanduche partido de manera
diagonal.

Adjuntar una servilleta.

Nota: Tomado de Meléndez, Jonathan; Bon appétit



Manual de preparacion para Burrito Teriyaki ‘n” Cheese
Objetivo:

Elaborar un burrito de pollo teriyaki de alta calidad que resulte atractivo a la vista

y al paladar de los consumidores.
Equipo e implementos:

e Recipiente plastico
e Olla pequeia de acero inoxidable
e Refrigerador

e Congelador

e Cuchillo
e Pinzas
e Horno

e Papel aluminio
e Warmer

e Cuchillo

e Envase de miel
e Cocina

e Recipientes de acero inoxidable
Lista Ingredientes:

e 10 ml de salsa teriyaki

e 25 mlvino tinto

e 5 ml miel de panela

e 200 g de pechuga de pollo.

e 150 g pechuga de pollo

e 1 tortillas de maiz.

e 10 glechuga

e 10z queso mozzarella rallado

e Agua



Sal y pimienta
1 envoltura

1 servilleta

Recepcién y almacenamiento:

A

5.

Recibir el pedido, el pollo debe ser entregado en estado de congelacion.
Comparar la orden con el pedido y la factura correspondiente.

Verificar la fecha de procesamiento y el nimero de presas.

Aplicar el procedimiento Primero Entra Primero Sale para ingresar las
fundas al congelador. Colocar las fundas con las etiquetas hacia afuera
para identificar la rotacién.

Comprobar la fecha de elaboracion y caducidad de las tortillas de maiz.

Procedimiento:

Tiempo de coccion: pollo 11,25 min, tortilla de maiz: 1 min

Tiempo de preparacion por porcion: 1,5 min

Con un cuchillo hacer unas pequefias hendiduras en las presas de pollo
y colocar sal y pimienta.

Aparte mezclar la salsa teriyaki, el vino tinto, la miel de panela y un poco
de agua.

Colocar los pedazos de pollo en la solucion de marinado y refrigerar por
diez horas minimo.

Luego, meter el recipiente cubierto con papel aluminio al horno a
temperatura media.

Utilizando las pinzas, pasar rapidamente las presas al warmer, aplicando
el sistema PEPS. Verificar que la temperatura sea de 185°F.

Almacenar desde la bandeja superior hacia las inferiores. Colocar cada
tanda de coccion que sale del horno en una bandeja (maximo 27 presas).
Colocar la tortilla de maiz en la plancha y luego de 1 min pasarla a la
estaciéon de trabajo.

Desmenuzar la pechuga.

Cortar en tiras la lechuga



Presentacion:

Poner sobre envoltura una tortilla de maiz.
Anadir el pollo y la lechuga.

Rallar el queso.

P 0w h PP

Envolver la tortilla, entregar una servilleta.



Manual de preparacion para Papas Fritas 'n” Cheese
Objetivo:

Almacenar la papa en condiciones Optimas para su duracion. Obtener la
adecuada coccion interna, el color dorado claro y que sea crocante en su

exterior.
Equipos e implementos:

e Canastillas

e Porta-canastillas

e Freidora

e Cernidero metalico
e Estacion de papas
e Cronoémetro

e Salero

e Recipiente de acero inoxidable

Ingredientes:

55 g papas pre-fritas congeladas
e 1 gorégano

e 20z queso mozzarella

e Sal
e Aceite
e 1cono

e 1 pincho plastico

o 1 servilleta
Recepcidn y almacenamiento:

1. Almacenar las papas en el congelador utilizando el método PEPS.

2. Colocarlas en el refrigerador un dia antes de ser consumidas.



Procedimiento:

Tiempo de preparacion: 1 min 30 s

Tiempo de coccion: papas 1 min 30 s

1.

Poner las papas en las canastillas y sumergirlas, la papa no debe
sobrepasar la mitad de altura de la canastilla.

Sumergir maximo dos canastillas a la vez, a una temperatura de 330° Fy
accionar el crondmetro durante tres minutos. Cumplido un minuto,
levantar la canastilla y sacudir de atras hacia adelante por tres veces para
evitar que las papas se peguen entre si.

En horas de baja venta, disminuir la temperatura de la freidora al minimo.
Al sonar la alarma, levantar la canastilla y sacudir por tres veces mas.
Colocar la canastilla en la placa de soporte de la freidora y dejar escurrir
por treinta segundos.

Retirar los residuos de papa que queden en el aceite con el cernidor.
Estos desperdicios colocarlos en el tazén de acero inoxidable destinado
para ello.

Poner la papa terminada en la bandeja de estacidén de papas y poner sal
de manera uniforme.

El tiempo de retencidbn es de diez minutos para evitar que pierda
crocancia, pasado este periodo colocar las bajas de papa frita en el tazén
destinado para los desperdicios. Para ingresar una nueva canastilla con

papas esperar un minuto para que el aceite recupere su temperatura.

Presentacion:

Verter una porcion de papas fritas de 200 g en el cono, rallar queso
mozzarella encima y rociar orégano. Acompafar con pincho plastico y una

servilleta de papel.




Manual de preparacion para Nutellita
Objetivo:

Implementar una linea de postres novedosos, mantener la crocancia de la

empanada y conservar su presentacion final.
Equipos e implementos:

e Refrigeradora
e Freidora
e Cernidora metalica

e Cron6metro
Ingredientes:

e 7 gnutella

e 1 unidad won ton
e AzUcar impalpable
e Aceite

e 1 caja multiuso

e 1 servilleta de papel
Recepcién y almacenamiento:

1. Refrigerar los empaques de won ton de acuerdo al método PEPS, al

igual que la nutella y verificar su fecha de caducidad.
Procedimiento:
Tiempo de preparacion: 1 min

Tiempo de cocciéon: won ton 40 s

Poner en la mesa de trabajo las rebanadas de won ton.
Colocar en el centro la nutella.

Mojar agua en los dos bordes continuos del won ton con una brocha.

A

Cerrar la empanada



Calentar el aceite a una temperatura de 300° F.

Freir por un minuto y sacudir delicadamente una vez.

Retirar los residuos de won ton que queden en el aceite con el cernidor.
Estos desperdicios colocarlos en el tazon de acero inoxidable destinado

para ello.
Presentacion:

1. Servir dos empanadas en una caja pequefia sobre una servilleta
plastica, cernir aztcar impalpable sobre ellas y entregar una servilleta
de papel.




Anexo 23: Plan de produccion

Unidades a producir

2014 2015 2016 2017 2018

Pollo Teriyaki 'n” Cheese

Cantidad diaria 47 a0 &5 45 48

Cantidad mensual 1410 1500 1650 1350 1440

Cantidad anual 16920 18000 19800 16200 17280
Tocino n” Cheese

Cantidad diaria 40 45 36 38 40

Cantidad mensual 1200 1350 1060 1140 1200

Cantidad anual 14400 16200 12600 13680 14400
Lomo 'n‘cheese

Cantidad diaria 53 60 65 68 68

Cantidad mensual 1590 1800 1950 2040 2040

Cantidad anual 19080 21600 23400 24480 24480
Papas fritas 'n" Cheese

Cantidad diaria 30 20 25 30 30

Cantidad mensual 900 600 750 900 900

Cantidad anual 10800 7200 000 10800 10800
Papas cocinadas 'n” Cheese

Cantidad diaria 45 30 35 40 40

Cantidad mensual 1350 900 1050 1200 1200

Cantidad anual 16200 10800 12600 14400 14400
Nutellita

Cantidad diaria 35 40 45 48 a0

Cantidad mensual 1050 1200 1360 1440 1500

Cantidad anual 12600 14400 16200 17280 18000
Chili Cheese con papas cocinadas

Cantidad diaria 0 30 35 35 30

Cantidad mensual 0 900 1050 1050 900

Cantidad anual 0 10800 12600 12600 10800
Chili Cheese con papas fritas

Cantidad diaria 0 20 25 25 20

Cantidad mensual 0 600 750 750 600

Cantidad anual 0 7200 000 9000 7200
Roast Beef

Cantidad diaria 0 30 35 38 40

Cantidad mensual 0 900 1050 1140 1200

Cantidad anual 0 10800 12600 13680 14400
Waffle 'n'cheese

Cantidad diaria 0 0 45 45 48

Cantidad mensual 0 0 1350 1350 1440

Cantidad anual 0 0 16200 16200 17280
Burrito Teriyaki 'n” cheese

Cantidad diaria 0 0 0 38 42

Cantidad mensual 0 0 0 1140 1260

Cantidad anual 0 0 0 13680 15120
Nuggets con papas fritas

Cantidad diaria 0 0 0 o 21

Cantidad mensual 0 0 0 ] 630

Cantidad anual 0 0 0 ] 7560
Nuggets con papas cocinadas

Cantidad diaria 0 0 0 ] 23

Cantidad mensual 0 0 0 o 690

Cantidad anual 0 0 0 ] 8280
Total

Cantidad diaria 250 325 400 450 500

Cantidad mensual 7500 a7a0 12000 13500 15000

Cantidad anual 80000 117000 144000 162000 180000



Bebidas
Cantidad diaria 175 275 340 380 430
Cantidad mensual 5250 8250 10200 11400 12900
Cantidad anual 63000| 99000| 122400 136800| 154800
Tiempo necesario para cubrir produccion diaria anual
Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Minutos 595 853 1085 1212 1370
Horas 10 14 18 20 23

Mano de obra requerida de acuerdo al tiempo de produccién y calculo de
horas extras

Horario Afio 1

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabadeo Domingo
Instalaciones | Instalaciones Instalaciones Instalaciones Instalaciones Instalaciones | Instalaciones

Jefe de cocina 1 1 1 1 1 1/2 1/2
Polifuncional 1 1 1 1 1 1/2 1/2
Auxiliar 1 1 1 1 1 1/2 1/2

Carro Carro Carro Carro Carro Carro Carro
Jefe de cocina 5 5 5 5 5 4172 4112
Polifuncional ] 5 5 5 ] 4172 4172
Auxiliar 5 5 5 5 5 4172 4172

Nota: En el primer afio, para cubrir la produccion diaria anual el jefe de cocina y el polifuncional deben

permanecer 5 horas cada uno en el carro preparando los pedidos y una hora en la mafiana en la bodega

para recibir los pedidos y alistar la materia prima. En total cumplen 40 horas semanales.

Horario Afio 2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Instalaciones | Instalaciones Instalaciones Instalaciones | Instalaciones |Instalaciones | Instalaciones

Jefe de cocing| 1 1 1 1 1 112 112
Polifuncional 1 1 1 1 1 112 112
Augxiliar 1 1 1 1 1 112 172

Carro Carro Carro Carro Carro Carro Carro
Jefe de cocina 6 B 6 5] 5] 4172 41/2
Palifuncional 6 5 6 6 6 41/2 4112
Augxiliar 6 6 6 6 6 41/2 4112

Nota: En el segundo afio aumenta la produccion y por lo tanto la mano de obra requerida. EI domingo
trabajan horas extras (sefialadas en negrita)

Total horas | Total horas
extras Fines extras Total recargo | Total recargo
deSemana | mensuales Sueldo Sueldo/Hora | Recargo100% | Total por hora mensual afio2
Jefe de cocina 5 20 5 800,00 | § 500 S 500 10,00 | $ 20000 [ $  2.400,00
Polifuncional 5 20 5 550,00 | & 344 | % 344 | % 6,88 | & 13750 | S 1.650,00
Augiliar 5 20 s 550,00 | $ 3448 3448 6335 13750 | ¢ 1.650,00
Total $  5.700,00




Horario Afio 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Instalaciones | Instalaciones Instalaciones Instalaciones | Instalaciones |Instalaciones | Instalaciones
Jefe de cocing 1 1 1 1 1 1/2 112
Palifuncional 1 1 1 1 1 112 112
Polifuncional 1 1 1 1 1 1/2 112
Auxiliar 1 1 1 1 1 1/2 112
Carro Carro Carro Carro Carro Carro Carro
Jefe de cocing 5 5 5 5 5 4112 4112
Polifuncional 5 5 5 5 5 4112 4112
Palifuncional 5 5 5 5 5 4112 4112
Auxiliar 5 5 5 5 5 4112 4112
Nota: En el tercer afio se contrata un polifuncional adicional.
Horario Afio 4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Instalaciones | Instalaciones Instalaciones Instalaciones | Instalaciones |Instalaciones | Instalaciones
Jefe de cocing| 1 1 1 1 1 112 1/2
Polifuncional 1 1 1 1 1 112 1/2
Polifuncional 1 1 1 1 1 1/2 1/2
Auxiliar 1 1 1 1 1 1/2 12
Carro Carro Carro Carro Carro Carro Carro
Jefe de cocing| 5] 6 5] 5] 5] 41/2 4172
Palifuncional 5112 5112 5112 5112 5112 5 4112
Polifuncional 51/2 51/2 51/2 51/2 51/2 5 41/2
Auxiliar 5] 6 5] 5] 5] 5 4172
Total horas | Total horas
extras Fines extras Total recargo | Total recargo
de Semana | mensuales Sueldo SueldofHora | Recargo 100% | Total por hora mensual ano 2
Jefe de cocina 5 20 S 800,00 | § 5005 5005 10,00 | § 200,00 | 5 2.400,00
Polifuncional 3 12 $ 550,00 | $ 344 | § 344 | $ 6,38 | $ 82,50 | $ 930,00
Polifuncional 3 12 S 550,00 | § 3,44 | 5 3,44 |5 6,83 |5 82,50 | § 990,00
Auxiliar 51/2 22 5 750,00 | $ 469 | % 469 | % 9,38 | § 206,25 | §  2.475,00
Total 3 6.855,00
Harario Afio 5
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Instalaciones | Instalaciones Instalaciones Instalaciones | Instalaciones |Instalaciones | Instalaciones
Jefe de cocing| 1 1 1 1 1 0 0
Polifuncional 1 1 1 1 1 112 1/2
Palifuncional 1 1 1 1 1 112 112
Palifuncional® 0 0 0 0 0 112 1/2
Auxiliar 1 1 1 1 1 1] 1]
Auxiliar® 0 0 0 0 0 112 112
Carro Carro Carro Carro Carro Carro Carro
Jefe de cocing 7 7 7 7 7 0 0
Palifuncional 6112 61/2 6112 6112 6112 3 3
Palifuncional 6112 6172 6112 6112 6112 3 3
Palifuncional® 0 0 0 0 0 7112 7112
Auxiliar 7 7 7 7 7 0 0
Auxiliar® 0 0 0 0 0 7112 712

Nota: En el quinto afio se contrata un polifuncional y auxiliar para los fines de semana.



