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INTRODUCCION

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Cuenca es considerada una ciudad llena de cultura, belleza e historia
arquitectonica, destacada por sus iglesias y estructuras coloniales. Rodeada

por sus cuatro rios: Tomebamba, Yanuncay, Tarqui y Machangara.

Santa Ana de los cuatro rios de Cuenca, fue destacada por la UNESCO como

Patrimonio Cultural de la Humanidad el 1 de diciembre de 1999".

En el centro histérico de Cuenca se puede apreciar la cultura y el arte con una

caracteristica importante en el desarrollo de la ciudad.

Es por esto que Cuenca forma parte del grupo de las ciudades mas visitadas
dentro del Ecuador, pero no lo suficientemente apta para albergar a sus

visitantes en un lugar vanguardista y a la vez patrimonial.

En la ciudad son pocos los restaurantes y cafeterias que brindan un servicio
personalizado como lo realizan los restaurantes boutique, quienes llevan en su
decoracién parte del sabor de sus manjares, ya sea en estilo mediterraneo,

italiano de la campifia, minimalista ecléctico o contemporaneo. Los diferentes

1 . . .
www.municipalidadcuenca.gov.ec



estilos se valoran con la sofisticacion de algunos de sus platos principales, la
sazon de la estancia en cualquiera de estos restaurantes se puede degustar
desde la entrada al establecimiento hasta la finalizacién del servicio, en donde

éste debe ser de primera.

ANTECEDENTES

La tendencia de los hoteles boutique nace en el afo 2008 en la ciudad de
Cuenca, ya que se desea acentuar los matices coloniales que existen en el
centro histdrico de la ciudad, y que se contraponen con sus modernos edificios
del presente; es decir un lugar que encierra belleza fisica, tradiciones, rincones

misticos y expresivas leyendas del pasado.

También cuenta con mercados artesanales, hoteles con instalaciones de
primera, parques, shows espectaculares y mucha infraestructura disenada para

brindar el mayor placer durante su visita.

Pero es primordial recalcar que la existencia de restaurantes boutique se da
bajo grandes infraestructuras hoteleras, es por esta razén que se desea crear
un establecimiento independiente que cuente con todos los servicios basicos,
de recreacion y que ofrezca un alto nivel de atencién personalizada a sus
clientes, con una decoracién minimalista, y a la vez que cumpla con las

expectativas del cliente.



JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

Como es del conocimiento de todos Cuenca es una de las ciudades mas
encantadoras y turisticas de nuestro pais, y a partir del afio de 1999 fue
declarada Patrimonio cultural de la Humanidad por la UNESCO; se percibié un
incremento en el turismo extranjero, el cual requiere servicios de calidad,
personalizados y a la vez de lujo por lo que es necesario implementar una
empresa de alimentos y bebidas que satisfaga los requerimientos de los

mismos.

El restaurante esta enfocado a fomentar la cultura y el turismo existente en la
zona, mediante la historia gastrondmica entregada en la elaboracion de cada
uno de los platos del menu y también en su decoracién. Es importante recalcar
que se promocionara los platos tipicos de la ciudad en cada una de las
festividades que se dan a lo largo del afo, de esta forma se daran a conocer la
variedad de productos que se dan dentro del pais. Ademas se generara
fuentes de empleo, contribuira al ornato de la ciudad y aportara ingresos dentro
de la economia del pais con el cumplimiento de las leyes y de las normativas

tributarias vigentes.

DELIMITACION DEL TEMA

Para la ejecucion completa de este proyecto se requiere de un tiempo
aproximado de ocho meses, el mismo que se realizara en la ciudad de Cuenca

en el centro norte historico.



La presente investigacion esta dirigida a toda la poblaciéon de la ciudad que
tenga ingresos suficientes para la adquisiciéon de los servicios que ofrece el
restaurante y también para turistas nacionales y extranjeros en busca de

productos con calidad excepcional y un trato sin igual.

OBJETIVOS

Objetivo General

e Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante

boutique en el centro histdrico de la ciudad de Cuenca.

Objetivos Especificos

e Elaborar un estudio dentro de la ciudad de Cuenca acerca de su historia,
cultura, comercio ideologia, entre otros.

e Realizar un estudio de mercado identificando nuestro mercado potencial.

o Establecer estrategias competitivas para captar mayor parte del
mercado.

e Proponer un estudio técnico del proyecto, area administrativa y operativa
del mismo

e Definir las caracteristicas y técnicas de servicio de los establecimientos
boutique.

e Realizar un estudio financiero de factibilidad del proyecto.

e Evaluar el impacto ambiental que genera la creacion de un restaurante

boutique.



MARCO REFERENCIAL

Marco Tedrico

e Lugar de Estudio

El desarrollo de la investigacion se realizara en el centro historico de la ciudad
de Cuenca mediante la creacion de un restaurante con el concepto del buen
comer en nuestros futuros clientes, desarrollando un servicio de calidad y

ofertando productos nuevos dentro del estilo boutique.

e Historia de los Restaurantes

El origen de los restaurantes se da en el afio 1.700 a.C., con la existencia de

"tabernas" las que eran comedores publicos, con un menu limitado.

En los diferentes paises y naciones se ofrecia comida de casa a viajeros y
habitantes de la zona y con el paso del tiempo se dio origen al primer
restaurante en Londres "Champu d'Oiseau" de Monsieur Boulanger, quien
decia: Venid a mi todos aquellos cuyos estomagos clamen angustiados que yo
los restauraré. Se amplid el menu al igual que sus precios y la palabra

restaurante se establecié naciendo un nuevo negocio para los chef.

Este negocio siguid progresando hasta después de la || Guerra Mundial, dénde
las personas con poder adquisitivo hacian uso de estos servicios, la necesidad

fue mayor que se decidié ofertar menus para estudiantes y universitarios.



A partir de estas necesidades se pudo clasificar a los restaurantes

dependiendo el servicio, ubicacion o tipo de alimentos que se ofrecen:

e Restaurante buffet.- Es una forma rapida y sencilla de servir a grandes
grupos de personas. Cada uno tiene la posibilidad de escoger una gran
variedad de platos y dispuestos para el autoservicio.

e Restaurante de comida rapida (fast food).- Son restaurantes informales
donde se consume alimentos simples y de rapida preparacion como
hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo.

¢ Restaurantes gourmet.- Los alimentos que se brindan son de gran calidad y
servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por
lo que los alimentos son cocinados al momento. El servicio, la decoracion,
la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

¢ Restaurantes tematicos.- Son clasificados por el tipo de comida ofrecida.
Los mas comunes son segun origen de la cocina, siendo los mas populares:
la cocina italiana y la china, pero también la cocina mexicana, japonesa,

espanola, francesa, peruana, tailandesa y los restaurantes de espectaculo.

¢ Restaurantes Boutique

Un restaurante boutique es un establecimiento hotelero donde la elaboracion y
preparacion de los platos implica la utilizacion de los mejores productos, las
formas y técnicas de cocinar son altamente especializadas, asi como el servicio
y la atencion al cliente entrega experiencia y calidez a cada uno de los clientes

desde el ingreso al lugar hasta la despedida del mismo.



El arte de estos restaurantes encierra una serie de procedimientos y técnicas
mediante las cuales todos los productos sufren una transformaciéon con un
sabor singular y wuna presentacion unica del establecimiento, dando
personalidad distinguida y de esplendor, esto se lo realiza en base a la
especialidad de sus platillos, a la peculiaridad de su cocina y a la fusién de

corrientes culinarias.

En la actualidad la tendencia boutique esta imponiendo una novedosa idea, la
de poner a disposicion del publico productos que se sirven en el restaurante, es
decir que ademas de ir a comer a un local determinado, uno puede llevarse la
materia prima que usan en cocina o el plato ya elaborado en si, ademas de una
amplia seleccion de jamones, conservas, vegetales, chocolates y dulces,
pastas y arroces, mermelada, confituras, miel, tés, sales, azucares, vinos y

publicaciones relacionadas con el restaurante.

La creacion de este establecimiento permitira brindar oportunidades de trabajo
para los habitantes de la ciudad y a la vez se desarrollaran programas con la

colectividad tratando de disminuir el impacto con el ambiente.

Marco Conceptual

e Boutique.- Palabra francesa para tienda, es un establecimiento comercial
pequeno, especializado en articulos de moda vy lujo.

e Boulanger.- Vocablo francés, panadero.



o Buffet.- Una forma de servir la comida, método muy general para servir a
un gran numero de personas, proporcionando al comensal elegir libremente
la cantidad y el detalle de los alimentos.

¢ 5 Tenedores.- Categoria de lujo que se da a un restaurante.

e Gourmet.- Es una persona con gusto delicado y exquisito paladar,
conocedor de los platos de cocina significativamente refinados, que tiene la
capacidad de ser catador de talentos de gastronomia.

e Know How.- Saber cémo hacerlo. Puesta en marcha.

e Taberna.- Establecimiento publico y popular donde se sirven bebidas y
comidas.

e Vernacula.- Propio del lugar o pais de nacimiento de uno, nativo.

Marco Legal

Requisitos para el funcionamiento de un restaurante:

MINISTERIO DE TURISMO

e Copia certificada de la escritura de constitucion.
e Nombramiento del representante legal.

e Copia RUC.

e Copia Cédula Identidad y papeleta de votacion.

e Contrato de compra — venta del establecimiento.
e Certificado nombre comercial del proyecto.

e Lista de precios de los servicios ofertados.



MUNICIPIO DE CUENCA

e Patente Municipal.

e Uso del suelo.

e Medioambiente.

e Certificado bomberos.

e Certificado sanitario.

MINISTERIO SALUD

e Solicitud para permiso de funcionamiento.
e Solicitud de inspeccion.
e Linea de inspeccion.

e Copia del carnet ocupacional.

SRI

e Contrato de compra — venta del bien inmueble.

e Superintendencia de compaiiia.

IEPI

e Certificado de nombre comercial, marca de productos y marca de servicios.



SAYCE (Sociedad de Autores y Compositores del Ecuador)

e Certificado de nombre comercial, marca de productos y marca de

servicios

IDEA A DEFENDER

La creacién de un restaurante boutique brinda un concepto diferente dentro del
mercado de servicios de alimentos y bebidas, a la vez crea nuevas plazas de

trabajo fomentando el turismo en la ciudad.

VARIABLES

Variables Cualitativas

Es la variable que representa a una propiedad que hace referencia a
cualidades del objeto de estudio, que no pueden ser identificadas directamente

en la practica.

Sexo

Ocupacion

Estado civil

Nivel socio econdmico
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Variables Cuantitativas

Es la variable que representa a una caracteristica o propiedad del objeto de
estudio que se refiere a cantidades o se representa mediante cantidades

numeéricas, por lo que puede ser medida directamente en la practica.

e Edad
¢ Nivel de productividad

e Ingreso

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Método Deductivo

Es un método que se inicia con el analisis de los postulados teoremas, leyes o
principios de aplicacion universal para aplicarlos a hechos particulares, es
decir, es un método que consiste en tomar conclusiones generales para llegar

a conclusiones particulares.

Método Inductivo

Se inicia con un estudio individual de todos los hechos para plantear
conclusiones universales, es decir es un método de racionamiento que consiste

en obtener conclusiones que parten de los hechos generales.
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Método Analitico

Consiste en descomponer el objeto de estudio separando cada una de las

partes del todo para estudiarlas en forma individual.

TECNICAS DE INVESTIGACION

Observacional

Mediante la observacion se podra efectuar una apreciacion referente a los
clientes, competencia, servicios requeridos por el cliente y estrategias
competitivas, permitiendo elaborar un diagnoéstico dentro del establecimiento y

desarrollar estrategias para futuras ventas y una mayor captacion de clientes.

Cuestionario

Son documentos en los cuales nos basamos para realizar la encuesta y para
obtener informacion de clientes y pobladores o el mercado en que nos

desarrollamos.

Encuesta

Mediante este instrumento de investigacion se podra recopilar datos
significativos enfocados a preferencias y requerimientos de turistas nacionales,
extranjeros y habitantes de la ciudad, siendo de gran ayuda en la toma de
decisiones en cuanto a la calidad en el servicio del establecimiento y la

aceptacion que tiene el cliente frente a la empresa.
12



CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1 HISTORIA

La primera poblacién que se asentd en este lugar, fue Guapdondélig, ciudad

Canari cuyo nombre significa "llanura amplia como el cielo".