Salario trabajadores fines de semana |horas trabajadas |Salario por hora | Total mensual
Polifuncional* 16 $ 5500 |§ 220,00
Auxiliar® 16 $ 5500 |8 220,00
Nota: Los trabajadores sélo seran contratados para los fines de semana, se les paga por hora.

Total horas Total horas
extras Fines de extras Recargo Total recargo | Total recargo
Semana mensuales Sueldo | Sueldo/Hora 100%  |Total por hora| mensual afio 2
Polifuncional 5 20 § 550008 34§ 4|5 6885 13750|3 165000
Polifuncional 5 2 § 550008 3445 34415 688|5 13750|% 165000
Total § 330000




Anexo 24: Capital de trabajo

Materia prima

Capital de
Concepto Cantidad Costo Unitario  Total Anual trabajo
Teriyaki 'n” Cheese 16920 % 1,21 $2051888 $ 42748
Tocino 'n” Cheese 14400 % 1,29 $1854576 $ 386,37
Lomo 'n” Cheese 19080 § 144 $2746757 & 57224
Papas fritas 'n"Cheese 10800 % 073 $ 791640 $ 16493
Papas Cocinadas 'n'Cheese 16200 § 079 $1280124 $ 26669
Nutelita 12600 $ 043 $ 546840 $ 11393
Bebidas 63000 % 015 $ 945000 % 19688
Total $ 212851
Otros gastos:
Capital de
Concepto Cantidad Costo Unitario  Total Anual frabajo
Extintor 3§ 2464 $ 7392 $ 7392
Remuneraciones $ 8033780 $ 669482
Uniformes $ 73432 § 6119
Suministros de limpieza $ 960,00 % 8000
Rétulo Menudero 15 8400 % 8400 $ 84,00
Arriendos 15 600,00 % 600,00 $ 600,00
Total Otros: $ 8279004 $ 759393




Enseres:

Concepto Cantidad Costo Unitario  Total Anual

Colador aluminio 1 40,84 40,84
Colador, acero inox 11.51 34 54
Cernidor de malla 474 048
Pozuelo para mezclas 4 61 27 69
Fozuelo para mezclas 1,38 5,51
Pozuelo para mezclas 3,34 16,69
Fozuelo para mezclas 6,24 31,19
Cuchardn, acero inox 270 5,40
Batidor manual francés 3,83 7,66
Tenazas multiuso 1,53 6,14
Espatulas 6,05 18,14
Espatulas Termoplasticas 1.89 787
Espatula para hamburguesa 11,51 23,03
Espumadera 3,35 6,70
Rallador de queso 937 2812
Rebanador de queso 13,16 13,16
Cucharas para medir 412 8,24
Jarras de medida 23,51 47,02
Tabla para picar 29 65 88,94

Cuchillo para pan 22 50 67,50
Cuchillo carnicero 21,37 42 74
Hacha para carnicero 20,55 61,66
Olla de acero inoxidable 64 50 64,50
Tapa olla acero inoxidable 13,10 13,10
Sartenes de aluminio 26,11 52 21

Tapa para sartén de aluminic 17,27 34 54

Sartenes steel coat 58 61 58 61
Sartén de induccian 40,95 81,89
Bandejas 35,04 140,18
Molino para pimiento y sal 14 95 29 90
Servilleteros 7,75 2325
Estante 110,00 220,00

Pala de aluminio 5,86 11,72
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Cucharas de madera 2,24 8,96
Botellas para salsas 0,56 3,36
Carrito trapeador 101,85 101,85
Basurero 21,36 106,80
Total 1.570,09




Anexo 25: Cotizacién del auto

Marca: Ford
Modelo: Step Van
Afio: 2014
Partida: 87059090

Step Van $  53.000,00
Plancha de 48 pulgadas $ 1.246,00
Mesa de preparacion de sanduches g 2.027,00
Warmer $ 1.612,00
Cocina con horno de cuatro estufas g 1.217,00
Congelador $ 1.879,00
Refrigerador g 1.780,00
Pintura $ 1.500,00
Freidoras g 1.460,00
Aire Acondicionado $ 1.592.00
Ventana para servir g 2.100,00
TKW Generator de gasolina $ 7.665,00
Extractor de olores-10 pies g 4.095,00
Mano de obra: instalacion de equipos+otros materiales $ 12.500,00
Sistema de agua g 2 600,00
Sisterma de gas $ 1.500,00
Instalacion eléctrica 20 enchufes, 2 luces punto exterior g 5.760,00
Subtotal $ 103.533,00
FOB Texas-Gye $80/CMB $ 3.200,00
TRC $ 250,00
Wharfage $ 250,00
Validacion $ 200,00
CFR $ 107.433,00
Seguro todo riesgo $ 1.750,00
CIF $ 109.183,00
FODINFA $ 54592
Subtotal $ 10972892
VA $ 13.167 47
Costo + Impuestos $ 12289638
Costos locales + VA $ 784,00
Honorarios importadora g 280,00
TOTAL $ 12396038




Anexo 26: Inversién inicial activos tangibles

INVERSION INICIAL

ACTIVOS TANGIBLES DEPRECGIACION VIRESIDUAL
ITEM CONCEPTC CANTIDAD COSTO VALOR N° ANOS e) . . . . .
UNITARIO WIANO 1 VIANO 2 VIANO 3 VIANO 4 VIANO 5 DEP. ACUM.
1|Vehiculo equipado:
Wehiculo y adaptaciones 1 § 12396038|% 123.960,38 10 $12.306,04] $12.396,04 | § 12.396,04 | $12.396,04 | $12.306,04 | § 12.396,04 [ $ 61.980,19 | § 61.980,19
Subtotal vehiculo: $ 123.960,38 $12.396,04 | $12.396,04 | § 12.396,04 | $12.396,04 | $12.396,04 | $ 12.396,04 | $ 61.980,19 | $ 61.980,19
2|Equipos de cocina:
Frigorifico 1 $ 542184| % 5.421,84 10 $ 54218]|8% 54218|8% 54218 8% 542188 54218] S 54218 |8 271092|% 271092
Cocina Industrial 1 $ 990,00| § 990,00 10 $ 99,00|S 9900]$ 9900| $ 99,00|% 9900]S 9900 | % 49500 8% 49500
Wafflera doble 2 $ 622938 1.245,87 10 $ 12459]|% 12459158 12459 |8 124598 12459]% 12459 |8  62293|% 62293
WMesa de acero inoxidable 1 $ 806,40 % 806,40 10 $ B064|S B8064|S 80641 % 8064|% 8064]S 8064 | 5% 4032018 40320
Dispensadora de gaseosas 1 $ 200000| § 2.000,00 10 $ 20000]% 20000|% 20000|% 20000|% 20000]|% 20000 | % 1.000,00|% 1.000,00
Balanza proporcionadora 2 $ 169,64 $ 339,27 3 $ 11309|% 11309|S% 11309]|% 11309($% - $ - $ 33827]% -
Subtotal equipo de cocina $ 10.803,38 $ 1.159,50] $ 1.15950 § 1.15950]| § 1.150,50] $ 1.04641| % 1.04641( 8 557132| § 523205
3|Equipos de oficina:
Laptop Sony 1 $ 108191 | § 1.081,91 3 $ 36064]9 360648 36064|5 360649 - $ - $ 108191]% -
Proyector 1 $ 50960 | § 509,60 3 $ 16987|S% 16987 (S 16987 |5 16987 (% - $ - $ 50060] % -
Impresora 1 $ 364,00 | § 364,00 3 $ 12133]% 121338 12133 8% 12133 (% - $ - $ 38400] % -
Escaner 1 $ 34384 | § 343,84 3 $ 11461 S 114618 1146115 114B1]8 - $ - $ 343841 % -
Teléfono 1 $ 100,80 | § 100,80 3 $ 3360|S 33603 3360 | % 33608 - $ - $ 10080 | % -
Caja Registradora 1 $ 350,00 | 8 350,00 3 § 11667|S 11667 (S 116675 11667 (% - $ - $ 350,001 % -
Estacion de trabajo 1 $ 21280 | § 212,80 10 $ 2128|S  2128|$ 2128 | % 2128|% 2128|% 2128 % 10640 § 106,40
Credensa 1 $ 26880 | § 268,80 10 5 2688]% 2688 |% 26885 26885 26885 2688]% 1344018 134,40
Pizarra 1 $ 21353 | § 213,53 10 $ 21358 21358 2135 | % 2135|%  2135(% 2135 % 106,76 | § 106,76
Mesa de reuniones 1 $ 26880 | § 268,80 10 $ 2688]5 2688|S 2688 |§ 2688 |3 26883 2688]% 1344018 134,40
Silla giratoria B $ 8960 | % 537,60 10 $ 53,76|S 5376 |$ 5376 | % 5376|% 5376(S 5376 % 268,801 % 268,80
Sillas 2 $ 26,88 | $ 53,76 10 $ 538|$ 5388 538§ 538|8§ 5388 53813 26,8818 26,88
$ 383056 % 4.305,44 $ 1.07225| $1.07225| 8% 107225|8 107225/ S 15553 | % 165,631 § 352779| % 777,64
Subtaotal equipos de oficina
TOTAL $ 139.069,20 $14.627,78 | $14.627,78 | $ 1462778 | $14.627,78 | $13.597,98]| $ 1359798 § 71.079,31 | $ £7.989,89




Cotizacion de equipos de cocina

Equipo Marca/Modelo Precio  Precio + IIWA Proveedor
Frigorifico 2X1,50 $ 542184 $607246 Equindeca
Wafflera doble Waring Pro/AWMKE00 $ 55619 % 622,93 Equindeca
Mesa de acero inoxidable 15240x762x864cm $ 72000 $ 806,40 Equindeca
Balanza proporcionadora 5 Kg $ 15146 $ 169,64 Equindeca
Carrito trapeador Thunder Group $ 9094 $ 10185 Equindeca
Extintor Polvo quimico 10libras $ 2200 $ 2464 Planeta Fuego
Basurero Rubbermaid $ 6683 $ 7485 Equindeca
Total $ 787277

Cotizacion de equipos de oficina

Sillas Caorte pluma $ 2400 26,868 Fabrimuebles

Equipo Marca/Modela Precio Precio+IIVA  Proveedor
Laptop Sony MacBaoaok Air 11 Caore 15+ 4GB $096599 $ 1.081,91 NoviCompu
Proyector Acer X1163. $ 45500 $ 50960 NoviCompu
Impresora OfficeJet Printer 8000 $32500 $ 36400 HP
Escéner ScanJet 1000 L2722A $ 30700 $ 34384 HP
Teléfonao General Electric 28511 $ 9000 $ 10080 Mercado Libre
Caja registradora  Sharp Xe-a207 Visor Lcd Multimedia  $ 31250 $ 350,00 Mercado Libre
Estacién de trabajo 150X150 $19000 $ 21280 Fabrimuebles
Credensa 1.80X0.40X0.74 $24000 $ 26880 F&B Muebleria
Mesa de reuniones 10 paxs $ 24000 $ 26880 Fabrimuebles
Pizarra Pizarra magnética de acero vitrificado $ 19065 $ 21353 ElCompds
Silla giratoria Ergonémica $ 80,00 $ 8960 Fabrimuebles

$
$

Total 3.630,56




Cotizacion de muebles y enseres paraelafio 1y 2

Muebles y Enseres Afio 1,2

Marca/Modelo Costo IVA Proveedor
Colador aluminio Winco 16 gt. 42 cm_diam 18 cm. $ 3646 | % 4084 |Equindeca
Colador, acero inox Winco 14 litros, 41,9 cm. diam. $ 1028 |% 1151 |Equindeca
Cernidor de malla Thunder Group 15,9 cm. diam. § 423|% 474 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 5 t. 299 cm. didm. 114cm. |$ 412|$ 461 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 3/4gt. 16,5 cm. diam. 5 cm. $ 123|% 1738 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 3 gt. 27 1 cm.diam 103 cm. |$ 298| $ 334 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 8 gt. 34,3 cm. didm. 127cm. |$ 557 | % 6,24 |Equindeca
Cucharon, acero inox Winco 3 oz $§ 241|% 270 |Equindeca
Batidor manual francés Winco 30,9 cm. $ 342|% 383 |Equindeca
Tenazas multiuso Thunder Group 24 cm. $ 137|% 153 |Equindeca
Espétulas Vollrath ranurada 36,2 cm. $ 540|% 6,05 |Equindeca
Espatulas Termopldsticas Vollrath normal de 24 4 cm_ de largo. $ 169|% 189 |Equindeca
Espatula para hamburguesa Tramontina 24677/187. $ 1028 |% 1151 |Equindeca
Espumadera Thunder group redonda de malla 15,24 cm $ 299|% 335 |Equindeca
Rallador de queso modelo: 4 lados. $§ 837|% 937 |Equindeca
Rebanador de queso manual Thunder Group para tres grosores $ 1175|% 13,16 |Equindeca
Cucharas para medir Thunder Group 4 piezas $ 368|% 412 |Equindeca
Jarras de medida Thunder Group 4 ot. $ 2099|% 2351 |Equindeca
Tabla para picar Vallrath 30 5x45,7 cmx12 7mm § 2647 | 9% 2965 |Equindeca
Crondmetro mecanico Winco acero inoxidable $ 949|% 1063 |Equindeca
Cuchillo para pan Custom 24009/008. 20.32 cm. $ 2009|% 2250 |Equindeca
Cuchillo carnicero Custom 24020/005.12.70 cm. $ 1908 | % 21,37 |Equindeca
Hacha para carnicero Custom 24624/166. 15,24 cm. $ 1835|% 2055 |Equindeca
Olla de acero inoxidable Thunder Group 8-1/2 litros $ 5759 |% 6450 |Equindeca
Tapa para olla acero inoxidable | Thunder Group $ 1170 | % 13,10 |Equindeca
Sartenes de aluminio Vollrath sartén de aluminio, 30cm $ 2331|% 26,11 |Equindeca
Tapa para sartén de aluminio Vollrath $§ 1542 | % 1727 |Equindeca
Sartenes steel coat Vollrath sartén de aluminio, teflon, 30cm $ 5233|% 5861 |Equindeca
Sartén de induccion Vollrath diametro 25.4cm. $ 3656|% 40095 |Equindeca
Bandejas Vollrath bandeja 1/1gn, acero inox, 1-1/4" profl $§ 3129 | $ 35,04 |Equindeca
Molino para pimiento y sal Winco modelo: de 8" $§ 1335|9% 14,95 |Equindeca
Servilleteros Thunder Group 8,9x11.4 cm. $ 692|% 775 |Equindeca
Estante (15 afios de garantia) 2007040*100m. $ 98,21| % 110,00 |Mercado Libre
Pala de aluminio Thunder Group 24 oz. 710 ml. $ 523|% 586 |Equindeca
Cucharas de madera 20 cms $ 200|% 224 |MercadoLibre
Basurero Rubbermaid $ 1907 |% 21736 |Equindeca
Botellas exprimibles para salsas |Color rojo y transparente $§ 050|% 056 |SantaMaria
TOTAL $ 604,18 | $676,60