La ciudad incaica de Tomebamba, era considerada cuna del inca Huayna
Capac y en ella se destacaba el Templo del Sol, su edificacion fue realizada

sobre la poblacién Canari, la que habité la region centro sur del Ecuador actual.

Para la fundacién se escogié una amplia meseta rodeada por cuatro hermosos

rios, con clima benigno y de gran fertilidad.

El 12 de abril de 1557, por orden del virrey del Peri Don Andrés Hurtado de
Mendoza, fue fundada “La muy noble y leal Santa Ana de los Cuatro Rios —
ciudad de Cuenca”, asignandole escudo y blasén, con una leyenda que dice
“Primero Dios y después vos”, refiriéndose a la inmaculada Concepcion de
Maria; habiendo sido el capitan Don Gil Davalos el fiel cumplidor de la orden

virreinal.

13



Tres siglos durd el periodo colonial, donde se consolida una idiosincrasia
mestiza de interesantes rasgos: sensitivo, amante del paisaje, conservadora de
sus bienes y laboriosa, que se enriquecio, exclusivamente, por el comercio de
sus artesanias, de forma especial de sus tejidos, y a la explotacién y trabajo de
los metales. Asi también la apropiacion de un modelo arquitectonico
proveniente de la region de Andalucia que marcara de modo definitivo el rostro
urbano de la pequeia ciudad, su caracter de villa colonial, en pleno periodo

republicano.

Cuenca declaro su independencia de Espafia el 3 de noviembre de 1820; pero
solo fue efectiva después de enfrentar una dura represion y la guerra, cuando
el resto del Ecuador se libera del yugo espafol, el 24 de mayo de 1822 en la

batalla del Pichincha.

Con la organizacién de la Republica de la Gran Colombia y después del
Ecuador, Cuenca fue asignado como capital del departamento del sur, y luego

de la provincia del Azuay.

Cuenca fue declarada Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO el

1 de diciembre de 1999.
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1.2 GEOGRAFIA Y SUS ALREDEDORES

La ciudad esta situada a 450 km al sur de Quito y a 243 km de la ciudad de
Guayaquil. Cuenta con una superficie de 8.359 Km2, su altitud es de
2.535m.s.n.m. Con una temperatura promedio de 17° C. Esta dividida en dos
partes por el rio Tomebamba, demarcando el centro historico al norte con sus
hermosas casas hasta el barranco y la moderna al sur con barrios

residenciales, edificios, centros comerciales y amplias avenidas.

LIMITES DE AZUAY

Limita al norte con Canar; al sur con Loja y El Oro; al este con Morona Santiago

y Zamora Chinchipe; al oeste con Guayas y El Oro.

Entre las principales elevaciones estan:

Alleuquiro 3.622m.
Patococha 3.900m.
Picacho 3.840m.
Matanga y Cerro Minas 4.095m.
Cerro Soldados 4.135m.
Cerro Patul 4.163m.
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El cantéon Cuenca se divide en 14 parroquias urbanas y 21 rurales; donde se

puede visitar®:

PARQUE NACIONAL “EL CAJAS”.- Se encuentra ubicado a 30km de
Cuenca, por la via Cuenca — Naranjal — Guayaquil, es una zona montanosa
ubicada entre 3.000 y 4.000m.s.n.m, cuenta con aproximadamente 275
lagunas, miradores, y un extenso territorio de bosque primario; un aire especial
y fascinante de tranquilidad y de bosques magicos de quinua, el unico arbol en
el mundo que crece sobre el nivel de los 4.000 metros; desde aqui nacen

varios rios que se dirigen al Océano Pacifico y a la llanura Amazédnica.

Alberga singulares especies de flora y fauna, en un ambiente de cuya
temperatura bordea los 10° C. en su superficie, que sobrepasa las 28.000has.
Los visitantes se pueden adentrar en atractivas caminatas o practicar pesca

deportiva de truchas.

BANOS.- Estd ubicado a 8km, al sudoeste de la ciudad, donde se puede
encontrar aguas termales medicinales; ademas existen excelentes hosterias,

lugares de comida tipica y balnearios.

GUALACEO.- Este cantdén le ofrece cristalinas aguas de sus rios Santa

Barbara y San Francisco con riberas de piedrecillas multiformes y soleados

2 www.turismoaustro.gov.ec
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paseos; la calidez de su clima, la fiesta del Durazno, su famosa bebida
conocida como “Rosero”, sus bizcochuelos y su delicioso hornado hacen de

éste un paisaje matizado de belleza.

CHORDELEG.- Ubicado a 10 minutos de Gualaceo. En esta ciudad Pre-
incasica se pueden encontrar importantes objetos arqueoldgicos. Esta brillante
cultura habité el area entre los afios 500 y 1500 d.C. Los artesanos
comercializan ponchos lkat, alfareria de barro, sombreros de paja toquilla y
joyas. Este lugar es el ideal para adquirir oro y plata en precios razonables, a
demas estos se transforman en candongas, zarcillos, pendientes, aros,
pulseras y demas alhajas. Existe un museo etnografico en la plaza central, en
una antigua casa con patio, donde puede observar a los tejedores trabajando y

adquirir las prendas que ellos elaboran.

PAUTE.- Proviene del quechua pau (hola) exclamado por el Inca Tupac
Yupanqui ante una hermosa nativa, el Valle del Paute presenta una imagen de

canaverales.

En las cercanias del limite provincial entre Azuay y Morona Santiago, el rio
Paute genera al Proyecto Hidroeléctrico de igual nombre, el mas alto de
América Latina, en tanto que, en la vega de Guachapala y Sevilla de Oro el rio
Paute adopta la influencia amazodnica atravesando a todos los conglomerados
de San Vicente, Palmes y Guarayian con un toque magico a la rusticidad de su

arquitectura popular tan sui géneris.
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GIRON - Inmerso en una zona de cereales cuya panoramica es especialmente
visible desde los cerros de Gigantones y Aerolito, este mirados natural del Valle
de Yunaguilla es histéricamente representativo para el pais por la batalla ganada
por fuerzas colombianas al Peru, hecho que fue inscrito en la Piramide de
Tarqui sobre el cerro Puguin o Francesurco al que se puede acceder por una

gran escalinata.

Una vieja casona el estilo colonial donde se firmo el tratado de Girén, da cabida

al Museo de Armas de la Casa de los Tratados.

En las inmediaciones de Girdon se puede visitar La Asuncién con su iglesia,
también se puede participar de actividades comunitarias, de las fiestas de la
Virgen de La Asuncion, mientras se degusta de deliciosos panecillos de

almidon de achira.

VALLE DE YUNGUILLA .- Ocupando el curso medio del rio Jubones, este Valle
le ofrece un clima subtropical convirtiéndolo en la zona vacacional de la

provincia.

Extensos cafaverales con haciendas y trapiches como San Pedro, Catavifa,
Léntag y Sulipali Grande y Chico, dan ademas cabida a huertos de citricos,

cafetales y tomateras que se juntan a ricos filones mineros como Cafiaribamba.
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MIRADOR DEL TURI.- Toriyc (Turi), en quichua significa vigia o mirador.
Colina al sur de la ciudad, permite una vista panoramica de la urbe. Via de

acceso; Av. 24 de Mayo.

RUINAS DE INGAPIRCA.- Esta ubicado en la Provincia del Cafar, a una hora
y 45 minutos de la ciudad de Cuenca. Ingapirca significa "Muro de Piedra Inca".
Se cree actualmente que Ingapirca era tanto un centro religioso y
administrativo, cuanto una fortaleza. EI complejo fue construido por los Incas en

un antiguo asentamiento Cafiari.

El vasto complejo arqueoldgico de las ruinas incluye una fortaleza, patios,

terrazas, templos, casas y un "castillo" posiblemente el Templo del Sol.

Un museo ha sido abierto actualmente en el lugar y contiene exhibiciones
arqueoldgicas y etnograficas asi como un modelo a escala de las ruinas.
Adicionalmente, hay una exhibicion de ceramica y la joyeria de culturas
antiguas, y trozos de textil encontrados en una tumba posiblemente del periodo

Canari (500 afnos antes de los Incas)

1.3 CLIMA

Cuenca goza de un clima privilegiado por ubicarse dentro de un extenso valle

en medio de la columna andina con una temperatura variable entre 7 a 15 °C
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en invierno y 12 a 25 °C en verano pudiendo decir que goza de un clima

primaveral todo el afio.

Junto con la gran disponibilidad de agua y la fertilidad del suelo, permite que el
valle esté cubierto de verde vegetacion con un suelo apto para el cultivo y es

ideal para la siembra de flores y orquideas que se exportan fuera del pais.

1.4 POBLACION Y ARTESANIAS

Cuenca ofrece la mejor y mas importante produccion artesanal del pais. Desde
el periodo Colonial sus habitantes se dedicaron al comercio de sus tejidos y al
trabajo de los metales. Por décadas, los artifices cuencanos han realizado
verdaderas piezas de arte, con los mas variados materiales: en sus
prestigiosas joyerias, obreros especialistas convierten el oro y plata en bellas
preseas; las fabricas y talleres de ceramica producen piezas unicas por su
decoracién y acabados; asi mismo, se crean articulos finos de cuero, tejidos a
mano y los famosos sombreros de paja toquilla. También destaca la

marmoleria y herreria.

1.5 ECONOMIA

Durante la década del 70 se cred el parque industrial gracias al aporte del
centro de Reconversién Econdmica del Austro (CREA), que entregé para esa
finalidad un predio de 70has donde se levantaron mas de setenta fabricas que

dan ocupacion alrededor de tres mil trabajadores.
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Benigno Malo fue un hombre notable morlaco, quién fundé una industria textil

en Cuenca convirtiéndose en uno de los pioneros de la industria azuaya.

Setenta afos después un comerciante Italiano, Carlos Tosi, cre6 una industria
de pasamaneria para la fabricacién de encajes, reatas, hilos, etc. El empuje de
la familia Tosi para el desarrollo industrial del Azuay ha sido notable y a él se
han unido otros empresarios que han realizado relevantes inversiones
industriales en las provincias de Azuay y Cafar. De esta forma se ha creado la
fabrica General Tire de llantas, Ceramica Andina, embotelladoras de licores, de
papel, fabricas de productos alimenticios, industrias de ensamblaje, tapiceria,

etc.

1.6 LUGARES TURIiSTICOS®

El pasado colonial de los dias del Imperio Espafiol esta siempre presente en lo
artistico de las iglesias, conventos y tesoros religiosos. Muchas de las
hermosas casas se encuentran encaramadas en las riberas de los cuatro
diferentes rios que pasan por la ciudad de Cuenca: Tarqui, Yanuncay,

Tomebamba y Machangara.

La ciudad cuenta con una impresionante afluencia de turistas y esto se debe a
que su arquitectura se ha convertido en una de las mejores dentro del pais al

igual que sus paisajes naturales hacen de la ciudad un lugar sin igual y lleno de

3 www.cuenca.com.ec
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encantos permitiendo que los visitantes disfruten de una estadia confortable,
amena para compartir entre amigos y familia, y llena de aventuras y
emociones. Cuenca se ha caracterizado por sus iglesias, museos, parques y
plazas, edificios patrimoniales, sitios arqueoldgicos, atractivos naturales, entre

otros.

1.6.1 IGLESIAS

¢ |Iglesia del Sagrario - (Antigua Catedral)

Es una de las mas antiguas de Latinoamérica (1557). Las piedras incas del
Palacio de Pomango también fueron usadas en su construccion. Tiene pisos de
marmol y un altar de pan de oro en su interior. Este lugar fue utilizado por la

Misién Geodésica como referencia para calcular la circunferencia de la Tierra.

e Catedral de la Inmaculada Concepcion. (Nueva Catedral)

La construccidon de esta catedral comenzo6 en el afio de 1880, y debido a sus
dimensiones es considerada una de las mas grandes de Sudamérica. La
catedral estda hecha de alabastro y marmol. Sus pisos estan cubiertos de
marmol rosa importado en su tiempo desde Carrara, Italia. El estilo Romantico

asi como el Barroco estan presentes en su arquitectura.

22



¢ Iglesia y Monasterio del Carmen de Asuncion

Ambos han sido preservados en excelentes condiciones originales desde el
siglo XVII. Una coleccion relevante de piezas de arte religiosas se puede

admirar aqui.

¢ Iglesia de Todos los Santos

Esta es una de las iglesias mas antiguas de Cuenca. Fue aqui donde se
celebrd la primera misa catolica después de la llegada de los espafoles. La
estatua de Santa Ana, santa patrona de la ciudad, se encuentra aqui. Durante
el fin del siglo XIX esta iglesia fue reemplazada por la que actualmente

encontramos aqui.

e Iglesia y Monasterio de las Conceptas

Denominada de esta forma por las religiosas que habitan en el convento al cual
pertenece (Convento de la Inmaculada Concepcion). Se destaca su peculiar
fachada que presenta una gran espadana (pared adornada con hornacinas o
nichos y que culmina en un campanario) y en la que no existe una puerta de
ingreso. Las dos entradas se ubican en su parte lateral y en las mismas se
pueden apreciar hermosas puertas talladas en madera. En el interior del templo
existen elementos de tipo barroco de gran valor artistico, como son el retablo

mayor y los altares laterales.
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¢ Iglesia de Santo Domingo

Se trata de la segunda iglesia mas grande de Cuenca (luego de la catedral de
la Inmaculada Concepcion). La iglesia, en cuya fachada se levantan
imponentes dos torres gemelas de 37 metros de altura, empez6é a ser
construida desde la segunda década del siglo XIX. A su terminacion en los
afios treinta, fue dedicada a la Virgen del Rosario, mas conocida como
"Morenica del Rosario" y cuya efigie se puede ver aun hoy en el altar mayor de

la iglesia.

¢ Iglesia de San Alfonso

Fue construida en el afio de 1875. Su estilo combina algunas tendencias
arquitectonicas, reflejando algunos rasgos géticos en sus torres afiladas. Tiene
tres puertas de madera tallada en su frontis. En su interior se puede observar

cuadros al éleo con motivos religiosos, que datan del siglo XVIII.

e Iglesia de San Blas

Este templo presenta varias peculiaridades que llaman la atencién. Una de
ellas es su base elaborada completamente con piedra labrada incasica a
principios de la colonia. Sobre la misma se erguia la antigua iglesia que por
mucho tiempo, sefialé el limite este de la ciudad en la zona denominada

"barrios de abajo".
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El nuevo templo, construido en 1935, conserva aun esta singular estructura
como base. El mismo, presenta una fachada de estilo romanico que esta
totalmente recubierta de marmol rosa. En el interior se advierte otra
caracteristica que hace a este templo unico en la ciudad: las tres naves
principales y las dos pequefias, estan distribuidas en forma de perfecta cruz

latina.

1.6.2 MUSEOS

e Museo del Banco Central

Objetos arqueoldgicos, colecciones coloniales y republicanas, pinturas y fotos
antiguas de la ciudad pueden ser admirados en este museo. Hay un especial

énfasis en los objetos Pre-incaicos de la region de Cuenca.

e Museo Remigio Crespo Toral

El museo fue nombrado en memoria del famoso poeta del mismo nombre.
Tiene una interesante coleccidén de objetos de oro de las culturas Chordeleg y
Canari. También se encuentran ceramicas Pre-hispanicas, pinturas coloniales y

arte religioso.

El museo esta dividido en cuatro departamentos: Arqueologia, Fundacion de

Cuenca, Independencia de la Ciudad y Documentos Historicos.
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e Museo de Artes Populares de América CIDAP

El museo esta dedicado a las artesanias de Sudamérica. Contiene artesanias,

articulos folkloricos y arte en general en exposiciones temporales.

e Museo de las Conceptas

Aqui encontrara una fantastica coleccién de arte religioso. Se exhiben 64

pinturas, mas de 200 esculturas, juguetes, mobiliario y artesanias.

e Museo de Arte Moderno

En este museo hay una permanente colecciéon de arte contemporaneo. Aqui se
llevan a cabo muchas actividades artisticas para nifios, y la Competencia

Bianual Internacional de Pintura se realiza en este museo.

1.6.3 PLAZAS Y PARQUES

e Parque Abddn Calderdn

Este parque se encuentra en pleno centro de Cuenca y constituyo el eje del
estilo Damero para la construccion de la ciudad en los primeros afos de la
ciudad espafola. A su alrededor tiene edificios como la Catedral, el Municipio y
la Fundacion Turismo para Cuenca. En medio del parque esta la estatua en
honor a Abdén Calderdn, a su alrededor estan los 8 pinos traidos desde Chile y

sembrados por el propio presidente Luis Cordero.
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e Plaza del Herrero

Ubicado en el Barrio de las Herrerias, es una plaza que honra a Vulcano, el
dios del fuego, quien nos recuerda a los artesanos del fuego, se elaboran

hermosas artesanias en metal fundido.

e Plaza del Carmen

Esta plaza alberga el tradicional Mercado de las Flores y esta ubicada junto a la
Catedral y frente al templo del Carmen. Esta plaza es adornada por la fachada

del templo que esta hecha de piedra labrada.

e Parque de San Blas

Este parque escolta a la iglesia del mismo nombre ubicada en la parte oriental
de la calle Sucre. En el centro del parque estad el monumento a Manuel Calle y

esta rodeado por una bella pileta.

e Plazoleta El Rollo

Esta ubicada al norte de la ciudad, en el barrio "El Vecino", uno de los mas
antiguos de la ciudad. El atractivo de este parque es la Picota, elaborada en

1787, en donde colgaban publicamente a los ajusticiados.
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e Plaza Sangurima

Mas conocida como la plaza Rotary, es un lugar donde se encuentra artesanias
en mimbre, hierro y arcilla. El principal atractivo son las ollas de arcilla hechas a

mano, traidas de Jatumpamba.

e Parque Maria Auxiliadora

Este parque fue el eje de la vida dominical de la zona y era el punto de

encuentro de las personas y de reuniones sociales tiempo atras.

Posee amplias zonas verdes con jardines y una gran explanada en la parte
central dominada por la estatua en honor al Padre Salesiano Carlos Crespi que

fue un devoto de la educacion y la investigacion arqueoldgica.

e Plaza Cruz del Vado

Ubicado en un verdadero balcdn cuencano, desde este punto se puede
avizorar la parte baja y mas moderna de la capital azuaya. Esta se levanta en
uno de los barrios mas tradicionales de la ciudad. La cruz se levanto como
simbolo de proteccion para los viajeros que debian cruzar las aguas del

Tomebamba cuando este crecia.
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e Parque de la Madre

Es un parque destinado a la recreacion y al deporte, cuenta con espacios
verdes y juegos infantiles asi como de un sendero para atletas. Dentro del
parque se encuentra las instalaciones de la Escuela de Marcha, deporte de
atletismo que es muy comun entre los jovenes cuencanos siguiendo asi los
pasos del campedn olimpico y multiple campedén mundial de Marcha Jefferson

Pérez, al cual se lo ha honrado con una estatua dentro del propio parque.

También se puede acceder al planetario municipal en donde se puede disfrutar
de documentales a cerca de la tierra y el espacio de gran interés especialmente

para los nifios.

e Plaza de las Monjas

Es una pequefia plaza en la mitad del centro historico junto al Convento e
Iglesia de las Conceptas. Es una plaza pequefia recubierta de piedra con una

pequena pileta en el centro.

e Parque Victor J. Cuesta

Es un parque ubicado en la zona este del centro historico entre las calles
Presidente Coérdova y Tomas Quifidnez, posee un monumento hecho de

marmol y bronce en honor al Apdstol Cuencano, reconocido por su labor social
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especialmente con la nifiez de la ciudad. Posee amplias zonas verdes y area

de recreacion infantil.

e Parque Luis Cordero

En este parque se encuentra el monumento al ex presidente de la republica
Luis Cordero. En las cercanias del parque se encuentra la Oficina Regional de
Registro Civil. Con amplias zonas verdes, area de recreacion infantil. Se
encuentra en una zona residencial entre las calles Alfonso Malo y Manuel

Vega.

1.6.4 OTROS ATRACTIVOS

e Taller E. Vega y Galeria de Ceramica Artistica

Con una vista espléndida de Cuenca desde el cerro "El Turi", disfrute de un
ambiente singular para presenciar la elaboracion de piezas de ceramica
exclusiva. Los visitantes tienen la oportunidad de adquirir piezas y murales de

original disefio del artista ecuatoriano Eduardo Vega.

e Las Ruinas de Todos los Santos

Este lugar tiene ruinas Canaris, Incas y construcciones coloniales espafolas.

Aqui se puede admirar los nichos construidos en piedra de los cuatro Incas.
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e FEl Barranco

Medio natural que rodea al rio Tomebamba, y tiene relacion entre la

arquitectura y el entorno natural.

e Las Escalinatas

Las muy conocidas escalinatas del barranco son muy tradicionales y
representativas de los cuencanos, ya que forman parte de nuestra historia y del

paisaje popular.

e Puente Roto

Las exhibiciones de pintura que ofrece este lugar son de gran calidad y la
pueden apreciar tanto los cuencanos como los turistas que visitan nuestra

ciudad.

1.7 FESTIVIDADES*

e Los disfrazados del 6 de Enero

La gente en esta fecha se viste de manera especial. Disfrazados es una fiesta
que coincide con el dia de los Reyes Magos en el calendario cristiano. Se
desarrolla en el Parque Central de la ciudad, se convierte en un gran escenario
para el concurso de grupos organizados o comparsas, ademas barrios y casas

particulares realizan fiestas de disfraces que suelen estar acompanadas de

* www.visitaecuador.com
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abundante bebida, musica y baile. Deben destacarse sin embargo las
atractivas caretas o mascaras de papel maché que son fabricadas

artesanalmente en Cuenca.

e Carnaval

Fiesta familiar y popular tipica que dura los dias domingo, lunes y martes, que
preceden al miércoles de ceniza. Grupos de personas quienes gustan del
carnaval, recorren la ciudad, a pie, en carros o permanecen en determinados
lugares para arrojar agua a los transeuntes. En las casas se juega con agua y
polvo. Es, ademas, una celebracion gastrondmica, en la que los platos tipicos

son el cuy, el motepata, el dulce de higos y el chancho.

¢ Fundacion Espariola de Cuenca

El 12 de Abril de cada afo se conmemora la fundacién espafola de Santa Ana
de los cuatro rios de Cuenca realizada en 1557 sobre las ruinas de la antigua
Guapondelig de los Canaris y la Tomebamba Incasica por Don Gil Ramirez
Davalos. Las fiestas incluyen varios eventos que se desarrolla en los barrios y

centros de exposicion.

e Semana Santa

Cuarenta dias después del Carnaval, la Iglesia celebra la Semana Santa, que
se inicia con el Domingo de Ramos; durante el resto de la semana se

conmemoran diferentes ritos, por ejemplo: jueves se realiza la visita a las 7
32



iglesias, viernes el rezo y representacion del Via Crucis. Las familias preparan
en esta semana el plato tipico "la fanesca", un guiso hecho con granos tiernos

cocidos.

e La Fiesta de las Cruces

Cada 3 de mayo se celebra la Consagracion de la Cruz. La mas tradicional y
famosa es la Cruz del Vado, sobre la histérica calle La Condamine. Hoy la Cruz
del Vado, a mas de la celebracion religiosa que se realiza alli, es también punto
de partida de un evento deportivo de trascendencia internacional, la llamada

"Carrera de las Cruces".

e Fiesta de Corpus Christi y Septenario

El septenario se realiza anualmente como una fiesta moévil de siete dias de
duracion en honor al Cuerpo de Cristo, es una mezcla de tradiciones indigenas
y catélicas, empieza un jueves de Junio y tiene una duracion de siete dias. Esta
festividad se realiza en el Parque Calderdn, se reunen centenares de personas
para contemplar la presentacion de bandas, quema de castillos, de fuegos
artificiales, la elevacion de globos de papel y la degustacion de los famosos

“Dulces de Corpus”.
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e Fiestas de Noviembre

Desde el 1 al 4 de noviembre se realiza diversos actos conmemorativos del 3
de Noviembre de 1820, fecha en la que la ciudad de Cuenca consigue la

independencia de la ciudad.

Con este motivo se realizan una serie de eventos de caracter civico, militar,
cultural, y folklérico, pero sin embargo el principal acto es el del Cabildo

desarrollando una sesion del Consejo Municipal.

e El Pase del Nifio Viajero

Durante el 24 de diciembre se efectua una gran procesion desde los barrios del
Vado y San Sebastian en direccion al Parque Calderon. Miles de nifios,
acompafados de sus padres y familiares desfilan desde las nueve de la
mafana hasta las tres de la tarde. De especial interés son los mayorales, que
con lujosos atuendos, van sobre caballos adornados con bombones, dulces,
pan de pascua y frutas, al son de villancicos que alegran este grandioso desfile,
también participan carros alegédricos, danzantes, conjuntos musicales y
escenas biblicas. El pase del nifio es la fiesta religiosa mas importante de
Cuenca y probablemente la mas atractiva del pais por su magnitud por su
colorido excepcional. Es ademas una fiesta viva que se basa en la organizacion

popular casi en apoyo externo.
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El evento se realiza como una muestra de fe en el Nifio Dios y congrega a
miles de participantes de Cuenca y zonas aledafias. Desde navidad hasta
carnaval se realizan pases del nifio menores que pueden ser observados en la

ciudad.