Anexo 27: Tabla de amortizacién del crédito

Determinacion de la cuota
Préstamo Interés Plazo
$ 60.000,00| $ 0,16 5
i(1+ i) $ 0,30
1+ ipr-1 $ 0,83
i(1+in/ (1+i-| $ 0,36
1
Cuota $ 21.502,44
Monto: $ 60.000,00 |Plazo: 5 Pago: $ 18452 96
Tasa de interés 16,3%|Pago anual: 1
Periodo Desembolso|interés Principal Pagos Saldo
0 $ 60.000,00 $ 60.000,00
1 $ 9780,00|% B67296 |5 1845296 | § 51.327,04
2 $ 8236631 |% 1008666 |5 1845296 | § 41.240,38
3 $ 672218 |8 11.730,78 | § 18.452 96 | § 29.509 59
4 $ 481006 |5 1364290 |$ 1845296 | § 15866 69
5 $ 258627 |% 1586669 |5 1845296 | S 0,00
$ 3226482 | $ 6000000 | § 92264 82




Anexo 28: Ingresos anuales

Escenario de valoracion

INGRESOS ANUALES PARA FLUJO DE CAJA DE VALORACION
ITEM|CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 |Cantidad 16920 18000 19800 16200 17280
Precio $ 285§ 285§ 2,85 28558 2,85
P. 1 |Subtotal § 4822200 [ $ 51.30000|% 5643000 46.170,00 | $ 49.248.00
2 |Cantidad 14400 16200 12600 13680 14400
Precio $ 2558 255§ 2,55 25558 2,55
P. 2 |Subtotal g 36.720,00 | $ 41.310,00|$ 32.130,00 34.884,00 | $ 36.720,00
3 |Cantidad 19080 21600 23400 24480 24480
Precio g 299 |% 299 |5 2,99 2995 2,99
P. 3 |Subtotal 5 57.04920 | $ 6458400 |$ 69.966,00 73.19520 | $ 73.195,20
4 |Cantidad 10800 7200 9000 10800 10800
Precio g 1,50 | § 1,50 | § 1,50 1,50 | % 1,50
P. 4 |Subtotal $ 16.200,00 | $ 10.800,00 | $  13.500,00 16.200,00 | $ 16.200,00
5 |Cantidad 16200 10800 12600 14400 14400
Precio $ 1,50 | $ 1,50 | $ 1,50 1,50 | % 1,50
P.5 |Subtotal $ 2430000 [ $ 1620000 |$ 1890000 21.600,00 | $ 21.600,00
6 |Cantidad 12600 14400 16200 17280 18000
Precio $ 0,40 | % 0408 0,40 0408 0,40
P. & |Subtotal g 504000 |$ 576000|%  6.480,00 6.912,00| % 7.200,00
7 |Cantidad 0 10800 12600 12600 10800
Precio 5 - |8 225§ 2,25 225 % 2,25
P. 7 |Subtotal g - |$ 24300,00|% 28.350,00 28.350,00 | $ 24.300,00
8 |Cantidad 0 7200 9000 9000 7200
Precio 5 - |8 225§ 2,25 225 % 2,25
P. 8 |Subtotal $ - |$ 1620000|$ 20.250,00 20.250,00 | $ 16.200,00
9 |Cantidad 0 10800 12600 13680 14400
Precio $ - |8 300(8 3,00 3008 3.00
P. 9 |Subtotal $ - |$ 3240000|$ 37.800,00 41.040,00 | $ 43.200,00
10 |Cantidad 0 0 16200 16200 17280
Precio $ - $ - |§ 225 225|% 2,25
P. 10|Subtotal 5 - |8 - | 36.450,00 36.450,00 | $ 38.880,00
11 |Cantidad 0 0 0 13680 15120
Precio $ - $ - $ - 2008 2,00
P. 11|Subtotal 5 - |8 - |8 - 27.360,00 | $ 30.240,00
12 |Cantidad 0 0 0 0 7560
Precio $ - 5 - $ - - $ 2,99
P. 12|Subtotal $ - | s - |8 - - |'$ 2260440
13 |Cantidad 0 0 0 0 8280
Precio $ - $ - $ - - $ 2,99
P. 13|Subtotal $ - | s - |8 - - |'$ 2475720
14 |Cantidad 63000 99000 122400 136800 154800
Precio $ 025(% 025§ 0,25 02558 0,25
P. 14|Subtotal g 15.750,00 | $§ 24.750,00 |$  30.600,00 34.200,00 | $ 38.700,00
TOTAL $ 20328120 | $ 287.604.00 | $ 350.856,00 386.611,20 | $ 443.044,80




Escenario optimista

INGRESOS ANUALES PARA FLUJO DE CAJA OPTIMISTA

ITEM|CONCEPTO! ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 [Cantidad 17766 18900 20790 17010 18144
Precio $ 285|% 2,85 2,85 2858 2 85
P 1 [Subtotal 5 5063310 | § 5386500 59251 50 4847850 | § 5171040
2 |Cantidad 15120 17010 13230 14364 15120
Precio $ 255|% 2,55 2,55 2558 2 55
P. 2 |Subtotal 5 3855600 | § 4337550 33.736,50 3662820 | § 38.556,00
3 |Cantidad 20034 22680 24570 25704 25704
Precio 5 209 |% 2,99 299 2005 2,99
P. 3 [Subtotal 3 59900166 |$§ 6781320 73.464 30 7685496 | $ 76.854,96
4 |Cantidad 11340 7560 9450 11340 11340
Precio 5 1,650 % 1,50 1,50 160 | % 1,50
P. 4 [Subtotal $ 17.01000 | $ 11.340,00 1417500 17.010,00 | $ 17.010,00
5 |Cantidad 17010 11340 13230 15120 15120
Precio $ 150 | $ 1,50 1,50 150 | % 1,50
P 5 [Subtotal $ 26515008 17.010,00 19.845 00 2268000 | % 2268000
6 |Cantidad 13230 15120 17010 18144 18900
Precio $ 040|$ 0,40 0,40 040% 0.40
P. 6 |Subtotal 5 529200|% 604800 6.804,00 725760 | % 7.560,00
7 |Cantidad a 11340 13230 13230 11340
Precio 5 - 5 2,25 2725 2251 % 2,25
P. 7 |Subtotal 5 - § 2551500 29.767 50 2976750 | % 2551500
8 |Cantidad a 7560 9450 9450 7560
Precio 5 - 5 2,25 2725 2251 % 2,25
P.8 |Subtotal $ - |s 17.01000 21262 50 2126250 | $ 17.010,00
9 |Cantidad 0 11340 13230 14364 15120
Precio $ - $ 3,00 3,00 300|% 3,00
P.9 [Subtotal $ - |s 3402000 39 690,00 4309200 | § 45360,00
10 |Cantidad 0 0 17010 17010 18144
Precio $ - |§ - 225 225|% 2,25
P. 10(Subtotal 3 - 5 - 38.272 50 3827250 | § 4082400
11 |Cantidad a a a 14364 16876
Precio 5 - 5 - - 200|% 2.00
P. 11|Subtotal 3 - 5 - - 2872800 | § 31.752,00
12 |Cantidad a a a 0 7938
Precio 5 - 5 - - - $ 2,99
P12 |Subtotal $ - $ - - - $ 23734862
13 |Cantidad 0 0 0 0 8694
Precio $ - $ - - - $ 2,99
P 13|Subtotal $ - $ - - - $ 2599506
14 |Cantidad 66150 103950 128520 143640 162540
Precio $ 025|% 0,25 0,25 025|% 0,25
P. 14[Subtotal 5 1653750 | § 2598750 32.130,00 3591000 | § 40.635,00
TOTAL $ 21344526 | $ 301.984 20 368.398 B0 40594176 | $ 465197 04




Escenario pesimista

INGRESOS ANUALES PARA FLUJO DE CAJA PESIMISTA

ITEM|CONCEPTO! ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 [Cantidad 16074 17100 18810 15390 16416

Precio $ 285|% 2,85 2,85 2858 2 85

P 1 [Subtotal 3 4581090 | § 4873500 53.608,50 4386150 | § 4678560
2 |Cantidad 13680 15390 11970 12996 13680

Precio $ 255|% 2 55 2,55 2558 2 55

P. 2 |Subtotal $ 3488400 | % 3924450 3052350 33.139.80 | § 3488400
3 |Cantidad 18126 20620 22230 23256 23256

Precio $ 209 |% 2,99 299 2005 2,99

P. 3 [Subtotal $ 5419674 | § 61.354.80 66.467 70 69.53544 | § 6953544
4 |Cantidad 10260 6840 8550 10260 10260

Precio $ 1,650 % 1,50 1,50 160 | % 1,50

P. 4 [Subtotal $ 16539000 | $§ 1026000 12.825 00 15.390,00 | $ 1539000
5 |Cantidad 15390 10260 11970 13680 13680

Precio $ 150 ] % 1,50 1,50 150 % 1,50

P 5 [Subtotal $ 2308500|% 1539000 17.955 00 2052000 | $ 2052000
6 |Cantidad 11970 13680 15390 16416 17100

Precio $ 040$ 0,40 0,40 040% 0.40

P. 6 |Subtotal $ 478800|% 547200 6.156,00 6.566,40 | $ 684000
7 |Cantidad 0 10260 11970 11970 10260

Precio $ - 5 2,25 2725 2251 % 2,25

P. 7 |Subtotal $ - § 23.08500 26.932 50 2693250 | % 23.08500
8 |Cantidad 0 6840 8550 8550 6840

Precio $ - 5 2,25 2725 2251 % 2,25

P.8 |Subtotal $ - |$ 1539000 19.237 50 19.237.50 | $ 15.390,00
9 |Cantidad 0 10260 11970 12996 13680

Precio $ - $ 3,00 3,00 300|% 3,00

P.9 [Subtotal $ - |$ 3078000 35.910,00 3898800 | § 41.040,00
10 |Cantidad 0 0 15390 15390 16416

Precio $ - $ - 225 225|% 2,25

P. 10(Subtotal $ - 5 - 34 627 50 3462750 | § 36.936,00
11 |Cantidad 0 a a 12996 14364

Precio $ - 5 - - 200|% 2.00

P. 11|Subtotal $ - 5 - - 2599200 | % 2872800
12 |Cantidad 0 a a a 7182

Precio $ - 5 - - - $ 1,99

P12 |Subtotal $ - $ - - - $ 1429218
13 |Cantidad 0 0 0 0 7866

Precio $ - $ - - - $ 1,99

P 13|Subtotal $ - $ - - - $ 1565334
14 |Cantidad 59850 94050 116280 129960 147060

Precio $ 025]% 0,25 0,25 0258 0,25

P. 14[Subtotal $ 1496250 | § 2351250 29.070,00 3249000 | § 36.765,00

TOTAL $ 19311714 | § 273223 80 333.313 .20 36728064 | $ 405844 56




Anexo 29: Estructura de costos

Costos unitarios por producto

POLLO TERIYAKI ‘N CHEESE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ITEM| CONCEPTO | UNIDAD | % |CANTIDAD| CMU VALOR |CANTIDAD| VALOR [CANTIDAD VALOR |CANTIDAD| VALOR [CANTIDAD| VALOR
1 |Pechugadepolo [200grs | 69,96% | 11837 |$ 08484 | $10.043,18 | 12503 |$10.684,23 | 13852 | $11.75266 | 11334 | $9.61581| 12089 | §10.256,87
2 |SalsaTeriyaki |10 ml 8,99% 1521 |$ 01090 |$ 16574 | 1618 |$ 17632| 1780 |$ 193095| 1456 | & 15860| 1553 |§ 169,27
3 |Vino Tinto 25 mi 1.47% 249 |$ 001788  444| 265 |[$ 473 201 |$  520| 238 |§ 426| 254 |§ 454
4 |MieldePanela  |5ml 0,91% 185 |$ 001118 171 165 |§  182] 181 |§ 201 148 |% 164| 158 |$ 175
5 | Harina 120nzas | 2,20% 372 |$ 002678  991| 296 |[$ 1055| 435 |$ 1160| 356 S 949( 380 [§ 10,12
6 |Margarina 0,025grs | 1,08% 182 |$ 00131|$ 238 194 |§ 253| 23 |§ 278 174 |%& 228| 18 |$ 243
7 |Huevo 0,1 unidad | 1,15% 195 |$ 00140|8 272 207 |$ 289| 228 |S§  318| 18 |% 260| 199 |§ 277
8 |Leche 06 0nzas | 156% 264 |$ 001908 501 281 |[$ 533| 300 |$ 58| 253 |§ 480| 270 |§ 512
9 |Servilleta 1unidad | 0,58% 99 § 000718 070 105 |§ 074| M6 |§ 082] g5 $ 067 101 |§ 072
10 |Tenedor 1unidad | 2,00% 338 |$ 002428 87| 359 |[$ 8E9| 395 |$  956| 323 |§ 782 M5 |[§ 8
11 |Caja multiuso 1unidad | 9,60% 1624 |$ 01164 |$ 18005| 1728 |$ 20111| 1901 |$ 22122| 1555 | & 18100| 1659 |§ 193,07
12 |Miscelaneos varios 0,50% 85 § 0008185 051 9 |S 05| 99 |$ 060| &1 $ 049 8 |$ 052

100,00% | 16920 |$ 12127 | $10.43352 | 18000 |$11.099.49 | 19800 |$12.20944 | 16200 | $9.98954 | 17280 | §10.65551