1.8 DESCRIPCION DEL NEGOCIO

Cuenca es una ciudad llena de encantos arquitectonicos y paisajes naturales;
por esta razon se ha decidido crear un restaurante boutique que encierre los
rasgos culturales e historicos de la ciudad y que preserve su estructura colonial

con una decoracion rustico — vanguardista.

El restaurante se ubicara en centro histérico ya que es uno de los lugares mas
visitados por turistas nacionales y extranjeros, ademas es una zona comercial
donde se encuentra un gran numero de locales que se dedican a la venta de

alimentos y bebidas y otros al negocio de artesanias y tejidos a mano.

La creacion del restaurante boutique se enfocara a personas que gusten de la
comida ecuatoriana con un toque de distincion en la decoracion de sus platos y
servicio personalizado en cada una de sus visitas, ademas los clientes podran
adquirir el menaje o decoracidon del restaurante, si este es de su agrado. El
personal estara capacitado en el servicio a ofertar y tendra conocimiento de
cada uno de los platos que conforman la carta, el menu sugerido por el chef y

los vinos que pueden acompanar al plato fuerte solicitado.
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CAPITULO II

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 ESTUDIO DE MERCADO

«El estudio de mercado es la recopilacidn sistematica y objetiva, el analisis y la
evaluacion de informacidn sobre aspectos especificos de los problemas de
mercadotecnia para ayudar a la administracién a la hora de tomar decisiones

importantes»°.

Ademas el estudio de mercado brinda informacién que ayuda a la organizacién
para el desarrollo de un producto y la estrategia de mercado. Funciona
evaluando si las estrategias aplicadas estan enfocadas a identificar las

oportunidades de mercado o los cambios que necesitan los clientes.

Se trata de un importante medio que permite identificar nuevos nichos de
mercado 0 modos para mejorar las ventas, las actividades de marketing y de
comunicaciones, asi mismo investiga quiénes son los futuros clientes, sus

actitudes y necesidades frente a un producto y a la influencia que éste tiene.

®> CHISNALL Peter, La Esencia de la Investigacion de Mercados, Prentice Hall, 1996, P4g. 6.
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2.2 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo principal es obtener informacion que permita actuar ante las
condiciones del mercado y la competencia, tomar decisiones y prever el

progreso del mismo.

2.2.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar el segmento de mercado al cual nos enfocaremos en la
prestacion del servicio y la oferta de nuestros productos, al igual se
establecera la existencia de una demanda insatisfecha o una

oportunidad de mercado para el nuevo establecimiento.

2.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer gustos y preferencias del mercado para cumplir con las
expectativas de los consumidores.
¢ Investigar el nivel de competitividad en base a productos y servicios

ofertados al cliente.

2.3 ESTUDIO DE LA DEMANDA

La demanda representa la cantidad de productos o servicios que el publico
objetivo quiere y puede adquirir a un determinado precio en el mercado para

satisfacer sus necesidades o deseos.
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2.3.1 METODOLOGIA

Dentro de la presente investigacion no se hizo uso de la encuesta piloto; se
aplicd un cuestionario para conocer gustos y preferencias de los habitantes de
la ciudad, de turistas nacionales y extranjeros, y la aceptacion que tienen los
clientes frente al proyecto. Asi también se procedio a realizar entrevistas a los
administradores o duenos de los restaurantes con el fin de conocer acerca de

la competencia, los servicios y productos que ofertan.

2.4 MERCADO

Un mercado esta formado por todos los clientes reales y potenciales que
comparten una necesidad o deseo especifico y que podrian estar dispuestos a

participar en un intercambio que satisfaga esa necesidad o deseo.

Asi, el tamafo del mercado, dependera del numero de personas que
manifiesten la necesidad, tengan los recursos que interesan a otros y estén

dispuestas a ofrecerlos en intercambio por lo que ellos desean.

2.4.1 MERCADO TOTAL

Es aquel que esta conformado por el universo con necesidades que pueden ser
satisfechas por la oferta de una empresa, también se considera al total de la

poblacidn de una region o pais.
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En el caso del proyecto el mercado total son los 218.426 habitantes de la

ciudad comprendido en zonas urbanas de Cuenca.

2.4.2 MERCADO POTENCIAL

Es aquel que considera todas las personas que necesitan un bien o servicio y

pueden por un motivo u otro comprar un bien o servicio.

Dentro del mercado potencial del proyecto se considera a la poblacion
econdémicamente activa que corresponde al 57,2% del total de la poblacion

urbana con 33.359 habitantes.

2.4.3 MERCADO OBJETIVO

Es el conjunto de consumidores que pertenecen al mercado disponible,
también pueden formar parte del mercado potencial y real; a este mercado se
dirigen las acciones mercadolégicas con el fin de que sean nuestro mercado

real.

Para esto se determind un perfil del consumidor a quién queremos llegar, es

decir nuestro mercado meta u objetivo.

Perfil del Consumidor

Género: Masculino y femenino.
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Edad: 21 anos a 60 anos.

Clase social: Media y media-alta.

Dentro del estudio se pudo obtener que nuestro mercado objetivo esta
conformado por 13.077 habitantes, dato que se obtuvo en base al perfil del

consumidor ya mencionado.

2.4.4 SEGMENTACION DE MERCADO

Proceso que consiste en dividir el mercado total en grupos mas pequefios que
tengan caracteristicas o preferencias similares y que puedan ser cuantificados

y calificados en base a sus necesidades y comportamiento dentro del mercado.

«Un segmento de mercado es un grupo de personas para quien el producto y
todos sus beneficios son apropiados. Este segmento es parte de un mercado
mayor que puede ser seleccionado discreto, en el cual los clientes potenciales
tienen un perfil reconocible»®; es decir identificar compradores con distintos

deseos de compra.

Para este estudio se buscd determinar cual es el mercado meta mas

apropiado, para esto se seleccioné varios segmentos, analizando preferencias

® FORSYTH Patrick, Marketing las herramientas mas novedosas, editorial Ediecuatorial, Mayo
2010.
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y tendencias a la hora de elegir un producto o un servicio que satisfaga las

necesidades alimentarias.

2.4.4.1 PARAMETROS PARA SEGMENTAR EL MERCADO

Geograficamente: Se dirigié a los habitantes de la ciudad de Cuenca,
especificamente del sector Centro-Norte de la ciudad, comprendiendo
las parroquias Gil Ramirez Davalos, El Sagrario y San Blas.
Demograficamente: Hombres y mujeres de edades comprendidas entre
los 21 afos hasta los 61 afos, de estratos medio y medio-alto.
Psicolégicamente: Tomando en cuenta que la segmentacion de mercado
esta dirigida a la clase social media y media-alta residente en la ciudad,
se pudo concluir que este grupo esta en busca de lugares nuevos, con
una forma distinta de compartir en familia o amigos, es decir un servicio
personalizado que cumpla con sus expectativas. El proyecto también
esta dirigido a personas que estén interesados en la comida nacional.
Habitos de Consumo: Esta dirigido a personas que tienen una frecuencia

de consumo de por lo menos una vez por semana.
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Cuadro N° 1

. Segmentacion del Mercado

Segmentacién Geografica
Provincia Azuay
Ciudad Cuenca
Sector Centro-Norte
Parroquias Gil Ramirez Davalos, El Sagrario, San Blas

Segmentacion Demografica

Edad 21-60 afos
Género Masculino y Femenino
Nivel socioeconémico Medio y Medio-Alto

Segmentacion Psicoloégica

Gustos Comida Nacional

Servicio Personalizado

Habitos de Consumo

Frecuencia de compra 1 vez a la semana

Elaborado por: Geovanna Valle

2.4.5 MERCADO REAL

Es la participacién de mercado que consume un producto especifico.
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En el caso del restaurante seran los habitantes de la ciudad, turistas nacionales
y turistas extranjeros en busca de comida ecuatoriana, dato que se obtuvo de

la segmentacion de mercado dando un mercado real de 17.564 habitantes.

2.5 DETERMINACION DEL UNIVERSO

La ciudad de Cuenca cuenta con 328.955" habitantes dentro de la proyeccion
al ano 2009; la poblacién se divide en pobladores de zonas urbanas que
corresponde al 66.4% con 218.426 habitantes y pobladores de zonas rurales

que llegan al 33.6% con 110.529 habitantes.

Para determinar el universo a quienes nos vamos a dirigir, dentro de nuestra
segmentacion geografica nos enfocamos al sector centro-norte de la ciudad
que abarca el 26,7% de la poblacion urbana con 58.320 habitantes, ademas
vamos a tomar en cuenta la poblacion econdmicamente activa que
corresponde al 57,2% del total de la poblacién urbana con 33.359 habitantes;
dentro de este grupo se encuentran personas mayores a los 12 afos hasta los
65 anos que estan en diferentes ocupaciones; en la segmentacion demografica
nos dirigimos a las edades comprendidas entre 21 a 60 ainos que corresponde
al 39,2% con 13.077 habitantes. En el afio 2009 la ciudad de Cuenca tuvo una
entrada de 4.487% turistas nacionales y extranjeros; el incremento de la
poblacion se debe a que la ciudad esta dentro de los cien lugares turisticos

para visitar y como la mejor ciudad para que vivan los jubilados, asi lo

" INEC: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
® MINTUR: Ministerio de Turismo.
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consideraron las revistas International Living en el 2009 y la revista National

Geographic. Dando como resultado un universo de 17.564 habitantes.

2.6 DETERMINACION DE LA MUESTRA

_ Z2xpgxN
"~ e2(N-1)+z2x pq

Donde:

N = universo utilizado para la muestra 17.564 habitantes
z = margen de confiabilidad (2)

e = margen de error estimado 5%

p = Proporcion de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de
estudio. Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que

p=g=0. 5° que es la opcidén mas segura.
% probabilidad de concurrencia 50% (0.5)

g = Proporcién de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-p.
% probabilidad de no ocurrencia 50% (0.5)

n = tamano de la muestra

(2)2 x 0.5 x 0.5 x 17.564
(0.05)? x (17.564 - 1)+ (2)> x 0.5 x 0.5

n =391 encuestas.

9es.wikipedia.org
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2.7 OBJETIVOS DEL CUESTIONARIO

e Determinar el numero de personas que comen fuera de casa y
frecuentan restaurantes del centro histérico.
o Establecer la preferencia en cuanto al tipo de comida que consumen los

clientes y los servicios adicionales que requieren.

2.7.1 FORMATO DEL CUESTIONARIO

El cuestionario ha sido formulado con preguntas de clasificacion que son
caracteristicas  socio-econdmicas y demograficas, para un analisis mas

profundo de la informacion obtenida.

Ademas consta de preguntas abiertas, cerradas, de opcion multiple y de escala
de calificacion, que nos ayudaran a identificar las necesidades de los
consumidores y a ofertar nuevos productos que den como resultado a un

cliente satisfecho.
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Cuestionario

Buenos dias/tardes. Soy estudiante de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial,
solicito a Ud. me permita realizar la siguiente encuesta acerca de la creacion de
un restaurante boutique en el centro histérico de la ciudad la cual tiene fines

académicos. GRACIAS.

Género: M F_
Edad:
Ingresos mensuales'®: $400 $600 $800 o mas__

1. ¢Cuantas veces a la semana sale a comer fuera de casa?

a) 1 vez a la semana

b) 2 veces a la semana

c) 3 o mas veces a la semana

2. ¢;Con cuantas personas acostumbra a salir a comer fuera de casa?

a) Solo

b) En pareja

c) 3 0 mas personas

' Nota: La pregunta de ingresos mensuales fue aplicada con la finalidad de conocer si

cumplen con las caracteristicas de la segmentacion.
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3. ¢\Visita usted con frecuencia el centro histérico?

a)Si b)No

4. Por favor, mencione al menos 2 restaurantes que usted frecuenta en el

centro historico.

5. De los restaurantes nombrados anteriormente ;Cémo califica el

servicio brindado?

a) Excelente

b) Bueno

c) Regular

d) Malo

6. De los siguientes aspectos ¢Cual considera el mas importante dentro

del servicio de un restaurante?

a) Ambiente confortable

b) Menu

c) Precios accesibles

d) Seguridad

7. ¢Cuanto gasta en promedio por persona cuando come en un

restaurante del centro histdrico?

a) De $5 a $10
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b) De $11 a $15
c) De $16 o mas
8. De los siguientes tipos de comida ¢ Cuales son de su agrado?
a) Nacional
b) Argentina
c) ltaliana
d) Japonesa
e) Mexicana
9. ¢Conoce usted acerca de los restaurantes boutique?
a)Si b)No ___
10.¢;Como le gustaria que fuera la decoracién de este restaurante?
a) Moderno
b) Rustico
c) Tematico
d) Colonial

11.Le gustaria que exista un restaurante boutique de comida ecuatoriana

en el centro histérico

a) Si
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12.;Qué cantidad esta dispuesto a pagar por un consumo en este nuevo

restaurante?

a) De $5a $10

b) De $11 a $15

c) De $16 o mas

13.,Qué servicios le gustaria encontrar en

boutique?

a) Servicio a domicilio

b) Souvenir shop

c) Servicio personalizado

d) Show room (manteles, cristaleria)

e) Mesas VIP

el

nuevo restaurante
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2.8 TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Preguntas de Clasificacion

Cuadro N° 2. Género

Masculino | Femenino | Total

251 140 391

64 % 36% 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico N° 1

Género

® Masculino ®Femenino
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Cuadro N° 3. Edad Hombres

Respuesta Cantidad | %

21 a 30 affos | 139 56 %
21 a31afios |76 30 %
41 a 50 afios | 36 14 %
Total 251 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico N° 2

Edad Hombres

m 21 - 30 anos ® 31 - 40 anos
41 - 50 afnos
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Cuadro N° 4. Edad Mujeres

Respuesta Cantidad | %

21 a 30 afios | 51 37 %
31 a40ainos |61 43 %
41 a 50 aflos | 28 20 %
Total 140 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico N° 3

Edad Mujeres

m 21 - 30 anos ®31 - 40 anos
41 - 50 anos
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Cuadro N° 5. Ingresos Mensuales

Respuesta Cantidad | %

$400a$ 500 |205 52 %
$600a$700 |111 28 %
$ 800 o mas 75 20 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico N° 4

Ingresos Mensuales

= $ 400 - $500 = $ 600 - $700
$800 o mas

20%

Analisis

En base a los resultados de las encuestas realizadas se puede constatar que el

porcentaje de hombres es mayor al porcentaje de las mujeres, existe un alto
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numero de hombres que se encuentran en las edades comprendidas entre los

21 a 30 afos y un alto numero de mujeres que estan entre los 31 a 40 afos.

El nivel socio-econdmico de los encuestados es medio ya que sus ingresos van
de $400 a $500, esto se debe a que en su mayoria son profesionales que no
ocupan altos cargos en empresas o0 que tienen negocios propios pero son

pequenos.

Preguntas

a) ¢Cuantas veces a la semana sale a comer fuera de casa?

Cuadro N° 6
Respuesta Cantidad | %
1 vez por semana 112 29 %
2 veces por semana | 103 26 %
3 0 mas veces 176 45 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 5

Pregunta 1

B 1 vez ala semana

m 2 veces a la semana

3 veces o mas a la semana
29%

45% /

Analisis

La mayoria de personas salen a comer fuera de casa tres o0 mas veces a la
semana debido a su trabajo y ocupaciones y las personas que salen a comer

fuera de casa una vez a la semana es en el fin de semana.

b) ¢Con cuantas personas acostumbra a salir a comer fuera de casa?

Cuadro N°7
Respuesta Cantidad | %
Solo 40 10 %
En pareja 112 29 %
3 0 mas personas 239 61 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 6

Pregunta 2

® Solo
® En pareja
3 0 mas personas
10%

R

_ .29%
B1% e

Analisis

Existe un gran porcentaje de personas que acostumbran a salir entre tres o
mas personas, se debe a que ya que son salidas familiares o con los

compainieros de trabajo.

c) ¢\Visita usted con frecuencia el centro histérico?

Cuadro N° 8

Respuesta | Cantidad | %

Si 303 77 %
No 88 23 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 7

Pregunta 3

mSi mNo

Analisis

La ciudad de Cuenca se caracteriza por sus estructuras arquitectonicas y

tendencia colonial, es por esta razén que el centro histérico es la zona mas

visitada por sus iglesias, museos, parques y otros atractivos turisticos, ademas

es una de las principales zonas comerciales de la ciudad.
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d) Por favor, mencione al menos 2 restaurantes que usted frecuenta

en el centro histoérico.

Cuadro N° 9

Respuesta Cantidad | %
Raymipamba | 340 43 %
B. Q. 56 7%
Copelia 44 6 %
El Asador 51 7%
El Dorado 17 2%
El Cantaro 124 16 %
Manantial 47 6 %
Pio Pio 19 2%
Grecia 60 8 %
Boricua 24 3%
Total 782 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 8

B Raymipamba ® Balcon Quitefio

= Copelia ® E| Asador
m El Dorado m El Cantaro
Manantial Pio Pio
Grecia Boricua
8% 3%

2%

0,
% 6% 7%

Analisis

Para la mayoria de personas la predileccién es el restaurante Raymipamba
debido a que esta ubicado junto al Parque Calderén, tiene una gastronomia
variada y sus precios son accesibles a todo el publico, ademas el restaurante
El Cantaro también se encuentra ubicado en el centro histérico y ofrece un
servicio tipo buffet captando a los clientes, los otros restaurantes no tienen un

menu variado por lo cual no tienen mucha aceptacion.
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e) De los restaurantes nombrados anteriormente ;Cémo califica el

servicio brindado?

Cuadro N° 10

Respuesta | Cantidad | %
Excelente |99 25 %
Bueno 257 66 %
Regular 23 6 %
Malo 12 3%
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Analisis

En cuanto a la calidad brindada en los restaurantes visitados solo se ha llegado

a un nivel bueno, esto se debe a que los clientes al momento de recibir el

servicio esperan que sea excelente y que todas y cada una de sus expectativas

se cumplan en forma total y no de forma parcial como en la mayoria de lugares

se lo realiza.

f) De los siguientes aspectos ¢Cual considera el mas importante

dentro del servicio de un restaurante?

Cuadro N° 11

Respuesta Cantidad | %

Ambiente confortable | 108 28 %
Menu 80 20 %
Precios Accesibles 131 34 %
Seguridad 72 18 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 10
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Analisis

Las personas encuestadas consideran que el ambiente confortable y los
precios accesibles son sus prioridades al momento de compartir con familia o
amigos ya que los hace sentir importantes y a gusto al lugar que van, sin dejar
de lado el menu y la seguridad, estos factores hacen mas placentera la estadia
de los clientes dentro del restaurante y a la vez nos permite diferenciarnos de la

competencia.
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g) ¢Cuanto gasta en promedio por persona cuando come en un

restaurante del centro histdrico?

Cuadro N° 12

Respuesta Cantidad | %

De $5 a $10 239 61 %
De $11a $15 |72 18 %
De $16 o mas | 80 21 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Analisis

Debido al nivel socioecondmico en el que se encuentran las personas
encuestadas su gasto promedio por persona es de $5 a $10 cada vez que
salen a comer fuera de casa. Sin embargo un 21% de los encuestados estan
dispuestos a pagas de $16 o mas siempre y cuando el servicio y los productos

ofertados sean de calidad.

h) De los siguientes tipos de comida ¢ Cuales son de su agrado?

Cuadro N° 13

Respuesta | Cantidad | %
Nacional 303 78 %
Argentina | 21 5%
Italiana 19 5%
Japonesa 16 4 %
Mexicana |32 8 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 12

Pregunta 8

® Nacional ®Argentina = |taliana

® Japonesa ® Mexicana
4% 8%

5%
5%

Analisis

En cuanto a las preferencias gastronémicas de los clientes existe una gran
aceptacion por la comida nacional ya que la sazén ecuatoriana es una mezcla

de sabores, especias y técnicas que deleitan nuestro paladar.

i) ¢Conoce usted acerca de los restaurantes boutique?

Cuadro N° 14

Respuesta | Cantidad | %

Si 76 19 %
No 315 81 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 13
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Analisis

La tendencia boutique es un estilo que nace en Paris en las tiendas de ropa;

en la actualidad tenemos hoteles boutique donde turistas y clientes pueden

adquirir la decoracion del establecimiento pero en restaurantes no es conocido

y por esta razén los encuestados no tienen conocimiento de que servicios se

ofrecen o en qué consiste esta tendencia.
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Cuadro N° 15

j) ¢Como le gustaria que fuera la decoracion de este restaurante?

Respuesta | Cantidad | %
Moderno 75 19 %
Rustico 225 58 %
Tematico 27 7%
Colonial 64 16 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Analisis

Los clientes creen que el restaurante deberia tener una decoracién rustica que
da un ambiente elegante y confortable, ademas por encontrarse en el centro
histérico donde la arquitectura antigua se preserva en la mayoria de casas y

locales comerciales.

k) ¢Le gustaria que exista un restaurante boutique de comida

ecuatoriana en el centro historico?

Cuadro N° 16

Respuesta | Cantidad | %

Si 380 97 %
No 11 3%
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle
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Grafico N° 15
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Analisis

Un 97% de encuestados esta de acuerdo que la creacion de este restaurante
se realice en el centro histérico ya que los restaurantes existentes no brindan
un servicio de calidad; el 3% de los encuestados considera que la creacion de
este restaurante se deberia realizar fuera de la zona urbana donde no existe

mayor cantidad de restaurantes y los existentes no cumplen con sus intereses.
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1)

¢ Qué cantidad estad dispuesto a pagar por un consumo en este

nuevo restaurante?

Cuadro N° 17

Respuesta Cantidad | %

De$5a$10 228 58 %
De$11a$15 | 111 29 %
De $ 16 o mas | 52 13 %
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico N° 16
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Analisis

El 58% de las personas estan dispuestas a pagar entre $5 a $10 por un

consumo dentro del restaurante, mientras 29% esta dispuesto a pagar de $11 a

$15 dependiendo de los servicios y productos que se oferten y un 13% de $16

0 mas si el restaurante es de lujo y reciben algun tipo de cortesia.

m) ;Qué servicios le gustaria encontrar en el nuevo restaurante

boutique?
Cuadro N° 18

Respuesta Cantidad | %
Servicio a domicilio 116 30 %
Souvenir shop 35 9%
Servicio Personalizado | 156 40 %
Show room 48 12 %
Mesas VIP 36 9%
Total 391 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

71



Grafico N° 17
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Analisis

Como servicios adicionales la mayoria de personas desearia que exista un
servicio personalizado ya que de esta forma el cliente siente que el trato
brindado es por lo que esta pagando y que son importantes para nosotros, el
servicio a domicilio también es requerido ya que en la ciudad se manejan con
un servicio de viandas entre semana, y en un menor porcentaje se requiere los

servicios de un souvenir shop o de un show room.

2.9 DEMANDA

«En términos generales, la demanda es una de las dos fuerzas que esta
presente en el mercado y representa la cantidad de productos o servicios que

el publico objetivo quiere y puede adquirir para satisfacer sus necesidades o
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deseos»''. Esencialmente se puede decir que la demanda se basa en las
necesidades de los compradores para determinar su valor teniendo la

capacidad de pago a un precio determinado y en un lugar determinado.

2.9.1 CUANTIFICACION DE LA DEMANDA
2.9.1.1 DEMANDA HISTORICA

Para el calculo de la demanda histérica se tom6 en cuenta los datos del
Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC) de afos anteriores,
permitiéndonos conocer el crecimiento de la poblacién urbana de la ciudad de

Cuenca.

Como se muestra en el siguiente cuadro la poblacion tiene un crecimiento
anual del 2,04% y a partir del afo 2008 tiene un incremento del 2,4% por la

afluencia turistica de Estados Unidos, Peru y Alemania.

" KOTLER Philip, Direcciéon de Mercadotecnia, Octava Edicion, Prentice Hall, Pag. 11
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Cuadro 19. Poblacion de Cuenca

Ano Habitantes
2001 277.374
2002 283.032
2003 288.806
2004 294.698
2005 300.710
2006 306.844
2007 313.104
2008 320.931

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Investigacion Directa

2.9.1.2 DEMANDA ACTUAL

Luego de la segmentacion de mercado se pudo concluir que nuestra demanda
actual son 17.654 habitantes, donde se encuentran habitantes de la ciudad de

Cuenca y turistas nacionales y extranjeros.