COSTO MATERIA TOCING N CHEESE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM | CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciJ VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR
1 |Pan tajado 3 Rebanad{ 14,27% 2056 $ 01838 |% 3775859 | 2312 |$ 4247841 | 1798 |$ 33023876| 1952 |$ 2587066 | 2055 |$ 3775850
2 |Tocino 0,45 gramg 48,83% 7032 $§ 06289 |%44220414| 7911 |$49747966 | 6153 | $3.8692863 | 6680 | $ 42009394 | 7032 | $ 44220414
3 |Quesocheddar |1onza 21,34% 3073 $ 02748 |9% 8443848 | 3457 |$ 9499329 | 2689 |$ 738B367T| 2919 |$ 8021656 | 23073 | S 8443848
4 |Tomate 25 gramos| 1,56% 224 § 00201|%  45070| 253 § 50704 196 |§ 3,943 213 ] 42817 224 |$ 45070
5 |Lechuga 10 gramos| 2,39% 345 § 00308|% 106334 388 $ 119625 302 |$ 93042 328 $ 10,1017| 345 |$ 10,6334
6 [Margarina 1 gramo 0,26% 37 § 00033|% 01236 42 $ 0,390 33 $ 0,081 35 5 0,174 37 $ 01236
Yogurt Natural
7 |Semidescremado [8,5 ml 0,88% 127 $ 00114|S$ 14445 143 $ 16251 111 $  1,2639 121 $ 13723 | 127 | $ 14445
8 |Cremadeleche |[1,25ml 0,26% 37 $ 00033|% 01243 42 § 01398 33 $ 0,087 35 $ 0,1181 37 $ 0,243
9 |Palilos 2 unidades| 0,17% 25 $ 00022|% 00552 28 § 00621 22 $ 00483 24 $ 0,0525 25 $  0,0852
10 |Servilleta 1unidad | 0,55% 79 $ 00070|% 05553 89 § 06247 69 $ 04859 75 $ 0,5275 79 $ 06553
11 |Caja multiuso 1 unidad | 8,99% 1295 $ 01158 |9% 1499059 | 1456 |$ 1686442 | 1133 |$ 1311677| 1230 |$ 1424106| 1295 |$ 1499059
12 |Miscelaneos varios 0,50% 72 $ 0,0064|% 04636 81 § 05216 63 § 04057 68 s 0,4405 72 §  0,4636
100% 14400 |$ 1.2879|$5811,8250 | 16200 | $6.538,3031 | 12600 | $5.0853469 | 13680 | § 55212337 | 14400 | $ 5.811,8250
COSTO MATERIA PRIMA LOMO "N'CHEESE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAL VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR
1 |Pan Baguette 15¢cm 15,37% 2933 $ 022|% 64927 | 3321 |$ 7350254 | 23508 |$ 7962775| 3764 |$ 8330288 | 3764 |$ 8330288
2 |Came 1/6 libra | 30,87% 5391 $ 044 |$ 261799| 6668 |$29637643| 7224 |$32107446| 7568 | § 3.3589328 | 7558 | $3.358,9328
3 |Queso Mozarrella |2 onzas | 37,01% 7062 $ 053|% 2376240 | 7994 |$4.2503207| 8660 | $4.614,2641 9060 | $ 4.827,2302 | 9060 | $ 4.827,2302
4 |Cebolla perla 2 onzas 5,00% 954 ] 0075 6865 | 1080 |$ 77.7161| 1170 | $ 84,1924 | 1224 |$ 880782 1224 |$ 88,0782
Yogurt Natural
5 |Semidescremado |8,5 ml 0,78% 148 $ 001]8% 1,66 168 $ 18783 182 |§ 20327 190 ] 21265 | 190 |§ 21265
6 |Cremadeleche [1,25ml 0,23% 43 $ 0,00]|$ 0,14 49 § 01614 53 $ 0,749 56 $ 0,1829 56 $ 0,820
7 |Aceite 1 onza 4,50% 875 $ 0078 57,75 990 |$ 6523738 1073 |§ 708217| 1122 |$ 740803| 1122 |§ 74,0003
8 |Envoltura 1unidad | 5,17% 087 s 0075 7347 1117 |$ 831720 1210 |$ 901030 | 1266 |$ 942616| 1266 | 94,2616
9 |Servilleta 1unidad | 0,48% 92 ] 0,015 0,64 104 $ 07213 113 | $ 07814 118 ] 08174 118 |§ 08174
10 |Miscelaneos varios 0,50% 95 ] 001]8% 0,69 108 $ 07774 117 |$ 08422 122 ] 08810 122 |$ 08810
100,00% | 19080 |$ 144 |$ 7.23265| 21600 | $8187,0087 | 23400 | $8.870,2344 | 24480 |$ 92796298 | 24480 | $ 9.279,6298




COSTO MATERIA PAPAS FRITAS 'N'CHEESE ANO 1 ANQ 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD [ofl¥] VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR
1 |Papas fritas 55 grs 31% 3311 $ 072247 |% 7440148 | 2207 |$ 4960099 | 2759 |$ 6200123 | 3311 $ 7440148 | 3311 |$ 744,01
2 |Orégano 1 gramo 2% 188 $ 00127 |% 273883 125 § 15922 156 |§  1,0903 188 $ 23883 | 188 |§ 2,30
Queso mozarella
3 |rallado 2 onzas 46% 4920 § 073339 |%16430618| 3280 | $1.0953745| 4100 | $1.3692181 4920 | $ 16430618 | 4920 |$ 164306
4 |Servilleta 1 unidad 1% 111 $ 00075|% 08339 74 $ 05560 92 $ 06049 111 $ 08339 111 $ 0,83
5 |Cono 1 unidad 18% 1082 $ 01345|% 2665134 | 1321 |$ 1776756 | 1651 |$ 2220945| 1982 |$ 2665134| 1982 |S 26651
6 |Pinchoplastico |1 unidad 1% 70 $ 00047|% 03318 47 $ 02212 58 $ 02765 70 $ 0,3318 70 $ 0,33
7 |Senvilleta 1 unidad 1% 111 $ 00075|% 08339 74 $ 05560 92 § 06949 111 ] 08339 111 5 0,83
8 |Miscelaneos varios 1% 108 $ 00073|% 07916 72 § 05278 90 $ 06597 108 $ 07916 | 108 |§ 0,79
100,00% | 10800 |$ 07330 | $26587696 | 7200 |$1.7725130| 9000 | $2.2156413| 10800 | $ 2658,7696| 10800 |$ 265877
PAPAS COCINADAS ‘N’ CHEESE ARO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO &5
TEM| COMCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ClU VALOR |CANTIDAD| VALOR [CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
Papas blancas
1 |pequerias 11 onzas | 25% 4034 $ 01968 |% 7938687 | 2690 |$ 5292458 | 3138 | § 617.4534| 3586 |$ 7056611 3586 | § 7056611
2 |Cebollablanca  |7,5gramog 1% 93 $ 00045|$ 04217 62 $ 02812 72 $ 03280 83 $ 0,3749 83 $ 03749
3 |Orégano 1 gramo 2% 258 $ 00126|% 32517 172 | $ 21678 | 201 § 25291 230 s 28904 230 $ 258904
4 |Caldodegalina |2,5gramog 4% 699 $ 00341|% 238037 | 466 |S$ 158691 | 543 |$ 185140 621 $ 21,1589 621 $ 21,1589
5 |Margarina 30 gramos| 9% 1440 $ 00702|% 1010019| 960 |$ 67,3946| 1120 |§ 786270| 1280 |§ 898595| 1280 |$ 80,8595
Queso mozarella
6 |rallado 2 onzas 429 6759 $ 0,3207 | $2.2282106 | 4506 | $1.4854737 | 5257 |$1.7330527| 6008 | $ 19806316 | 6008 |$ 1.9806316
7 |Pincho plastico |1 unidad 1% 96 $ 00047 |$ 04517 64 $ 03012 75 $  0,3514 86 $ 0,4015 86 $ 04015
8 |Servilleta 1 unidad 1% 153 $ 00074|% 11354 102 |$ 07569 119 [$ 08831 136 $ 1,0092 136 $  1,0002
9 |Caja multiuso 1 unidad 15% 2507 $ 01223 |$ 3065249 | 1671 |$ 2043499 | 1950 |$ 2384083 | 2228 |$ 2724666| 2228 |$ 2724666
10 |Miscelaneos varios 1% 162 $ 00079 (% 12801 108 |$ 08534 126 [$ 09957 144 $ 1,1379 144 $ 11379
100,00% | 16200 |$ 07902 | $3.460,0405 | 10800 | $2.306,6937 | 12600 | $2.691,1426 | 14400 | $ 3.0755916 | 14400 | $ 3.0755916




COSTO MATERIA NUTELLITA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5

TEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciJ VALOR |CANTIDAD| VALOR [CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 [Nutella 7qrs 30,36% 3825 § 01318 % 5039484 4371 § 6759410 | 4918 § 6479336 5246 $ 6911292 5464 $ 7199262
2 |Wonton 1unidad | 34,72% 4375 $ 01507 |$ 6593100 5000 |$ 7534972 | 5625 |$ 8476843| 6000 |$ 9041966| 6250 $ 9418714
3 |Servilleta 1 unidad 1,95% 245 $§ 00084|$ 20708 280 § 223666| 315 § 26624 336 $ 28399 350 $ 29583
4 |Caja multiuso 1 unidad 31,97% 4029 § 01388 % 5590526 4604 § 6380172 | 5180 § 7187819 5525 § 766,7006 5755 § 7986465
5 |Miscelaneos varios 1,00% 126 § 00043 (8% 05468 144 $ 06250 162 $ 07031 173 $ 0,7500 180 § 07812

100,00% 12600 § 04340 | $17249286 | 14400 | $1.9713469 | 16200 | §2.217 7653 17280 | § 2.3656163 18000 $ 2464 1837
CHILI CHEESE CON PAPAS COCINADAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 |Papas fritas 55 grs 16,48% 0 $ 0233758 - 1780 | $ 416,0343 | 2077 |$ 4853734 | 2077 |$ 4853734 1780 $  416,0343
2 |Carne molida 0.3 Ibs 33,66% 0 $ 04774| 8 - 3636 | $1.7357587 | 4241 | $2.0250518| 4241 $ 2.025,0518 3636 $ 1.735,7587
3 |[Tomate 1 unidad 7.07% 0 $ 0,003| S - 764 $ 766464 | 891 $ 89,4208 891 $ 89,4208 764 $ 76,6464
4 |Cebolla perla 1 onza 2,86% 0 $ 0,0406| S - 309 § 125614 | 361 $ 146550 361 $ 14,6550 309 $ 125614
5 |Sabora 1,25 grs 0,59% 0 $ 00083|5% - 63 $ 05255 74 $ 06131 74 5 0,6131 63 $ 05255

Queso mozarella

6 |rallado 2 onzas 25,03% 0 $ 03550 S - 2703 | $ 9595352 | 23154 | $1.1194577| 3154 |$ 1.119.4577 2703 $ 9595352
7 |Pimientoverde |1 onza 2,36% 0 $ 0033453 - 255 $ 85163 | 297 $ 9935 297 ) 9,9356 255 $ 85163
8 |Aji en polvo 0,0625 cdta | 0,18% 0 $ 000263 - 20 $ 00518 23 $  0,0604 23 ) 0,0604 20 $ 00518
9 |Cono 1 unidad 9,86% 0 $ 0,399 S - 1065 | $ 1490276 | 1243 |$ 173,8655 1243 | § 1738655 1065 $ 1490276
10 |Pincho plastico |1 unidad 0,35% 0 $ 00049 | § - 38 $ 0,855 44 $ 02165 44 ) 0,2165 38 $  0,1855
11 |Senvilleta 1 unidad 0,55% 0 $§ 000788 - 60 $ 04663 70 $ 05440 70 ) 0,5440 60 $ 04663
12 |Miscelaneos varios 1% 0 § 001428 - 108 $§ 15318 126 $ 17871 126 ) 1,7871 108 ) 15318

100,00% 0 § 14183| 8 - 10800 | $3.360,8408 | 12600 | $3.920,9809 [ 12600 | $ 3.920,9809 | 10800 | $ 3.360,8408




CHILI CHEESE CON PAPAS FRITAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 |Cebolla blanca 11 onzas 13,04% 0 $ 0,679 % - 939 $ 1576533 1173 $ 1970666 1173 | $ 197 0666 939 $ 1576533
2 |Carne molida 0,3 Ibs 29,98% 0 $ 038613 - 2158 | $ 8333670 | 2698 $1.0417088 | 2698 | $ 1.041,7088 2158 $ 833,3670
3 |Tomate 1 unidad 6,32% 0 $ 0081453 - 455 $ 37,0608 569 $ 46,3260 569 $ 46,3260 455 $ 37,0608
4 |Cebolla perla 1 onza 2 56% 0 $ 003308 - 184 $  6,0738 230 $ 75923 230 § 7,5023 184 § 60738
5 |Papas blancas peq|11 onzas 13,04% 0 $ 0,679 % - 939 $ 1576533 1173 $ 1970666 1173 | $ 197 0666 939 $ 1576533
6 |Sabora 1,25 grs 0,52% 0 $ 0006753 - 38 $ 02541 47 $ 03176 47 5 0,3176 38 $  0,2541

Queso mozarella
7 |rallado 2 onzas 22 37% 0 $ 028818 - 1610 | $ 4639638 | 2013 § 57909547 | 2013 |$ 5799547 1610 $ 4639638
8 |Pimiento verde |1 onza 2.11% 0 $ 0027153 - 152 $ 41179 190 $ 51473 190 5 51473 152 $ 41179
9 |Aji en polvo 0,0625 cdta | 0,16% 0 $ 00021 $ - 12 $ 00251 15 $ 00313 15 $ 0,0313 12 $ 00251
10 |Pincho plastico |1 unidad 0,31% 0 $ 00040 % - 22 $  0,0897 28 $ 01121 28 $ 0,1121 22 $  0,0897
11 |Servilleta 1 unidad 0,49% 0 $ 0006453 - 36 $ 072255 44 $ 02818 44 5 0,2818 36 $  0,2255
12 |Caja multiuso 1 unidad 8,10% 0 $ 0,044 % - 583 $ 60,8724 729 $ 76,0904 729 § 76,0004 583 $ 60,8724
13 |Miscelaneos varios 1,00% 0 § 001298 - 72 $ 00274 90 $ 115093 90 5 1,1503 72 § 09274

100,00% 0 $ 12881 % - 7200 | $17222840| 9000 | $2.1528550| 9000 |$ 21528550 | 7200 $ 1.722,2840

COSTO MATERIA PRIMA ROAST BEEF ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 |Pan de hamburgue{1 unidad 14,33% 0 $ 021818 - 1548 | $ 3375011 1806 $ 3937512 1960 | $ 4275013 2063 $ 450,0014
2 |Aceite 1,5 onzas 6,53% 0 $ 0099453 - 705 $ 70,0486 823 $ 817234 893 § 887283 940 $ 93,3982
3 |Champificnes 10 gramos 5,49% 0 $ 0083653 - 593 $ 495745 692 $ 57,8369 751 § 62,7944 791 $ 66,0093
4 |Camne 80 gramos | 28,13% 0 $ 0428158 - 3038 | $1.300,7682 | 3545 $1517.5628 | 3848 | $ 16476397 4051 $ 1.734,3575
5 |Mayonesa 25 gramos 4 55% 0 $ 00692]|% - 491 $ 33,9923 573 $ 306577 522 § 430569 655 $ 453230
6 |Queso Mozarrella |2 onzas 34,60% 0 $ 0526653 - 3737 | $1.968,1821 4360 | $2.2962125| 4734 | $ 2.493,0307 4983 $ 2.624,2428
7 |Envoltura 1 unidad 4,91% 0 $ 00747 | $ - 530 $ 39,6087 619 $ 46,2102 672 $ 50,1710 707 $ 528116
8 |Servilleta 1 unidad 0,46% 0 $ 00070 % - 49 $ 03435 58 $  0,4007 53 $ 0,4351 66 $  0,4580
9 |Miscelaneos varios 1,00% 0 $ 001523 - 108 $ 16436 126 $ 19176 137 5 2,0819 144 $ 21915