2.9.1.3 DEMANDA FUTURA

Para determinar la demanda futura se tomara en cuenta los datos de la

proyeccion del afio 2009.
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Cuadro 20. Calculo de la Demanda Futura

Anos | PEA Come fuera | Visita Centro | Acepta el [ Frecuencia
Cuenca | de casa | Histoérico proyecto de uso
(57,2%) | (30%) (77%) (97%) (2,16 veces)

2010 | 17.564 |5.269 4.057 3.936 442.043

2011 [ 17.986 |5.396 4.155 4.030 452.652

2012 | 18.417 |5.525 4.254 4127 463.515

2013 | 18.859 |5.658 4.356 4.226 474.640

2014 | 19.312 | 5.794 4.461 4.327 485.031

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Investigacion Directa

Para el calculo de la demanda futura se utilizé el valor de la demanda actual
con un crecimiento porcentual de 2,4 para los siguientes afios, ademas se toma
los porcentajes de la segmentacidn de mercado que indica que el 57,2% de la
poblacién de Cuenca pertenece al PEA, asi también los porcentajes obtenidos

de la encuesta realizada.

Para la frecuencia de uso se realizé un promedio ponderado de la pregunta #1
de la encuesta. Una vez que se han obtenido las respuestas de los
encuestados se procede a multiplicar las veces que salen a comer fuera de
casa por el numero de personas respectivamente, luego se procede a realizar
una suma de los encuestados y otra suma del total de la multiplicacion, con

estos totales se procede a dividir obteniendo la frecuencia de uso.
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Se puede observar en el siguiente cuadro:

¢ Cuantas veces sale a comer fuera de casa?

Cuadro 21. Frecuencia de Uso

Respuesta Cantidad de | Total de
encuestados | operacién

1 vez por semana 112 x 1 112

2 veces por semana | 103 x 2 206

3 o mas veces 176 x 3 528

Total 391 846

Elaborado por: Geovanna Valle

846/ 391 = 2,16 (frecuencia de uso)

Las veces por semana que las personas frecuentan los restaurantes del centro

historico es de 2,16 veces, este valor se multiplicé por 52 semanas dando el

valor anual que es 112,32.
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2.10 ESTUDIO DE LA OFERTA
2.10.1 OFERTA

«La oferta es la combinacion de productos, servicios, informacion o
experiencias que se ofrece en un mercado para satisfacer una necesidad o
deseo»'?. Es decir, la oferta no se limita a productos fisicos, sino que incluyen:
servicios, actividades o beneficios encerrando otras entidades tales como:

personas, lugares, organizaciones, informacion e ideas.

2.10.2 CARACTERISTICAS DE LA COMPETENCIA DIRECTA E INDIRECTA
2.10.2.1 Competencia Directa™

Es aquella que provee de productos o servicios iguales al que ofrece el
proyecto y se localiza en la misma zona o esta dirigida al mismo segmento de
mercado, dentro de la competencia directa encontramos los siguientes

establecimientos:

e Villa Rosa

Se encuentra localizado en las calles Gran Colombia 12-22 y Tarqui en el
centro histérico de la ciudad a pocas cuadras de la plaza central. Es un
restaurante de lujo, especializado en la comida ecuatoriana e internacional, no

afiliado a ningun hotel y su infraestructura es dentro de una casa colonial por lo

2 KOTLER Philip, ARMSTRONG Gary, CAMARA Dionisio y CRUZ Ignacio, Marketing, Décima
Edicion, Prentice Hall, Pag. 7.

3 www.elecuatoriano.com
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cual le da un ambiente elegante. Los fines de semana el restaurante suele

llenarse en su totalidad.

Cuenta con 22 mesas con un total de 88 plazas y bajo su cargo trabajan 12

personas distribuidas en diferentes areas.

e (Casa Alonso

Esta situada en las calles Bolivar 12-55 y Tarqui, se encuentra bajo la
infraestructura del Hotel Boutique Mansiéon Alcazar, ofrece la mejor cocina
internacional en una atmadsfera intima y de relax; los platos reflejan no solo el
orgullo de la tradicion culinaria ecuatoriana, sino también Ila experta
preparacion de las especialidades internacionales. Cada delicioso manjar es

preparado con los mejores productos de las cosechas locales.

Cuenta con 70 plazas.

e Trattoria

Este restaurante se encuentra ubicado en el patio central del Hotel Boutique
Santa Lucia, el cual lleva a un mundo gourmet donde el servicio y la atencién
son las principales caracteristicas, dentro del menu se puede encontrar una
infinidad de platos de la comida ecuatoriana e internacional, al mismo tiempo
disfrutar de la mas exquisita seleccién de vinos mundiales contando con una

cava con 300 variedades de vino.
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Ademas del menu principal también la Trattoria cuenta con menus especiales
para eventos, los cuales se encuentran elaborados de acuerdo a las
necesidades de los clientes. Este restaurante se encuentra entre los mejores

del pais.

Cuenta con 18 mesas con un total de 70 plazas.

e [INTI

Se encuentra bajo la infraestructura del Hotel Boutique Santa Lucia presenta la
evolucion de la cocina tradicional ecuatoriana, fusionada con los mejores
ingredientes de cada region, asi usted lograra descubrir las raices de la

gastronomia ecuatoriana.

Todo este concepto servido con la calidad de su personal en un ambiente que

rememora el siglo XIX, brindando asi una experiencia unica en el pais.

Cuenta con 50 plazas.

e Moshi Moshi

Con afan de estar siempre en la vanguardia el Hotel Boutique Santa Lucia
decide implementar el unico lounge en la ciudad de Cuenca, con una
decoraciéon tipo oriental. Moshi Moshi por Santa Lucia propone el mejor
ambiente para publico de todas las edades ademas de una exclusiva carta con
piqueos, especialidades, cdécteles, vinos y champafia con la calidad que
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siempre los caracteriza. En el horario de 10H30 a 22H30 el restaurante ofrece

comida tradicional.

Cuenta con 32 plazas.

e (Cabaria Suiza

Se encuentra localizado en las calle Ordonez Lazo S/N, este restaurante
pertenece al Hotel Oro Verde, ofrece a sus clientes un ambiente acogedor y
elegante. Dentro del restaurante podra degustar las delicias de nuestra cocina
gourmet y las especialidades suizas. Horario de atencién: De lunes a domingo

de 18h30 a 23h00.

Cuenta con 36 mesas con un total de 70 plazas.

e Gourmet Dely

Este restaurante pertenece al Hotel Oro Verde, ofrece a sus clientes un
ambiente comodo y elegante. Dentro del restaurante podra degustar las
delicias de la gastronomia ecuatoriana y su especialidad en ceviches,
sandwiches y otros. Horario de atencion: De lunes a domingo de 07h30 a

20h30.

Cuenta con 12 mesas con un total de 50 plazas.
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¢ GODA Restaurant

Se encuentra ubicado en la calle Gran Colombia 7-87 bajo la infraestructura del
hotel EI Dorado que tiene una categoria de lujo, donde usted podra llevar a su
paladar a otro nivel. Se manejan con un nuevo concepto gourmet con el ultimo
menu estilizado, es una fusién de varios elementos que hacen de este

restaurante un lugar unico y diferente.

En el restaurante la presencia de la madera, piedra, agua y vidrio representan
una filosofia de equilibrio en la naturaleza, la misma que es utilizada en cada
uno de sus alimentos, combinada con el alto estandar de servicio, pretende

brindarle una excelente comida y una nueva experiencia.

Cuenta con 50 mesas con un total de 330 plazas.

e El Jardin

Esta ubicado en la calle Larga 6-93 y Borrero, Paseo tres de Noviembre,
pertenece al Hotel Victoria. Es un restaurante de Iujo y uno de los mas
elegantes en Cuenca, sus precios son accesibles y se especializa en comida

nacional, filetes y mariscos.

Cuenta con 25 mesas con un total de 85 plazas y bajo su cargo trabajan 11

personas.
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e Raymipamba

Esta situado en las calles Benigno Malo 8-59 y Bolivar frente al parque
Calderon; es un Café Restaurante y dentro de su decoracién se puede ver
cuadros antiguos de Cuenca. Ofrece un menu variado a sus clientes desde
platos fuertes hasta postres, sus horarios de atencién son de lunes a viernes de

8am a 11pm, sabados y domingos de 8am a 9pm.

Cuenta con 23 mesas con un total de 92 plazas y bajo su cargo trabajan 16

personas en diferentes horarios y areas.

e Carvallo

Localizado en el corazén de la hermosa ciudad de Cuenca, el restaurante y
Hotel Carvallo es un nuevo hotel construido en una casa colonial de la ciudad,
esta antigua casona de finales del siglo XIX, con marcada tendencia francesa
es conocido como una de las joyas de la arquitectura cuencana, galardonado
por La llustre Municipalidad de Cuenca, en el afo 2.003, con el Premio Fray

José Maria Vargas, al mejor logro en restauracion de ese ano.

El restaurante se especializa en comida ecuatoriana y tiene un servicio
personalizado para sus huéspedes y clientes externos, ademas ofrece servicios

para eventos con capacidad para 30 personas.

Cuenta con 8 mesas con un total de 32 plazas.
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e Los Abuelos

Es un restaurante de primera que pertenece al Hotel Boutique Casa Orddéfez,
especializado en la gastronomia ecuatoriana, cada uno de sus platos son
elaborados con los mejores ingredientes, el cuidado de su chef y el amor de la
abuela Luzmila, quien cuida del sabor, imagen y secretos de la comida
ecuatoriana. Ademas ofrece una carta con vinos selectos para acompanar sus

platos preferidos.

Su restaurante tiene una capacidad para 142 personas donde se ofrece las tres

comidas diarias y en fines de semana se realiza eventos sociales.

e Grecia

Esta localizado en las calles Gran Colombia 9-69 entre Padre Aguirre y
Benigno Malo, es un restaurante de segunda categoria, dentro de su
decoracion tiene artesanias y ciertos acabados en madera, se especializan en

platos a la carta, almuerzos, servicio buffet para todo evento, tortas y bocaditos.

Cuenta con 17 mesas con un total de 68 plazas y bajo su cargo trabajan 4

personas.

e El Cantaro

Esta instalado en las calles Bolivar 8-50 y Luis Cordero, en el centro histérico

de Cuenca, es un restaurante de segunda categoria, tiene dos pisos y su
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especialidad son platos a la carta y la tipo buffet. Atienden de lunes a sabado

de 8am a 10pm y domingos de 8am a 7pm.

Cuenta con 20 mesas con un total de 80 plazas y bajo su cargo trabajan 20

personas en diferentes horarios y areas.

2.10.2.2 Competencia Indirecta®

Es aquella que provee de productos o servicios similares y se localiza en la
misma zona o esta dirigida a un segmento de mercado distinto, dentro de la

competencia indirecta encontramos los siguientes establecimientos:

e La Cocina de la Abuela

Se encuentra ubicada en las calles Gran Colombia 20-33 y Ledn Xlll (Zona
Rosa), es un restaurante de segunda categoria y ofrece a sus clientes comida
tipica e internacional y especialidades en parrilladas, almuerzos ejecutivos,

viandas y servicio buffet a domicilio.

Cuenta con 10 mesas con un total de 40 plazas y bajo su cargo trabajan 6

personas.

e ElMaiz

Esta situado en la Calle Larga 1-279 y Calle de los Molinos Casilla 12-62, cerca

al museo del Banco Central evitando el bullicio del centro histérico, es un

" www.visitaecuador.com
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restaurante de segunda categoria y esta ubicado en el antiguo edificio colonial
con un ambiente acogedor; se especializan en comida tipica, comida fusién y

zumos naturales.

Cuenta con 22 mesas con un total de 80 plazas y bajo su cargo trabajan 5

personas.

e Balcon Quitefio

Esta localizado en las calles Gaspar Sangurima 6-49 y Borrero, es un
restaurante de primera y se especializa en platos nacionales e internacionales,

mariscos y eventos.

Cuenta con 20 mesas con un total de 80 plazas y bajo su cargo trabajan 11

personas.

e FEl Jordan

Esta situado en la calle Larga 6-111 y Borrero, en el centro histérico de la
ciudad con una hermosa vista al barranco. Es un restaurante de segunda
categoria pero elegante en una casa antigua restaurada, posee tres salones
todos con murales pintados a mano que ostentan con delicadeza una similitud

con los palacios europeos y de medio oriente.
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Ofrece un excelente servicio, cartas de cocteles, platos arabes e
internacionales, postres y vinos de todo el mundo, shows en vivo de baile arabe

todos los viernes en la noche.

Cuenta con 21 mesas con un total de 80 plazas y bajo su cargo trabajan 12

personas en diferentes areas.

¢ Red Crab

Se encuentra ubicado en las calles Luis Moreno Mora 3-63 y Francisco
Moscoso. En el Red Crab restaurante la especialidad de la casa es la gran
variedad de mariscos, ademas ofrece bebidas frias, jugos, vinos. Tiene una

categoria de segunda y el costo promedio de plato es $10.

Cuenta con 20 mesas con un total de 60 plazas y bajo su cargo trabajan 7

personas.

e Bogavante

Esta localizado en las calles Tomas Ordonez 7-42 y entre Sucre y Presidente
Cdrdova, es un restaurante de segunda categoria especializado en mariscos,
truchas, carnes y pollos, su decoracion inspira un ambiente familiar y de

sutileza.

Cuenta con 14 mesas con un total de 56 plazas y bajo su cargo trabajan 8

personas.
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2.11 CUANTIFICACION Y PROYECCION DE LA OFERTA

2.11.1 COMPETENCIA DIRECTA ACTUAL

Cuadro 22. Competencia Directa Actual

Restaurante Categoria Plazas’ |# Dias Plazas al afio
Villa Rosa Lujo 88 365 32.120
Casa Alonso Lujo 70 365 25.550
Trattoria Lujo 70 365 25.550
INTI Lujo 50 365 18.250
Moshi Moshi Lujo 32 365 11.680
Cabaia Suiza Lujo 70 365 25.550
Gourmet Dely Lujo 50 365 18.250
GODA Restaurant | Lujo 280 365 102.200
El Jardin Lujo 85 365 31.025
Raymipamba Primera 92 365 33.580
Carvallo Primera 32 365 11.680
Los Abuelos Primera 142 365 51.830
El Cantaro Segunda 80 365 29.200
Grecia Segunda 68 365 24.820
TOTAL 1209 441.285

Elaborado por: Geovanna Valle

'® Catastro de la Municipalidad de Cuenca (SIGTA).




Para la cuantificacion de la oferta directa actual se tom6 en cuenta la suma
total del numero de puestos de la competencia directa multiplicada por el
numero de dias que abren los restaurantes, dando como resultado las plazas al

ano de la competencia directa.

2.11.2 COMPETENCIA INDIRECTA ACTUAL

Cuadro 23. Competencia Indirecta Actual

Restaurante Categoria Plazas™ |# Dias Plazas al afio
Balcén Quiteiio Primera 80 365 29.200

Red Crab Primera 60 365 21.900

La Cocina de la Abuela | Segunda 40 317 12.680

El Jordan Segunda 80 365 29.200

El Maiz Segunda 80 365 29.200
Bogavante Segunda 56 317 17.752
TOTAL 396 139.932

Elaborado por: Geovanna Valle

Para la cuantificacion de la oferta indirecta actual se tomé en cuenta la suma
total del numero de puestos de la competencia indirecta multiplicada por el
numero de dias que abren los restaurantes, dando como resultado las plazas al

ano de la competencia indirecta.

'® Catastro de la Municipalidad de Cuenca (SIGTA).
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2.11.2 COMPETENCIA DIRECTA FUTURA

Cuadro 24. Competencia Directa Futura

Anos | Oferta Oferta Oferta en | Oferta

competitiva en | competitiva  en | tramite legal estudio de

funcionamiento | construccion Pre inv.
2010 | 441.285 12.680
2011 | 453.965 21.900 - -

2012 | 475.865 - - -

2013 | 475.865 - - -

2014 | 475.865 - - -

Elaborado por: Geovanna Valle

La oferta competitiva en construccion del sector se calculé en base al numero
de plazas de cada establecimiento por los dias de atencion de los mismos,
puesto que se esta estableciendo un restaurante de comida nacional e

internacional y un restaurante de comida rapida.

La oferta competitiva en funcionamiento para el afio 2010 se tomé de las
plazas al afio de la competencia directa actual (441.285), a esto se suma las
plazas al afno de la oferta competitiva en construccion del afio 2010, el valor
obtenido pasa a ser la oferta competitiva del afio 2011 (453.965) y a esto se
suma las plazas al afo de la oferta competitiva del afio 2011; a partir del afio
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2012 no se obtiene informacién de restaurantes nuevos en construccion, es por

esta razdn que el valor se mantiene. A continuacion se puede observar el

calculo de la competencia directa futura.

El primer restaurante con una capacidad de 40 plazas y atienden 317 dias al

ano, el segundo restaurante con una capacidad de 60 plazas y atienden 365

dias al ano.
Cuadro 25. Oferta Competitiva en Construccion
Restaurante | # Plazas | Dias de atencion | Plazas al Aiho
Cuatro Rios 40 317 12.680
Coffee Tree 60 365 21.900
Total 100 34.580

Elaborado por: Geovanna Valle
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2.12 BALANCE OFERTA - DEMANDA

Cuadro 26. Balance Oferta - Demanda

Anos Oferta Demanda Balance
2010 441.285 442.042,71 757,71
2011 453.965 452.651,74 -1.313,26
2012 475.865 463.515,38 - 12.349,62
2013 475.865 474.639,75 -1.225,25
2014 475.865 486.031,10 10.166,10

Elaborado por: Geovanna Valle

Es necesario ejecutar una comparacion entre oferta y demanda para establecer
las posibilidades cuantitativas que el proyecto brindara y de esta manera

conocer si existe un superavit o déficit de plazas en el sector.

Mediante el balance oferta — demanda del cuadro N° 26 se pudo obtener que
en el afio 2010 la demanda es mayor a la oferta teniendo una demanda
insatisfecha, a partir del afio 2011 hasta el afno 2013 la oferta es mayor a la
demanda donde el restaurante tiene una oportunidad de mercado y en el afio
2014 la demanda vuelve a ser mayor que la oferta, ya que Cuenca es una
ciudad pequefa y con el crecimiento de nuevos establecimientos hoteleros da

una saturacion de los mismos.
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CAPITULO llI

PLAN DE MARKETING

3.1 MARKETING

«El marketing es un proceso continuo, a través del cual la direccion de la
empresa investiga, planea, implanta, controla y evalua las actividades
disefiadas tanto para satisfacer a las necesidades y deseos del cliente como

para alcanzar los objetivos de su propia organizacion. » "’

3.2 OBJETIVO PRINCIPAL DEL MARKETING

Identificar los deseos y necesidades de los clientes reales y potenciales
mediante diferentes técnicas en forma continua y creativa para maximizar las

utilidades y comprender el mercado en que se desarrolla la empresa.

3.2.1 OBJETIVOS DE MARKETING

e Promover la imagen del establecimiento dentro del mercado competitivo
de la ciudad, captando mayor participacién del mercado a través de
acciones (estrategias de marketing) que permitan el adecuado
posicionamiento del restaurante

e Crear estrategias de marketing tanto para producto, precio, plaza y

promocion.

' Folleto de Marketing elaborado por Msc. ARTEAGA Edwin, 2009, pag. 3
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e Lograr fidelizacion por parte de los clientes mediante la satisfaccidon de

necesidades de los mismos.

3.3 GESTION EMPRESARIAL

3.3.1 MISION

La mision es una declaracion que expresa la razon de ser o de existir dentro de
una organizacion. Es el propdsito u objetivo final de la misma, en términos de lo

qué quiere sery a quién quiere servir.

La mision que se establecera la empresa es:

Promover y comercializar la extensa variedad de comida tipica ecuatoriana,
cumpliendo las expectativas de consumidores que gustan de la produccién
nacional y autéctona de cada region del pais con un personal comprometido en

valores y la practica de una ideologia basada en la calidad y excelencia.

3.3.2 VISION

Para el 2014 el restaurante pretende ser una empresa sélida y con prestigio en
la prestacién de servicios hoteleros con una amplia variedad de platos tipicos
del Ecuador dentro de la ciudad de Cuenca, alcanzando permanencia y

reconocimiento a través de una red de filiales que buscan el desarrollo del pais.
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3.3.3 OBJETIVO GENERAL CORPORATIVO

Al cabo de 3 afnos el restaurante quiere ser una organizacion sélida, la
cual perdure en el tiempo, y sea reconocida por su calidad, eficiencia y

buen servicio a nivel local.

3.3.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS CORPORATIVOS

Brindar excelencia y calidad en el desarrollo del servicio y del producto

final.

Trabajar con estandares de primera tanto en el area de produccion como

en el area de servicio.

Fidelizar a cada uno de nuestros clientes mediante un registro de

clientes frecuentes con sus preferencias y servicios adicionales.

3.3.5 POLITICAS INTERNAS GENERALES

Operar bajo las normas establecidas por el Ministerio de Turismo y la
municipalidad de la ciudad de Cuenca para los establecimientos que
prestan servicios de alimentos y bebidas.

Priorizar la adquisicion, almacenamiento, distribucion y consumo de
alimentos.

La informacion de actividades comerciales, organizacién y clientes del

establecimiento es confidencial y se prohibe su divulgacion.
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e Cada miembro de la empresa debera cumplir con todas las leyes
actuales, normas, procedimientos y politicas establecidas.

e Precautelar la integridad de los clientes mediante seguridad dentro y
fuera del establecimiento.

e Segquir los correctos procedimientos al momento de la manipulaciéon de
los alimentos y de igual manera al momento de servir el producto

terminado al cliente.

3.3.6 POLITICAS PARA CLIENTES

e No se permite el ingreso de bebidas o alimentos al establecimiento
que no se hayan adquirido dentro del mismo.

o El restaurante se reserva el derecho de admision y el derecho de
permanencia del mismo, por lo tanto se requiere que las personas

que asistan al mismo conserven su compostura y educacion.

3.3.7 VALORES CORPORATIVOS

e Desarrollo del talento humano hacia un alto nivel profesional.
e Puntualidad.

e Responsabilidad

e Honestidad.

¢ Planificacion.

e Liderazgo.

e Compromiso con el cliente.
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3.4 ANALISIS FODA

FORTALEZAS

Ubicacion en el centro historico, dentro de la zona comercial y
turistica de la ciudad.

Utilizacion de BPM (Buenas Practicas Manufactureras) para
incrementar la satisfaccion del cliente y estandarizar las actividades y
procesos de la organizacion.

Aplicacion de las SGC (Sistema de Gestidon de Calidad) para
disminuir el numero de fallos y errores en el servicio al cliente y
mejorar la imagen de la empresa.

Implementacién de nueva maquinaria y tecnologia en el area de
produccion.

Seleccion, induccién y capacitacion del personal para brindar un
servicio personalizado y de calidad al cliente.

Proveedores que dan cumplimiento a las politicas internas del
restaurante.

Precios establecidos en base a costeo de recetas estandar.

Personal con estudios en hoteleria e inglés.

Uso de los mejores productos para la elaboracion de los platillos.
Infraestructura, disefo y decoracion vanguardista dentro del

restaurante.

DEBILIDADES

Falta de espacio para un parqueadero propio.
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e Inexperiencia en la tendencia boutique.

¢ Altos costos en la materia prima.

e La capacidad del restaurante es menor debido a que la atencion es
personalizada y de tendencia boutique.

¢ No posee con un software para el registro de ventas.

e Falta de un proceso completo de estandarizacién de procesos en los

primeros meses de funcionamiento.

OPORTUNIDADES

e Restaurante boutique que no esta bajo el mando de un hotel.

e Preferencia por parte de los clientes al ser un restaurante nuevo y
diferente a la competencia.

e Introducir nuevos productos y tendencias en el mercado.

e Realizacién de eventos culturales.

e Alto numero de posibles consumidores, mercado en crecimiento.

AMENAZAS

¢ Inestabilidad politica.

e Fenomenos naturales.

¢ Inseguridad y delincuencia dentro de la ciudad y en todo el pais.
e Precios varian debido a impuestos en importaciones.

e Carreteras y vias principales en mal estado.
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3.4.1 MATRIZ DE PRIORIZACION ANALISIS INTERNO

Tiene como finalidad resumir el analisis interno, detectar tanto fortalezas como debilidades del establecimiento que permiten o

dificultan el logro de los factores clave de éxito.