100,00% 0 $ 15219 % - 10800 | $3.801,6626 | 12600 | $4.4352730| 13680 | $ 48154393 | 14400 | $ 50688835




WAFFLE "N'CHEESE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 |Tocino 0,45 gramos | 50,61% 0 $ 06309]% - 0 5 - 8199 $5.172,4993 | 8199 | $ 51724993 8745 $ 5.517,3326
2 |Queso cheddar |1 onza 22 11% 0 $ 02756 % - 0 5 - 3581 $ 9869800 | 3581 $ 9869800 | 3820 $ 1.052,7786
3 |Tomate 25 gramos 1,62% 0 $ 0020153 - 0 § - 262 $ 52681 262 $ 5,2681 279 $ 56193
4 |Lechuga 10 gramos 2,48% 0 $ 003098 - 0 § - 402 $ 124291 402 $ 12,4201 429 § 132577
5 | Harina 2.4 onzas 4.27% 0 $ 005325 - 0 5 - 591 $ 36,7521 591 $ 36,7521 737 $ 39,2022
6 |Margarina 0,05 gramos | 2,09% 0 $ 0026053 - 0 5 - 338 $ 88121 338 5 8,8121 361 $ 93996
7 |Huevo 0,2 unidad 2,23% 0 $ 00278 $ - 0 § - 362 $ 10,0676 262 $ 10,0676 386 $ 10,7387
8 |Leche 1,2 onzas 3,03% 0 $ 00378 % - 0 § - 491 $ 18,5808 491 $ 18,5808 524 $ 19,8196
Yogurt Natural
9 |Semidescremado |65 ml 0,91% 0 $ 00114 $ - 0 § - 148 $ 16884 148 $ 1,6884 158 3 1,8010
10 |Crema de leche |1,25 ml 0,27% 0 $ 00033]% - 0 § - 43 $  0,1453 43 $ 0,1453 46 $ 01549
11 |Servilleta 1 unidad 0,57% 0 $ 000713 - 0 5 - 92 $ 06490 92 5 0,6490 98 $ 06923
12 |Caja multiuso 1 unidad 9,32% 0 $ 011618 - 0 5 - 1509 § 1752212 1509 | § 1752212 1610 $ 186,9026
13 |Miscelaneos varios 0,50% 0 § 0,0062| % - 0 5 - 81 $ 05048 81 5 0,5048 86 § 05385
100,00% 0 $ 12465| % - 0 0 16200 | $6.4295079 | 16200 | $ £.4295979 | 17280 | $ 6.858,2377
COSTO MATERIA PRIMA BURRITO "N'CHEESE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
1 |Pechuga de pollo |1 unidad 52 51% 0 $ 0629758 - 0 5 - 0 ) - 7183 | $ 45235040 | 7940 $ 4.999 6624
Queso mozarella
2 |rallado 1,5 onzas 13,29% 0 $ 01594 % - 0 § - 0 g - 1818 | $ 2898000 | 2010 $ 320,3052
3 |Salsa Teriyaki 10 gramos 9,02% 0 $ 0,081 3% - 0 5 - 0 ) - 1233 | § 1333374 1363 $ 147,3729
4 |Vino Tinto 80 gramos 1.48% 0 $ 001778 - 0 5 - 0 $ - 202 5 35753 223 $ 39517
5 |Miel de Panela 25 gramos 0,92% 0 § 00110 & - 0 5 - 0 ) - 125 5 1,3790 139 ) 1,5241
6 |Lechuga 2 onzas 2.56% 0 $ 0,0308]% - 0 5 - 0 ) - 351 $ 10,7881 388 $ 11,9237
7 |Tortilla 1 unidad 12,85% 0 $ 015413 - 0 5 - 0 ) - 1757 | § 2707582 1942 $ 2992590
8 |Envoltura 1 unidad 6,29% 0 $ 00755 $ - 0 § - 0 $ - 861 $ 64,9625 951 $ 71,8006
9 |Servilleta 1 unidad 0,59% 0 $ 00070 % - 0 § - 0 ) - 80 $ 0,5634 89 $ 06227
10 |Miscelaneos Varios 0,50% 0 $ 00060|S - 0 $ - 0 $ - 68 $ 04101 76 $ 0,4533
100,00% 0 $ 1,992 % - 0 5 - 0 $ - 13680 | § 52990779 | 15120 | $ 58568756




NUGGETS CON PAPAS FRITAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ciU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
Dedos de pescado
1 |precocidos 4 unidades | 47 83% 0 $ 037798 0 $ - 0 $ 0 $ - 3616 $ 1.366,4750
2 |Limén grande 30grs 6,91% 0 $ 00546 S 0 $ - 0 $ 0 $ - 522 $ 285180
3 |Papas fritas 55 grs 27.27% 0 $ 02154 % 0 § - 0 $ 0 5 - 2061 $ 444,0825
4 |Pincho plastico |1 unidad 0,58% 0 $ 00045 % 0 $ - 0 $ 0 $ - 44 $ 01980
5 |Servilleta 1 unidad 0,91% 0 $ 00072]% 0 $ - 0 $ 0 s - 69 $ 04978
6 |Caja multiuso 1 unidad 15,00% 0 $ 0,1185| % 0 ] - 0 $ 0 5 - 1134 $ 134,3790
9 |Miscelaneos varios 1,60% 0 § 00119 % 0 $ - 0 $ 0 $ - 113 $ 1,3438
100,00% 0 $ 07900 % 0 $ - 0 $ 0 $ - 7560 | §1.9754941
NUGGETS CON PAPAS COCINADAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD GiU VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR
Dedos de pescado
1 |precocidos 4 unidades | 53,64% 0 $ 039315 0 § - 0 $ 0 5 - 4441 $ 1.745,8817
2 |Limén grande 30 grs 7 65% 0 $ 005615 0 $ - 0 $ 0 $ - 634 § 355432
3 |Papas fritas 0,5 Ibs 19,44% 0 $ 01425 % 0 s - 0 $ 0 $ - 1610 | § 2294279
4 |Pincho plastico |1 unidad 0,64% 0 $ 000473 0 5 - 0 $ 0 5 - 53 $ 02468
5 |Servilleta 1 unidad 1,01% 0 $ 00074 $ 0 § - 0 $ 0 $ - 84 $  0,6204
6 |Caja multiuso 1 unidad 16,61% 0 $ 01218 % 0 $ - 0 $ 0 $ - 1376 § 167,4822
7 |Miscelaneos Varios 1,00% 0 $ 000738 0 $ - 0 $ 0 $ - 83 $ 0,6068
100,00% 0 $ 073295 0 ] - 0 $ 0 5 - 8280 | $2.179,8089
COSTO MATERIA PRIMA GASEOSAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM| CONCEPTO |UNIDAD % CANTIDAD ClU VALOR  |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD| VALOR |CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR
1 |Gaseosa 8 onzas 60% 37800 § 00900 |$34020000| 59400 |$53460000| 73440 | $66096000| 82080 |$ 73872000 92880 § 83592000
2 |Vaso 8 onzas 1 unidad 40% 25200 $ 0,0600|%1512,0000| 39600 |$2.376,0000| 48960 | $29376000| 54720 |$ 3.2832000| 61920 $ 37152000
100,00% | 63000 $ 01500|$4.9140000| 99000 |$7.7220000| 122400 | $9.547.2000 | 136800 | $10.6704000 | 154800 | $ 12.074,.4000




Anexo 30: Costos totales anuales

Escenario de valoracién

ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
ITEM CONCEPTO CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR
1 |Teriyaki 'n” Cheese 16920 $ 1043352 18000 $ 11.09949 19800 § 12200 44 16200 § 908954 17280 § 1065551
2 |Tocino 'n” Cheese 14400 $ 581182 16200 $ 653830 12600 $ 5085735 13680 § 552123 14400 $ 581182
3 |Lomo 'n” Cheese 19080 § 723265 21600 $ 818791 23400 § 887023 24480 § 927963 24480 § 927963
4 |Papas fritas 'n" Cheese 10800 $ 265877 7200 § 177251 9000 § 221564 10800 $ 265877 10800 $ 265877
5 |Papas Cocinadas 'n’'Cheese 16200 § 346004 10800 $ 230669 12600 § 269114 14400 § 307559 14400 § 2307559
6 |Nutellita 12600 $ 172493 14400 $ 187135 16200 § 22777 17280 § 236562 18000 § 246418
Chili Cheese con papas
7 |cocinadas 0 $ - 10800 $ 336084 12600 § 392098 12600 § 302098 10800 § 336084
8 |Chili Cheese con papas fritas 0 $ - 7200 § 172228 9000 § 215285 9000 § 215285 7200 § 172228
9 |Roast Beef 0 $ - 10800 $ 380166 12600 § 443527 13680 § 481544 14400 § 506888
10 |Waffle Tocino 'n” Cheese 0 § - 0 § - 16200 $ 642960 16200 $ 642960 17280 $ 685824
11 |Burrito Teriyaki 'n"Cheese 0 $ - 0 $ - 0 $ - 13680 $ 529908 15120 $ 585688
12 |Muggets con papas fritas 0 § - 0 $ - 0 $ - 0 $ - 7560 § 197548
13 |Nuggets con papas cocinadas 0 $ - 0 $ - 0 $ - 0 $ - 8280 $ 217981
14 |Bebidas 63000 $ 491400 99000 § 772200 122400 § 954720 136800 $ 1067040 154800 § 1207440
SUBTOTAL M.P. 153000 $ 36.235,74 216000 $ 48.483,04 266400 $ 59.77548 298800 $ 66.178,73 334800 $ 73.042,34
1 |Salarios $ 33.481.80 $ 3918180 § 4232370 § 4917370 § 5090370
SUBTOTAL M.O.D. $ 33.481,80 $ 39.181,80 $ 42.323,70 $ 49.178,70 $ 50.903,70
1 |Energia 12 $ 1.200,00 $  1.380,00 $ 158700 § 174570 $ 192027
2 |Agua 12 $ 840,00 $ 966,00 $ 111090 $ 122199 S 134419
3 |Mantenimiento 1 $  1.500,00 $ 172500 $ 198375 $ 218213 $ 240034
4 |Arriendos 12 $ 4.800,00 $ 480000 $ 480000 § 480000 $ 480000
5 |Combustible 12 $ 3.600,00 $  4.140,00 $ 476100 $ 523710 $ 576081
6 |Publicidad $ 1127532 % 12096662 $ 14911 61 § 1640277 $ 1804305
SUBTOTAL INDIRECTOS $ 23.215,32 $ 25.977.62 $ 29.154,26 $ 31.589,69 $ 34.268,66
TOTAL $ 92.932,86 $113.642,46 $ 131.253,44 $ 146.947 12 $ 158.214,69




Escenario optimista

ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR
1 |Teriyaki 'n” Cheese 17766 $ 1095520 18900 $ 1165447 20790 § 12819 91 17010 § 1048902 18144 § 1118829
2 |Tocino 'n” Cheese 15120 $ 610242 17010 $ 686522 13230 § 533961 14364 § 579730 15120 $ 610242
3 |Lomo 'n” Cheese 20034 § 759429 22680 $ 859730 24570 § 931375 25704 § 974361 25704 $ 974361
4 |Papas fritas 'n"Cheese 11340 § 279171 7560 $ 186114 9450 § 232642 11340 § 279171 11340 § 279171
5 |Papas Cocinadas 'n'Cheese 17010 $ 363304 11340 $ 242203 13230 § 282570 15120 § 322937 15120 § 322937
6 |Nutellita 13230 $ 181117 15120 $ 20699 17010 § 2232865 18144 § 248390 18900 § 258739
Chili Cheese con papas
7 |cocinadas 0 $ - 11340 $ 352888 13230 § 411703 13230 § 411703 11340 § 2352888
8 |Chili Cheese con papas fritas 0 § - 7560 $ 180840 9450 $§ 226050 9450 § 226050 7560 $ 180840
9 |Roast Beef 0 $ - 11340 $ 3.99175 13230 $ 465704 14364 $ 505621 15120 $ 5232233
10 |Waffle Tocino 'n” Cheese 0 $ - 0 § - 17010 § 675108 17010 § 675108 18144 § 720115
11 |Burrito Teriyaki 'n"Cheese 0 $ - 0 § - 0 $ - 14364 $ 556403 15876 $ 614972
12 |Nuggets con papas fritas 0 $ - 0 $ - 0 5 - 0 $ - 7938 § 207427
13 |Nuggets con papas cocinadas 0 8 - 0 $ - 0 $ - 0 $ - 8694 § 228880
14 |Bebidas 66150 § 515970 103950 $ 810810 128520 § 10.024 56 143640 § 1120382 162540 § 1267812
SUBTOTAL M.P. 160650 $ 38.047,53 226800 $ 50.907,20 279720 $ 62.764,25 313740 $ 69.487,67 351540 $ 76.694,45
1|Salarios $ 33.481,80 $ 39.181,80 $ 4232370 $ 4917870 $ 50.903,70
SUBTOTAL M.O.D. $ 33.481,80 $ 39.181,80 $ 4232370 $ 49.178,70 $ 50.903,70
1 |Energia 12 $ 1.260,00 $  1.449,00 $  1.666,25 $ 1.832,99 $ 201628
2 |Agua 12 $ 882,00 $ 101430 $ 116645 $ 128309 $ 141140
3 |Mantenimiento 1 $ 157500 $ 181125 § 208294 § 220123 § 252035
4 |Arriendos 12 $ 4.800,00 $  4.800,00 $  4.800,00 $  4.800,00 $ 480000
5 |Combustible 12 $ 3.780,00 § 4347.00 $ 499905 § 549896 $ 604885
6 |Publicidad $ 11.839,09 $ 13.61495 $ 1565719 $ 17.222 91 $ 18.94520
SUBTOTAL INDIRECTOS $ 24.136,09 $ 27.036,50 $ 30.371,97 $ 3292917 $ 35.742,09
TOTAL $ 95.665.41 $ 117.125,50 $ 135.459,93 $ 151.595,54 $ 163.340,24




Escenario pesimista

ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
ITEM CONCEPTO CANTIDAD VALOR CANTIDAD WVALOR CANTIDAD WALOR CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR
1 |Teriyaki 'n” Cheese 16074 $ 0991185 17100 $ 1054452 18810 § 1159897 15390 § 949007 16416 § 1012274
2 |Tocino 'n” Cheese 13680 $ 640754 15390 § 720848 11970 $ 560659 12996 $ 608716 13680 $§ 640754
3 |Lomo 'n” Cheese 18126 § 797400 20520 $ 902717 22230 § 977943 23256 § 1023079 23256 § 1023079
4 |Papas fritas 'n"Cheese 10260 $ 2931729 6840 $ 195420 8550 § 244274 10260 § 293129 10260 § 293129
5 |Papas Cocinadas 'n'Cheese 15390 $ 381469 10260 $ 254313 11970 $ 296698 13680 $ 339084 13680 $ 339084
6 |Nutellita 11970 $ 190173 13680 § 217341 15390 § 244500 16416 $ 260809 17100 § 271676
Chili Cheese con papas
7 |cocinadas 0 $ - 10260 $ 370533 11970 § 432288 11970 § 432288 10260 § 370533
8 |Chili Cheese con papas fritas 0 § - 6840 $ 189882 8550 § 22373462 8550 § 237342 6840 $ 189882
9 |Roast Beef 0 $ - 10260 $ 419133 11970 $ 488989 12996 $ 5230902 13680 $ 558844
10 |Waffle Tocino 'n” Cheese 0 $ - 0 § - 15390 § 7.08863 15390 § 708863 16416 § 756121
11 |Burrito Teriyaki 'n"Cheese 0 $ - 0 § - 0 $ - 12996 § 584223 14364 $ 645721
12 |Nuggets con papas fritas 0 $ - 0 $ - 0 $ - 0 $ - 7182 § 217798
13 |Nuggets con papas cocinadas 0 8 - 0 $ - 0 $ - 0 $ - 7866 § 240324
14 |Bebidas 59850 § 541769 94050 $ 851351 116280 § 1052579 129960 § 1176412 147060 § 1331203
SUBTOTAL M.P. 145350 $ 38.358,79 205200 $ 51.759,88 253080 $ 64.040,52 283860 § 71.438,65 318060 $ 78.904,21
1|Salarios $ 33.481,80 $ 39.181,80 $ 4232370 $ 4917870 $ 50.903,70
SUBTOTAL M.O.D. $ 33.481,80 $ 39.181,80 $ 4232370 $ 49.178,70 $ 50.903,70
1 |Energia 12 $ 1.140,00 $  1.311,00 $  1.507,65 $ 1.658,42 $  1.824.26
2 |Agua 12 $ 798,00 §  917.70 $ 105536 $ 116089 $ 127698
3 |Mantenimiento 1 $ 142500 $ 163875 $ 188456 § 207302 § 228032
4 |Arriendos 12 $ 4.800,00 $  4.800,00 $  4.800,00 $  4.800,00 $ 480000
5 |Combustible 12 $ 342000 $ 393300 $§ 452295 § 497525 § 547277
6 |Publicidad $ 10.711,55 $ 12.318.29 $ 14.166,03 $ 1558263 $ 17.140,90
SUBTOTAL INDIRECTOS $ 2229455 $ 24918,74 $ 27.936,55 $ 30.250,20 $ 32.795,22
TOTAL $ 94.135,14 $ 115.860,42 $ 134.300,77 $ 150.867,55 $ 162.603,13




Anexo 31: Estructura de gastos

Sueldos:
NOMINA PERSONAL ADMINISTRATIVO
SUELDO
TEM| CONCEPTO | MENSUAL | CANTIDAD | ANUAL 13er. 14to. IESS | Fondo Res. fer. 2do 3r0. 4to. 5to.
1 |Gerente General | §  2.000,00 1 524000,00 |5 2.000,00|5 340,00 [$2.916.00| $2.000.00 | $31.256,00 | $31.256.00 | $ 31.256,00 | $31.256,00 | § 31.256.00
2 |Disefiador Grafio |5 600,00 1 § 7.200,00 | $ 7.200,00 | $ 7.200,00 | § 7.200.00 | § 7.200,00
3 |Contadar $ 700,00 1 $ 5.400,00 | § §400,00 | 5 540000 |5 5.400.00| § §.400,00
TOTAL ANUAL |5 3.300,00 3 $24000,00 |5 2000,00|% 340,00 |%2.916.00| $2.000.00 | $46.856,00 | $46.856.00 | § 46.856,00 | $46.856,00 | § 46.856.00
Uniformes:
MODELO PROVEEDOR PRECIO IVA TOTAL
Camisetas | Polo Gltex Confecciones | $ 825| % - $ 8,25
Delantales | Chef Gabardina El Uniforme $ 857 % 1,03 | $ 9,60
Gorro Con Cola El Uniforme $ 321 $ 039 | % 3,60
Guantes | Quirargicos (100) Mercado Libre $ 0,13 | $ 0,02 | $ 0,15
TOTAL: $ 21,59
CANTIDAD EMPLEADOS ANOQ 1Y 2 CANTIDAD EMPLEADOS ANQ 3 Y 4 CANTIDAD EMPLEADOS ANO 34Y4
GERENTE GERENTEY GERENTE
CANTIDAD ANUAL |COSTG |TOTAL  |COCINEROS |Y CAJERO|TOTAL| TOTAL |COCINERQS| CAJERO |TOTAL| TOTAL |COCINEROS|Y CAJERO | TOTAL | TOTAL
Camisetas 12 $ 8258 99,00 2 2 4 |'$ 396,00 3 2 5 |$ 49500 4 3 7 § 693,00
Delantales E $ 960§ 5759 2 0 2 |$ 11518 3 0 3 s 4 0 4 1S 23036
Gorro 6 $ 360|8 2157 2 0 2 |§ 4314 3 0 3 [§ 64t 4 0 4 |§ 1257
Guantes 600 $ 045§ 90,00 2 0 2 |$ 18000 3 0 3 18 27000 4 0 4 1§ 72000
$ 268,16 $ 734,32 $1.002,48 $181593




Grupos de enfoque y pruebas de recordacion:

Afo Participantes  Costo Total Costo total

1 8 $ 6,05 $ 48,38 $ 48,38

2 8 $ 1028 $ 8221 $ 164,41

3 8 $ 1152 % 92,18 3 184,36

4 8 $ 12,72 % 101,77 % 203,54

5 8 $ 1424 $ 11395 $ 227,91

Otros enseres:
Cotizacion de muebles y enseres para el aiio 3y 4
Marca/Modelo Precio |Precio+IlVA| Total | Proveeedor
Colador aluminio Winco 16 gt. 42 cm. didm 18 cm. 11$ 36465 4084 | % 4084 |Equindeca
Colador, acero inox Winco 14 litros, 41,9 cm. didm. 11 1028 |% 11,51 | § 11,51 |Equindeca
Cernidor de malla Thunder Group 15,9 cm. diam. 2[§ 423§ 474|% 948 [Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group & gt. 29,9 cm. diam. 11,4 cm. 5§ 412§ 461|$ 2307 |[Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 3/4qt. 16,5 cm. diam_5 cm. 118 123§ 1,38 % 1,38 |[Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 3 gt. 27.1 cm.diam. 10.3 cm. 38 298§ 334 |8 10,01 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 8 gt. 34,3 cm. diam. 12,7 cm. 3§ 5578 6,24 |§ 18,72 |Equindeca
Cuchardn, acero inox Winco 3 oz. 2(8 24118 270|% 540 Equindeca
Batidor manual francés Winco 30,9 cm. 2§ 342§ 383|$ 766 |[Equindeca
Tenazas multiuso Thunder Group 24 cm. 2[8 1378 1,538 3,07 |[Equindeca
Espatulas Vollrath ranurada 36,2 cm. 3% 540§ 605|% 1814 |Equindeca
Espatulas Termoplasticas Volirath normal de 24,4 cm. de largo. 28 1698 189 |§ 379 |[Equindeca
Espatula para hamburguesa Tramontina 24677/187. 2(§ 1028 |§ 11518 2303 |Equindeca
Espumnadera Thunder group redonda de malla 15,24 cm 118 2998 335|% 335 |Equindeca
Rallador de queso modelo: 4 lados. 11$ 837§ 937|% 937 [Equindeca
Rebanador de queso manual Thunder Group para tres grosores 11$ 11758 13,16 | $ 13,16 |Equindeca
Cucharas para medir Thunder Group 4 piezas 11§ 368§ 412|% 4,12 |Equindeca
Jarras de medida Thunder Group 4 qt. 11% 2099 |% 2351|% 2351 |[Equindeca
Tabla para picar Volirath 30,5x45.7 cmx12, 7mm 2§ 2647% 2965 |$ 5929 |Equindeca
Crondmetro mecanico Winco acero inoxidable 1% 949§ 1063 |$ 1063 |Equindeca
Cuchillo para pan Custorn 24009/008. 20.32 cm. 11 20,09 |% 2250|$ 2250 |Equindeca
Cuchillo carnicero Custom 24020/005.12.70 cm. 11$ 1908 |§ 2137|% 2137 |Equindeca
Hacha para camicero Custorn 24624/186. 15,24 cm. 2§ 18358 20,55 | % 41,10 |[Equindeca
Olla de acero inoxidable Thunder Group 8-1/2 lifros 11$ 5759|% 6450 | § 6450 |Equindeca
Tapa para olla acero inoxidable  |Thunder Group 118 11,70§ 13,10 | § 13,10 |Equindeca
Sartenes de aluminio Volirath sartén de aluminio, 30cm 118 2331|%§ 26,11|% 26,11 |[Equindeca
Tapa para sartén de aluminio  |Vollrath 11$ 1542|§ 17271 % 17,27 |Equindeca
Sartenes steel coat Volirath sartén de aluminio, teflén, 30cm 11§ 5233|% 5861|% 158,61 |[Equindeca
Sartén de induccion Volirath diametro 25.4cm. 1% 36568 4085|% 4095 |Equindeca
Bandejas Volrrath bandeja 1/1gn, acerainox, 1-1/4"prof | 2|$§ 3129|§ 35,04 |§ 70,09 |[Equindeca
Molino para pimiento y sal Winco modelo: de §” 11 1335)§ 1495 |8 1495 |[Equindeca
Servilleteros Thunder Group 8 9x11.4 cm. 208 692§ 775|% 1550 |Equindeca
Estante (15 afios de garantia)  |2,00*0,40* 1,00 m. 11§ 9821|% 110,00 | § 110,00 |Mercado Libre
Pala de aluminio Thunder Group 24 oz. 710 ml. 118 523§ 586|3% 566 Equindeca
Cucharas de madera 20 cms 2/$ 200§ 224|% 448 |Mercado Libre
Basurero Rubbermaid 28 19078 21,36|% 1,12 |[Equindeca
Botellas exprimibles para salsas |Color rojo y transparente 2|8 050§ 056 |$ 4272 |SantaMaria
TOTAL $ 60418|3% 67660 |3 B8GO76




Cotizacion de muebles y enseres para el afio 5

Marca/Modelo Precio |Precio+lVA|  Total Proveedor
Cernidor de malla Thunder Group 15,9 cm. diam. 2/% 42318 474|% 948 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 5gt. 29.9 cm. diam. 11 4cm.| 1|$§ 412|8 461|$% 461 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 3 gt. 27.1 cm.diam 103cm. | 2|$ 298|% 334|$% 668 |Equindeca
Pozuelo para mezclas Thunder Group 8qt 34 3cm. diam 127cm | 2|$ 557 |$ 624 |$ 1248 |Equindeca
Cuchardn, acero inox Winco 3 oz 118 241|§ 270|$% 270 |Equindeca
Tenazas multiuso Thunder Group 24 cm. 11 137|§ 153|% 153 |Equindeca
Espatulas Vollrath ranurada 36,2 cm. 2|$ 540(% 605|% 1210 |Equindeca
Espatula para hamburguesa | Tramontina 24677/187. 118 1028|% 1151|% 1151 |[Equindeca
Espumadera Thunder group redonda de malla 15,24 cm 118 299|% 335|% 3,35 |Equindeca
Rallador de queso modelo: 4 lados. 118 837|% 937§ 9,37 |[Equindeca
Tabla para picar Vollrath 30 5x45,7 cmx12, Tmm 11§ 2647|% 2965|$ 2965 |Equindeca
Cuchillo carnicero Custom 24020/005. 12.70 cm. 2|$ 1908|$ 2137|$ 4274 |Equindeca
Olla de acero inoxidable Thunder Group 8-1/2 litros 11$ 5759|§ 6450|% 6450 |Equindeca
Tapa para olla acero inoxidable | Thunder Group 11% 1170|§ 1310|% 1310 |Equindeca
Sartenes steel coat Vollrath sartén de aluminio, teflon, 30cm 11$ 5233|§ 5861|8% 5861 |Equindeca
Bandejas Vollrath bandeja 1/1gn, acero inox, 1-1/4"prof| 2| $§ 3120|§ 3504 | $ 70,09 |Equindeca
Cucharas de madera 20 cms 2/% 200|8 224|% 448 |Mercado Libre
Estante de pared Custom Model 35 6x121 9 11$ 13200|% 14784 | $ 147 84 |Equindeca
Total $ 280,18 | $ 42580 | 50482

Gastos de mantenimiento del carro:

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
SOAT $ 123,24 $ 123,24 $ 12324 $ 12324 $ 123,24
Matricula $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00
Revision $ 4230 $ 4230 $ 4230 $ 4230 $ 42,30
Gastos de Mantenimiento $1.000,00 $1.000,00 $3.750,00 $1.000,00 $1.000,00
TOTAL $1.365,54 $1.365,54 $4.115,54 $1.365,54 $1.365,54

Nota: En los gastos de mantenimientos esta contemplado un cambio aceite a $100 cada 3 meses, ABC de
$300 al afio y como extras $300 adicionales. En el tercer afio se contempla un cambio de llantas.

Impuestos y contribuciones:

o Impuesto 1,5x mil

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
(+) Activo $ 16526155 § 23317636 § 27319465 $ 28534666 $ 32020512
() Pasivo Corriente $ (19.616,10) $ (39.327.56) $ (56.800,50) $ (66.811,06) $ (76.721.07)
(=) Base Imponible $ 14564544 % 19384880 $ 21639416 $ 21853560 $ 24348406
Impuesto a pagar $ 218,47 $ 290,77 $ 32459 § 32780 $ 365,23

o Patente municipal

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Base Imponible A A
Patrimonio 000 $ 5204920 $ 16097474 $ 19360675 $ 20747897
Sobre Fraccion $ - $ 700,00
Sobre Exceso 3 - $ 40,98

Impto a pagar $ - § 74098 $ 500000 $ 500000 $  5.000,00



o Aporte Superintendencia

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activo $ 16526155 $ 23317636 § 27319465 $ 28534666 $ 32020512
Tasa $ 000 $ 000 $ 000 $ 000 $ 0,00

Impto a pagar $ 12560 $ 177,21 $§ 20763 $ 21686 S 243 36



Anexo 32: Estructura de costos anuales

COSTO UNITARIO PRIMER ANO

Materia prima M.0.D. Equipo y mag. Otros Gastos TOTAL
5 0,24 0,22 |5 0,01 0155 0475 1,09 |PVP Margen
Tot. Costo 0,61 047 1,09 1,33 22%
COSTO UNITARIO SEGUNDO ANO
Materia prima N.O.D. Equipo y mag. Otros Gastos TOTAL
0,22 0,18 s 0,0054 0,12 0,34 0,87 PVP Margen
Tot. Costo 0,53 0,34 0,87 1,33 33%
COSTO UNITARIO TERCER ANO
Materia prima M.0.D. Equipo y mag. Otros Gastos TOTAL
0,22 0,16 s 0,0044 0,11 0,29 0,79 PVP Margen
Tot. Costo 0,50 0,29 0,79 1,32 67%
COSTO UNITARIO CUARTO ANO
Materia prima M.0.D. Equipo y mag. Otros Gastos TOTAL
0,22 0,16 S 0,0035 0,11 0,26 0,76 PVP Margen
Tot. Costo 0,50 0,26 0,76 1,29 70%
COSTO UNITARIO QUINTO ANO
Materia prima M.0.D. Equipo y mag. Otros Gastos TOTAL
0,22 0,15 5 0,0031 0,10 0,24 0,72 PVP Margen
Tot. Costo 0,48 0,24 0,72 1,32 85%




Anexo 33: Flujos de caja desapalancados y retorno de la inversion

Escenario de valoracioén

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 203.281 | 287.604 | 350.856 386.611 | 443.045
MNo operativos - - - -
TOTAL INGRESOS 203.281 | 287.604 | 350.856 386.611 | 443.045
EGRESOS

Costos 82933 | 113642 | 131.253 146.947 | 158.215
Gastos generales 58.783 59387 64.325 66.045 66669
Depreciaciones 14.628 14.628 16.297 14.628 14628
Amortizaciones 1.128 1.128 1.128 1.128 1.128
TOTAL EGRESOS 167.472 | 188.786 | 212.005 228.748 | 240.841
UTILIDAD BRUTA 35.809 98.818 | 138.851 157.863 | 202.404
15% Trabajadores 5.3M 14.823 20.828 23.679 30.361
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 30.438 83.996 | 118.024 134.183 | 172.043
22% Impuesto a la renta 6 696 18 479 25 965 29 520 37850
UTILIDAD NETA 23.742 65.517 92.059 104.663 | 134.194
Inversidn (144.713) (6.695) (1.082)

Capital de trabajo (11.293)

Depreciaciones 14.628 14.628 16.297 14.628 14628
Amortizaciones 1.128 1.128 1.128 1.128 1.128
Valor residual 84 330
FLUJO NETO DE CAJA (156.005) 39.498 81.273 | 101.789 119.338 | 234.280

Escenario optimista

CONCEFTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 213445 | 301984 | 368399 405942 | 465197
MNo operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 213.445 | 301.984 | 368.399 405.942 | 465.197
EGRESOS

Costos 95666 | 117125 | 135460 151.696 | 163.340
Gastos generales 58.783 59.387 64.325 66.045 66.669
Depreciaciones 14.628 14.628 15.297 14.628 14.628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1129
TOTAL EGRESOS 170.205 | 192.269 | 216.211 233.397 | 245.767
UTILIDAD BRUTA 43.241 | 109.716 | 152.188 172.545 | 219.430
15% Trabajadores 6 486 16 457 22828 25882 32915
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 36.755 93.258 | 129.360 146.663 | 186.516
22% Impuesto a la renta 8.086 20517 28.459 32.266 41.034
UTILIDAD NETA 28.669 72.741 | 100.900 114.397 | 145.482
Inversian (144.713) - - (6.695) (1.082) -
Capital de trabajo (11.293)

Depreciaciones 14 628 14 628 15297 14 628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
Valor residual 84.330
FLUJO NETO DE CAJA (156.005) 43.296 87.369 | 109.502 127.944 | 244.440




Escenario pesimista

COMNCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 193117 | 273224 | 333313 367281 | 405845
Mo operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 193.117 | 273.224 | 333.313 367.281 | 405.845
EGRESOS

Costos 94135 | 115880 | 13430 150.868 | 162603
Gastos generales 58.783 59.387 64.325 66.045 66.669
Depreciaciones 14 628 14 628 15297 14 628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
TOTAL EGRESOS 168.674 | 191.004 | 215.052 232.669 | 245.029
UTILIDAD BRUTA 24.443 82.220 | 118.261 134.612 | 160.815
15% Trabajadores 3 666 12.333 17 739 20.192 24122
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 20.776 69.887 | 100.522 114.420 | 136.693
22% Impuesto a la renta 4571 15375 22115 25172 30.072
UTILIDAD NETA 16.206 54.512 78.407 89.248 | 106.620
Inversian (144.713) - - (6.695) (1.082) -
Capital de trabajo (11.293)

Depreciaciones 14 628 14 628 15297 14 628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
Valor residual 84.330
FLUJO NETO DE CAJA (156.005) 31.962 70.268 88.138 103.923 | 206.707




Anexo 34: Flujos de caja apalancados

Escenario de valoracion

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 203.281 287604 | 350856 386611 | 443.045
Mo operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 203.281 287.604 | 350.856 386.611 | 443.045
EGRESOS

Costos 92 933 113642 | 131.253 146947 | 158.215
(Gastos generales 58.783 59.387 64.325 66.045 66.669
Intereses 9.780 8.366 6722 4810 2586
Depreciaciones 14 628 14628 15297 14628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
TOTAL EGRESOS 177.252 196.023 | 217.598 232.430 | 242.099
UTILIDAD BRUTA 26.029 91.581 | 133.258 154.181 | 200.946
15% Trabajadores 3.904 13.737 19.989 23127 30142
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 22125 77.844 | 113.269 131.054 | 170.804
22% Impuesto a la renta 4.867 17.126 24919 28.832 37.577
UTILIDAD NETA 17.257 60.718 88.350 102.222 | 133.227
Inversion (144.713) - - (6.695) (1.082) -
Capital de trabajo (11.293)

Prestamo 60.000

Pago de la deuda (B.673) (10.087) (11.731) (13.643)| (15.867)
Depreciaciones 14 628 14628 15297 14 628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
Valor residual 84.330
FLUJO NETO DE CAJA (96.005) 24 341 66.388 86.350 103.254 | 217.447

Escenario optimista

COMNCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 213.445 | 301984 | 368.399 405942 | 465197
Mo operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 213.445 | 301.984 | 368.399 405.942 | 465.197
EGRESO0S

Costos 95 665 117125 | 1356.460 151.596 | 163.340
(Gastos generales 58.783 59 387 64 325 66045 66.669
Intereses 8780 8.366 6.722 4810 2.586
Depreciaciones 14.628 14628 14.628 [ 14628 14.628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
TOTAL EGRESOS 179.985 | 200.835 | 222264 238.207 | 248.353
UTILIDAD BRUTA 33.461 101.349 | 146.135 167.735 | 216.844
15% Trabajadores 5019 15202 21.920 25160 32.527
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 28.442 86.147 | 124.215 142.575 | 184.318
22% Impuesto a la renta 8.257 18.952 27327 31.366 40.550
UTILIDAD NETA 22.184 67.195 96.8388 111.208 | 143.768
Inversion (144.713) - - (6.695) (1.082) -
Capital de trabajo (11.293)

Préstamo 60.000

Pago de |la deuda (8.873) (10.087) (11.731) (13.643)| (15.867)
Depreciaciones 14 628 14.628 14 628 14628 14628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.128 1.129 1.129
Valor residual 84 330
FLUJO NETO DE CAJA (96.005) 29.268 72.864 94.218 112.240 | 227.988




Escenario pesimista

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas 213445 | 301984 | 368399 405942 | 465197
Mo operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 213.445 | 301.984 | 368.399 405.942 | 465.197
EGRESOS

Costos 95665 | 117125 | 135460 151696 | 163.340
Gastos generales 58.783 59387 64.325 66.045 66.669
Intereses 8780 8.366 6722 4810 2 586
Depreciaciones 14.628 14.628 14628 [ 14628 14.628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
TOTAL EGRESOS 179.985 | 200.635 | 222.264 238.207 | 248.353
UTILIDAD BRUTA 33.461 | 101.349 | 146.135 167.735 | 216.844
15% Trabajadores 5019 15.202 21.920 25.160 32527
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 28.442 86.147 | 124.215 142.575 | 184.318
22% Impuesto a la renta 6257 18.952 27 327 31.366 40 550
UTILIDAD NETA 22.184 67.195 96.888 111.208 | 143.768
Inversion (144.713) - - (6.695) (1.082) -
Capital de trabajo (11.293)

Préstamo 60.000

Pago de la deuda (8.673) (10.087) (11.731) (13.643)| (15.867)
Depreciaciones 14 628 14 628 14 628 14 628 14 628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
Valor residual 84.330
FLUJO NETO DE CAJA (96.005) 29.268 72.864 94.218 112.240 | 227.988




Anexo 35: Flujo de efectivo

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 h
SALDO INICIAL $ - $ 33.112,72 | $116.305,07 | $ 165.503,21 | $191.907,87
INGRESOS

Ventas $ 203.28120 | $ 287.604,00 | $350.856,00 | $ 386.611,20 | $443.044 80
No operativos S - $ - |8 - |8 - |8 -
TOTAL INGRESOS $ 203.281,20 | $ 320.716,72 | $467.161,07 | $ 552.114,41 | $634.952,67
EGRESOS

Costos $ 0293286 | S 11364246 | $13125344 | & 146.947,12 | $158.214,69
Gastos generales § 5B78266|% 5938676 % 64325612 8 66.044 52 | § 66.669,50
Intereses $ 078000|S 836631|$ 672218 8§ 4810,06 | $ 2.58627
Proveedores 3 - $ 106425|8 47892 | % 555075 | § 1042224
TOTAL EGRESOS $ 161.495,52 | $182.459,78 | $202.779.66 | $ 223.352,45 | $237.892,70
15% Trabajadores $ (3.904,39)] $ (13.567,80)] $ (19.819,39)| $ (22.957,90)
22% Impuesto a la renta 5 (486747) $(16.91453)| § (24.708,17)| $ (28.620,85)
Inversion $ (144.712.52) $ (669539) S (1.081.91)

Capital de trabajo $ (11.29253)

Aporte Capital $ 9600504

Préstamo $ 60.000,00

Distribucién dividendos $ (3.093,26)] $ (49.969.69) $ (77.601,71)] $ (86.473,93)
Pago de la deuda $  (8.672.96) $ (10.086,66) S (11.730,78)] S (13.642,90)| $ (15.866,69)
FLUJO NETO DE CAJA ) - $ 33.112,72 | $116.305,07 | $165.503,21 | $ 191.907,87 | $243.140,60




Anexo 36: Estado de resultados integrales

0 1 2 3 4 5
(+) Ventas $ 20328120 $ 287.60400 $ 35085600 § 38661120 § 44304480
(-) Costo de Ventas $  (92.932,86) $ (113.642,46) $ (131.25344) § (146.94712) $ (158.214,69)
(=) Utilidad bruta en ventas $ 11034834 $ 173.961,54 $ 21960256 $ 239.664,08 § 284.830,11
(-) Gastos generales $ (9.164,02) $ (58.782,66) $ (59.386,76) $ (64.32512) $  (66.04452) $  (66.669,50)
(-) Amortizacién $ (112866) $ (1.12866) $ (1.12866) $  (1.12866) $  (1.128.66)
(-) Depreciacion $ (14627,78) $ (1462778) $ (15297.32) $  (1462815) $  (14.628,15)
(=) Utilidad Operacional $ 35809,24 $ 9881833 ¢ 13885145 § 157.862,74 § 202.403,80
{(-) Gastos financieros $§ (978000) § (B36631) § (672218) § (4.810,068) $ (2.586.27)
(=) Utilidad antes de imp. y part. $ 26.029.24 § 90.452,03 § 132.129,27 $ 153.052,68 $ 199.817,52
{(-) 15% participacion trabajadores $ (3.904,39) § (1356780) § (1981939) § (2205790) § (2997263)
(=) Utilidad antes de impuestos $ 2212485 $ 76.884,22 $ 11230988 § 130.094,78 § 169.844,90
(-) 22% impuesto a la renta $  (486747) $ (16.91453) § (2470817) $ (2862085) §  (37.365.88)
$ $

Utilidad neta $ (9.164,02) 17.2657,38 § 59.96969 §$ 87.601,71 § 101.473,93 132.479,02

—
1
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Anexo 37: Balance general

24314060
243.140,60
5.100,13
5.109,13
71.955,39

BB

123.960,38
(61.980,19)
17.498 77
(7.579,94)
4.305 44
(4.249,07)

e e - - - -

564332
(5.643,32)
320.205,12

v &7

1. ACTIVO
1.1. Circulante $ -
1.1.1.1 Caja/Bancos " -
1.1.2 Realizable $ 2.128,51
1.1.2.1 Inventarios $ 2.128 51
1.2 Fijo $ 14471252
1.21. Material
1.2.1.1 Vehiculo y equipo $ 123.960,38
(-) Depreciacion acumulada
1.2.1.2 Equipos de cocina $ 10.803,38
(-) Depreciacion acumulada
1.2.1.3 Equipos de oficina % 430544
(-) Depreciacion acumulada
1.23 Inmaterial
1.2.3.1 Gastos de constitucidn $ 564332
(-) Amortizacion acumulada 5 -
TOTAL ACTIVO 146.841,02
2. PASIVO
2.1 Circulante (corto plazo) $ -
211 Participacion trabajadores
2.1.2 Impuestos por pagar
2.1.3 Intereses por pagar
2.1.1 Cuentas por pagar $ -
2.2 Fijo(Largo plazo) $ 60.000,00
2.2 2 Créditos bancarios largo plazo 5 £50.000,00
TOTAL PASIVOS $ 60.000,00
3.PATRIMONIO
3.1 Capital $ 96.005,04
3.2 Reservas (legal, estatutaria, voluntaria)
3.3 Provisiones
Resultados del ejercicio $ (9.164,02)
Resultados acumulados
TOTAL PATRIMONIO $ 86.841,02

$ 3311272 $ 11630507 $ 16550321 $ 191.907,87
$ 33.112,72 "$ 116.305,07 " $ 16550321 " $ 191.907,87
$ 319276 $§ 367167 % 422242 % 4,644 66
$ 319276 $ 367167 % 422242 % 464466
$ 128095607 $113.19962 $ 103.469,03 $ 88.794,12
$  123.960,38 $123.960,38 $ 12396038 $ 123.960,38
$ (12.396,04)" $ (24.792,08) $ (37.188,12) $ (49.584,15)
$ 10.803,38 $ 10.80338 $ 17.49877 % 17.498,77
$ (1.159,50)" $ (2.319,00) $ (4.148,04) $ (5.863,99)
$ 430544 $ 430544 % 430544 " $ 5.387,35
$ (1.072,25) $ (2.144,49) % (3.216,74) $ (3.732,90)
$ 564332 $ 564332 % 564332 % 5.643,32
$ (1.12868) $ (2.257,33) % (3.385.99) $ (4.514 66)
165.261,55 $ 233.176,36 27319465 $ 285.346,66
$ 1961610 $ 3932756 $ 56.800,50 $ 66.811,06
$ 3900439 $ 13567580 $ 19.81939 $ 22957 90
$ 486747 $ 1691453 $ 2470817 $ 28.620,85
$ 9.780,00 $ 8.36631 $ 672218 $ 4.810,06
$ 106425 $ 47892 % 555075 $ 10.422,24
$ 4154704 $ 32.87407 $ 2278741 $ 11.056,63
$ 4154704 $ 3287407 $ 2278741 $ 11.056,63
$ 61.163,14 $ 72.201,63 $ 79.587.91 $ 77.867,69
$ 96.00504 $ 96.00504 $ 96.005,04 $ 96.005,04
$ 500000 $ 10.000,00 $ 10.000,00
$ 1725738 $ 59.96969 $ 8760171 $ 101.473,93
$ (9.164,02) $ - 3% - % -
$ 104.09841 $ 16097474 $ 193.606,75 $ 207.478,97
$  165.261,54 §233.176,37 $ 27319466 $ 285.346,66

76.721,07
29.972,63
37.365,88
258627
6.796,29

AR ah 0 P o e

76.721,07

96.005,04
15.000,00

o oY

132.479,02

243.484,06
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TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

146.841,02

320.205,13



Anexo 38: Andlisis de sensibilidad a la cantidad

FLUJO DE CAJA SENSIBILIDAD A LA CANTIDAD
CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas Teriyaki ‘'n'Cheese
Cantidad 11.930 12.692 13.961 11.423 12.184
Precio $ 2851 % 285] % 285] % 285] 8 2,85
SUBTOTAL $ 34.001,33 | $ 36.171,63 | $ 39.788,79 | $ 3255447 | § 34.724,76
Ventas Tocino ‘'n'Cheese
Cantidad 10.153 11.423 8.884 9.646 10.153
Precio $ 2551 % 255] % 2551 % 2551 8 2,55
SUBTOTAL $ 2589127 | $ 29.127,68 | $ 22.654.86 | $ 24.596,71 | $ 25.891,27
Ventas Lomo ‘'n"Cheese
Cantidad 13.453 15.230 16.499 17.261 17.261
Precio $ 299 % 299| % 299| % 299| % 2,99
SUBTOTAL $ 40.22539 | $ 4553818 | $ 49.333,03 | $ 51.609,94 | $ 51.609,94
Ventas Papas fritas n Cheese
Cantidad 7.615 5.077 6.346 7.615 7.615
Precio $ 150 % 1,50 % 1,50 $ 1,50 | $ 1,50
SUBTOTAL $ 11.42262|$ 7.61508| % 9.51885| $ 11.42262 | $ 11.422,62
Ventas Papas cocinadas
‘'n’Cheese
Cantidad 11.423 7.615 8.884 10.153 10.153
Precio $ 1,50 8 1,50 % 1,50 % 150 % 1,50
SUBTOTAL $ 17.133,93 | $ 1142262 | $ 13.326,39 | $ 15.230,16 | $ 15.230,16
Ventas Nutellitas
Cantidad 8.884 10.153 11.423 12.184 12.692
Precio $ 040 % 040] % 040] % 040 | 8 0,40
SUBTOTAL $ 355370 | % 4.061,38|% 4.569.05|% 4.87365|% 5.076,72
Ventas Chili Cheese con
papas cocinadas
Cantidad - 7.615 8.884 8.884 7.615
Precio $ - $ 225] % 225] % 225 $ 2,25
SUBTOTAL $ - $ 17.133,93 | $ 19.989,59 | $ 19.989,69 | $ 17.133,93
Ventas Chili Cheese con
papas fritas
Cantidad - 5.077 6.346 6.346 5.077
Precio $ - $ 225] % 225] % 2251 % 2,25
SUBTOTAL $ - $ 11.42262 | $ 14.278,28 | $ 14.278,28 | § 11.422,62
Ventas Roast Beef
Cantidad - 7.615 8.864 9.646 10.153
Precio $ - $ 3,00 % 3,00 % 300 % 3,00
SUBTOTAL $ - $ 2284524 | $ 26.652,78 | $ 28.937,30 | § 30.460,32
Ventas Waffle Tocino 'n’
Cheese
Cantidad - - 11.423 11.423 12.184
Precio $ - $ - $ 2251 % 2251 8 2,25
SUBTOTAL $ - $ - $ 25.700,90 | $ 25.700,90 | $ 27.414,29
Ventas Burrito Teriyaki
‘n"Cheese
Cantidad - - - 9.646 10.661
Precio $ - $ - 3 - $ 200 $ 2,00
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ 19.29154 | $ 21.32222
Ventas Nuggets con papas
fritas
Cantidad - - - - 5.331
Precio % - 3 - % - % - % 2,99
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ - $ 15.938,36
Ventas Nuggets con papas
cocinadas
Cantidad - - - - 5.838
Precio $ - $ - $ - $ - % 2,99
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ - $ 17.456,30
Ventas Bebidas
Cantidad 44.421 69.805 86.304 96.458 109.148
Precio $ 025 % 025] % 025] % 025 % 0,25
SUBTOTAL $ 11.105,33 | $ 17.451,23 | $ 21.576,06 | $ 24.114,42 | $§ 27.287,37
TOTAL INGRESOS $143.333,67 | $202.789,58 | $247.388,567 | $272.599,56 | $312.390,89
EGRESOS
Costos 92.933 113.642 131.253 146.947 158.215
Gastos generales 58783 [ 58.783 58.783 58.783 58.783
Depreciaciones 14.628 14.628 15297 14.628 14.628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
TOTAL EGRESOS 167.472 188.182 206.462 221.487 232.754
UTILIDAD BRUTA (24.138) 14.608 40.926 51.113 79.637
15% Trabajadores (3.621) 2.191 6.139 7.667 11.946
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS (20.518) 12.417 34.788 43.446 67.691
22% Impuesto a la renta (4514) 2732 7653 9558 14892
UTILIDAD NETA (16.004) 39.685 27134 33.888 52.799
Inversion (144.713) - - (6.695) (1.082)| -
Capital de trabajo (11.293)
Depreciaciones 14.628 14.628 15.297 14.628 14.628
Amortizaciones 1.129 1.129 1.129 1.129 1.129
Valor residual 84.330
FLUJO NETO DE CAJA (156.005) (247) 25.442 36.865 48.563 152.886
Tasa de descuento 13,35%
VAN ($5,0)
TIR 13,35%




Anexo 39: Andlisis de sensibilidad al precio

FLUJO DE CAJA SENSIBILIZADO CON EL PRECIO

CONCEPTO Afo 0 1 2 3 4 8
INGRESOS

Ventas Teriyaki 'n"Cheese

Cantidad 16.920 18.000 19.800 16.200 17.280
Precio 3 199 | 8 199 | 8 199 | 8 199 | 8 1,89
SUBTOTAL $ 33.658,77 | $ 35.807.21 | $ 39.387,93 | $§ 32.226,49 | § 34.374,92
Ventas Tocino ‘'n"Cheese

Cantidad 14.400 16.200 12.600 13.680 14.400
Precio s 178 | 8 178 | 8 178 | 8 178 | 8 1,78
SUBTOTAL $ 25.630,42 | $ 28.834,22 | $ 22.426,62 | $ 24.348,90 | $ 25.630,42
Ventas Lomo 'n"Cheese

Cantidad 19.080 21.600 23.400 24.480 24.480
Precio S 209| 8 209| 8 209| 8 209| 8 2,09
SUBTOTAL $ 39.820,13 | $ 45.079,39 | $ 48.836.,00 | $ 51.089.97 | $§ 51.089,97
Ventas Papas fritas 'n"Cheese

Cantidad 10.800 7.200 9.000 10.800 10.800
Precio s 105|s 105|s 105|s 105|s 1,05
SUBTOTAL $ 1130754 | $ 753836 | 8% 9.422985| $ 11.307,54 | § 11.307.54
Ventas Papas cocinadas

‘n"Cheese

Cantidad 16.200 10.800 12.600 14.400 14.400
Precio 5 105| 8 105| 8 105| 8 105| 8 1,05
SUBTOTAL $ 16.961,31 | $ 11.307,54 | $ 13.192,13 | $ 15.076,72 | $ 15.076,72
Ventas Nutellitas

Cantidad 12.600 14.400 16.200 17.280 18.000
Precio S 028|8% 028|8% 028|8% 028|8% 0,28
SUBTOTAL $ 351790 | $ 4.02046 | $ 4.523.02 | $ 4.82455| $ 5.025,57

Ventas Chili Cheese con papas
cocinadas

Cantidad - 10.800 12.600 12.600 10.800
Precio $ - $ 1571 8 1571 8 1571 8 1.57
SUBTOTAL $ - $ 16.961,31| $ 19.788,19 | § 19.788,19 | § 16.961.31
Ventas Chili Cheese con papas

fritas

Cantidad - 7200 9.000 9.000 7200
Precio $ - $ 1578 1578 1578 1,57
SUBTOTAL $ - $ 1130754 | § 1413442 | § 1413442 | § 11.307.,54
Ventas Roast Beef

Cantidad - 10.800 12.600 13.680 14.400
Precio $ - $ 209|s 209|s 209|s 2,09
SUBTOTAL $ - $ 2261508 | $ 26.384,26 | $§ 28.645,76 | $ 30.153,44
Ventas Waffle Tocino 'n”

Cheese

Cantidad - - 16.200 16.200 17.280
Precio $ - $ - $ 157 8 157 8 1,57
SUBTOTAL $ - $ - $ 2544196 | $§ 2544196 | § 27.138,09

Ventas Burrito Teriyaki
‘n"Cheese

Cantidad - - - 13.880 15.120
Precio $ - $ - $ - $ 1,40 § 1,40
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ 19.097,18 | $§ 21.107.41
Ventas Nuggets con papas
fritas

Cantidad - - - - 7560
Precio $ - $ - $ - $ - $ 2,09
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ - $ 15.777,79
Ventas Nuggets con papas

cocinadas

Cantidad - - - - 8280
Precio $ - $ - $ - $ - $ 2,09
SUBTOTAL $ - $ - $ - $ - $ 17.280.43
Ventas Bebidas

Cantidad 63.000 99.000 122400 136.800 154.800
Precio 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17
SUBTOTAL 10.993,44 17.275,41 21.358,68 23.871.47 27.012,45
TOTAL 141.889,561 200.746,51 244.896,16 269.853.16 309.243,60
TOTAL INGRESOS $141.889,51 | $200.746,51 | $244.896,16 | $269.853,16 | $309.243,60
EGRESOS

Costos $ 9293286 | $11364246 | $131.2563 44 | $146.947 12 | $158.214 69
Gastos generales $ 58.78266 | $ 58.78266 ( $ 58.78266 | $ 58.782,66 | $ 58.782,66
Depreciaciones $ 1462778 $ 1462778 $ 1520732 $ 1462815 $ 1462815
Amortizaciones $ 1.128.66 1.128,66 1.128,66 1.128,66 1.128,66
TOTAL EGRESOS $167.471,96 188.181,57 206.462,08 221.486,60 232.754,17
UTILIDAD BRUTA $ (25.582 45) 12.564,94 38.434.08 48.366,56 76.489.43
15% Trabajadores $ (3.837.37) 1.884,74 5.765,11 7.254,98 11.473,41
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS $(21.74509)| $ 1068020 | $ 3266897 | $ 41.111,58 | $§ 65016,02
22% Impuesto a la renta $ (478392)[ % 2349648 7187 17[% 904455 $ 14.303,52
UTILIDAD NETA $(16.961,17)| § 8.330,55 | § 25.481,79 | § 32.067,03 | § 50.712,49
Inversion $ (144.712,52)|

Capital de trabajo $  (11.29253)

Depreciaciones $ 1462778 | $ 1462778 $ 15297232 ¢ 1462815 $ 1462815
Amortizaciones $ 112866(% 112866($ 112866($ 112866 % 112866
Valor residual $ 84.329.83
FLUJO NETO DE CAJA $ (156.005,04)| $§ (1.204,72)] § 24.087,00 | § 41.907,78 | § 47.823,85 | $150.799,14
TD 13,35%
VAN (54.1)

TIR 13,35%




Anexo 40: Indicadores financieros

a) indices de rentabilidad

Indicador Férmula Afo 1 Afo 2 Aho 3 Afo 4 Afo 5
Rendimiento de la inversion (ROI)= Rendimiento = 17.25738 = 12% 41% G60% 70% 91%
Valor promedio invertido 146.841 02
Retorno sobre el patrimonio (ROE)-= Utilidad neta = 1725738 = 17% 38% 46% 49% 55%
Patrimonio total promedio 104.098 41
Rendimiento sobre los activos (RO/ Utilidad operativa = 2602924 = 16% 39% 57% B66% 86%
Activos totales promedio 165.261,55
Margen de rentabilidad = Ventas = 20328120 = 123% 123% 128% 135% 138%
Activo total 165.261,55
Margen de utilidad= Utilidad neta = 1725738 = 8% 21% 25% 26% 30%
Ventas 203281,2
b) Liquidez
Razdn corriente (circulante o capita Activos corrientes = 331127183 = § 169 § 296 % 291 § 287 § 3AT
de trabajo)= Pasivos corrientes 19616,1024
Activo corriente-Pasivo
Capital de trabajo neto contable= corriente = $ 1349662 $7697751 $108.70271 $12509682 $166.41953
Coeficiente de liquidez= Activo corriente-Inventarios = 29919 9614 = § 1,83 & 286 % 284 % 280 § 3,10
Pasivos corrientes 19616,1024
c) Apalancamiento financiero
Endeudamiento del activo= Pasivo total = 61163,1378 = 37% 31% 29% 27% 24%

Activo total 165261,547