Cuadro N° 27. Matriz de Priorizaciéon Analisis Interno (Fortalezas)

o w o © () 8 Ne) — G| o

gs 85| 8o,|2 |EE(B8 .28 | o|F (T |ascsl. |
2o 35|58 €22 |55|83|28/5 |=%l2 |2 |B8 282 |
o<k oLl gc| c ol 22 =8| 3 gl col 850 |88 S8k o
$93 SE|ES| 85|26/ 53|Sa|cg|ec|feE8|ClzgSc|2 |E
FORTALEZAS

Ubicacién 9 10 8 8 10 9 9 6 10 7 8 6 5 105 8

BPM 10 10 10 |7 8 6 7 8 5 5 9 6 9 100 4

SGC 10 10 10 |8 9 9 8 9 6 7 9 8 10 113 10
Maquinaria 9 6 9 6 7 8 7 5 5 5 10 6 6 89 1

Capacitacion 10 9 9 5 8 8 8 10 5 5 9 9 10 104 7

Proveedores 9 9 8 5 7 10 10 5 7 6 8 8 10 102 6

Precios accesibles 10 9 8 9 5 8 10 10 7 5 8 7 5 101 5

Estudios e Idioma 10 10 10 |5 5 9 6 8 5 5 6 9 10 98 3

Calidad Productos 10 10 10 |7 8 9 9 9 8 5 7 8 10 110 9

Infraestructura 8 9 7 10 8 5 9 5 5 10 8 6 7 97 2

Elaborado por: Geovanna Valle
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La fortaleza mas importante es el Sistema de Gestion de Calidad y la fortaleza

menos importante es la maquinaria usada en el area de produccién.

Para la obtencidn de estos resultados se realiza una calificacion en relacion a

los factores claves de éxito con las fortalezas del restaurante, por ejemplo:

e Ubicacion — Capacidad Gerencial.- Tiene calificacion de 9, ya que la
gerencia esta en busca de estabilidad, crecimiento y mejora continua,
por esto se indaga un lugar accesible a los habitantes de la ciudad,
donde encuentren comodidad y satisfaccion de sus requerimientos.

e Ubicacion — Imagen Corporativa.- De cierta forma la ubicacion que tenga
el restaurante determinara su categorizacion o reputacion del mismo, por
esto se lo califica con 10 por ser de suma importancia para la imagen del
negocio.

e Ubicacion — Precios Competitivos.- En este caso se valora con un 9
porque los precios del restaurante tendran una relacion directa con los
de la competencia.

e Ubicacion — Manual de Procesos.- Tiene una calificaciéon de 5 puesto
que la relacién existente no es directa, como se sabe el manual de
procesos esta realizado para el funcionamiento del area de produccién y

servicio y no para determinar la ubicacion del establecimiento.

Luego de obtener todas las calificaciones se procede a sumar y la prioridad que

se dara es 1 a la puntuacion menor y 10 a la puntuacion mayor.
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Cuadro N° 28. Matriz de Priorizacion Analisis Interno (Debilidades)

Ll © c (72} o o ()
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DEBILIDADES

Parqueadero 7 10 10 9 10 9 8 9 6 10 5 9 6 108 1

Inexperiencia 9 10 10 7 5 8 7 8 5 6 5 8 8 96 5

Altos Costos MP 10 10 9 5 6 9 10 8 9 5 6 9 8 104 2
Menor Capacidad 8 9 9 8 9 8 10 7 5 5 5 5 7 95 6
Software Ventas 10 8 9 5 6 9 6 8 5 5 10 8 8 97 4
Estandarizacion 10 9 10 5 8 7 9 8 5 5 9 7 10 102 3

Elaborado por: Geovanna Valle

La debilidad mas grave es la falta de un parqueadero propio y la debilidad menos importante es la menor capacidad del restaurante

ya que es un servicio personalizado.

Para la calificacion de las debilidades se hace una relacién con los factores clave de éxito, y la prioridad a darse es 1 a la puntuacion

mayor y 10 a la puntuacién menor.
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3.4.2 MATRIZ DE EVALUACION ANALISIS INTERNO

El restaurante cuenta con importantes fortalezas, asi como también marcadas
debilidades, las cuales dentro del nivel de competitividad son muy importantes
a evaluar. Para la elaboracién de esta matriz se toma en cuenta los factores
clave de éxito antes ya mencionados y se asigna una calificacion a la

evaluacion de importancia de acuerdo a la siguiente valoracion:

e Fortaleza importante: 4
e Fortaleza menor : 3
e Debilidad menor: 2

e Debilidad importante: 1
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Cuadro N° 29. Matriz de Evaluacion Analisis Interno

Fortalezas y Debilidades

S 58 |5C |[BS

O oo w = w o
FORTALEZAS
Ubicacion 105 0,065 4 0,259
BPM 100 0,062 4 0,247
SGC 113 0,070 4 0,279
Maquinaria 89 0,055 3 0,165
Capacitacion 104 0,059 4 0,237
Proveedores 102 0,063 4 0,252
Precios 101 0,062 4 0,249
Estudios e Idioma 98 0,060 4 0,242
Calidad Productos 110 0,068 4 0,271
Infraestructura 97 0,060 3 0,180
DEBILIDADES
Falta de Parqueadero 108 0,067 1 0,067
Inexperiencia 96 0,059 2 0,118
Altos Costos MP 104 0,064 1 0,064
Menor Capacidad 95 0,059 2 0,117
Software Ventas 97 0,060 2 0,120
Estandarizacion 102 0,063 2 0,126
Total 1.621 1 3,012

Elaborado por: Geovanna Valle
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La calificacion total se toma de los cuadros N° 27 y N° 28 que corresponden a
las matrices de priorizacién de analisis interno de fortalezas y debilidades, se
realiza una sumatoria y este total nos ayuda al calculo de la calificacion
ponderada. Por ejemplo ubicacion tiene una calificacion total de 105 y la
sumatoria es de 1.621, se divide los 105 para los 1.621 dando como respuesta
la calificacibn ponderada, esta calificacion ponderada debe sumar 1.

(105/1.621) = 0,065

La efectividad ponderada es la multiplicacion de la calificacion ponderada por la
evaluacion de importancia. (0,065*4 = 0,259), la sumatoria de la efectividad

ponderada nos da el nivel competitivo que tiene la empresa.

Mediante la matriz de evaluacion de analisis interno nos permitié conocer en
qué situacion se encuentra la empresa, con un puntaje de 3,012 decimos que
la empresa tiene un nivel competitivo alto ya que es una empresa nueva con

mayores fortalezas que debilidades.
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3.4.3 MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

Cuadro N° 30

MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

FACTORES CLAVES | IMPORTANCI | IMPORTANCI | RAYMIPAMBA CANTARO GRECIA FOGON
DE EXITO A A CUENCANO
PONDERADA Efect. | Prod. | Efect. | Prod. | Efect. | Prod. | Efect. Prod.
Capacidad Gerencial 10 0,125 8 1,000 8 1,000 8 1,000 9 1,125
Imagen Corporativa 10 0,125 10 1,250 9 1,125 9 1,125 9 1,125
Servicio al Cliente 9 0,113 9 1,013 9 1,013 8 0,900 10 1,125
Ambientacién 8 0,100 9 0,900 8 0,800 9 0,900 10 1,000
Seguridad 8 0,100 8 0,800 7 0,700 8 0,800 9 0,900
Variedad de productos 7 0,088 7 0,613 8 0,700 7 0,613 7 0,613
Precios competitivos 7 0,088 9 0,788 10 0,875 8 0,700 8 0,700
Fidelizacion 6 0,075 8 0,600 8 0,600 7 0,525 5 0,375
Facil Acceso 5 0,063 10 0,625 10 0,625 8 0,500 1 0,063
Parqueadero 4 0,050 1 0,050 1 0,050 1 0,050 1 0,050
Manual Procesos 3 0,038 1 0,038 1 0,038 2 0,075 8 0,300
Tecnologia 2 0,025 1 0,025 2 0,050 3 0,075 8 0,200
Alianzas Estratégicas 1 0,013 1 0,013 1 0,013 1 0,013 2 0,025
TOTAL 80 1,000 7,713 7,588 7,275 7,600

Elaborado por: Geovanna Valle
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En la matriz de perfil competitivo se establece la importancia de los factores

clave de éxito del 1al 10, siendo 1 menor importancia y 10 mayor importancia.

e Importancia ponderada: Importancia / Total

Ejemplo: Capacidad Gerencial 10 / 80=0,125

Para la calificacion de cada uno de los restaurantes se evalud la efectividad
que tienen con respecto a los factores clave de éxito, y el producto se obtiene

de la multiplicacion de la efectividad por la importancia ponderada.

e Efectividad: La capacidad gerencial puede estar dada en una valoracion
del 1 al 10, se establece en base al funcionamiento y desempefio de la
empresa.

e Producto: En el caso de la capacidad gerencial el restaurante
Raymipamba tiene una efectividad de 8 y multiplicado por la importancia
ponderada tenemos un producto de 1. (0,125*8 = 1)

e Total: Se obtiene de la suma de los valores del producto, permitiéndonos

conocer en qué puesto se encuentra la empresa.
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3.4.4 RANKING DE COMPETITIVIDAD

Cuadro 31. Ranking de Competitividad

Empresa Puntaje | Puesto
Raymipamba 7,713 1
El Cantaro 7,588 3
Grecia 7,275 4
Fogdén Cuencano 7,600 2

Elaborado por: Geovanna Valle

Grafico 18. Ranking de Competitividad

Puntaje

Raymipamba El Cantaro

Grecia

Fogén Cuencano

M Puntaje

Elaborado por: Geovanna Valle

Para el ranking de competitividad se tomo los restaurantes que tienen mayor

afluencia de clientes, esto lo obtenemos de la encuesta realizada. También se

tomd en cuenta nuestro restaurante “Fogén Cuencano”

para saber en qué

puesto se encuentra en base a los procedimientos y equipos a usar para un

funcionamiento en el futuro. Se pudo obtener que el restaurante Raymipamba
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tiene un mayor puntaje de competitividad con relacion a los otros restaurantes,

esto se debe a que tiene un buena capacidad gerencial y se preocupa por la

atencion al cliente, el restaurante Grecia estd en el ultimo puesto de

competitividad ya que no tiene una variedad de productos y el servicio no es el

mas adecuado.

3.5 ESTRATEGIAS DE MARKETING

3.5.1 ESTRATEGIAS DE PRODUCTO

Creacién de la marca

Como se conoce la marca es un nombre, simbolo o disefio que permite
reconocer a la institucion o empresa. Para la creaciéon de la marca se
escogera el nombre del restaurante con el que se ofertaran nuestros
productos, ademas se establecera el logotipo que nos diferenciara de la
competencia, facilitara la compra repetitiva, la publicidad y su facil

adquisicion.

Nombre del Restaurante: Fogdén Cuencano

Logotipo: El logotipo del restaurante sera una vasija de barro sobre
unos lefios con fuego, representando a la calidez que los clientes buscan
en el servicio y al momento de compartir en familia o amigos, ademas de
esta forma se promociona las artesanias por las cuales la ciudad se

caracteriza.
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Slogan: Deleite de tu paladar

Mediante este slogan los clientes podran conocer que todas sus
necesidades, gustos y preferencias seran satisfechos en base al servicio

y los productos utilizados en la preparacion de cada plato.

Imagen 1. Marca

Fuente: Investigacion Directa

Eleccién de proveedores
Una estrategia de marketing muy importante es la eleccién de los
proveedores ya que como su nombre lo dice son quienes nos van a
proveer de los mejores productos, al tiempo requerido y bajo las
normativas que la empresa establezca. Para el analisis de proveedores
se realizé una evaluacién de requerimientos y se concluyé que en base
a cinco parametros se va a evaluar a los proveedores:

e P1. Forma de Pago

e P2. Precio

e P3. Tiempo de Entrega
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e P4, Variedad

e P5. Sanitacion

Considerando estas caracteristicas de los proveedores se procedié a evaluar

de la siguiente forma:

e Cumple Satisfactoriamente: 9
e Cumple Parcialmente: 5

e No Cumple: 1

De esta forma se determinara al proveedor mas idéneo para la satisfaccion del

cliente y de la empresa.

Cuadro N° 32

EMBUTIDOS Y CARNES
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
PRONACA 9 9 9 9 9 45
AGROPESA 9 5 9 5 9 37
La ltaliana 9 5 9 5 5 33
Total 27 19 27 19 23

Elaborado por: Geovanna Valle

El proveedor mas idéneo para embutidos es PRONACA, esta ubicado en el

parque industrial, Av. Octavio Chacén. Lote 22. Teléfono 2863225.

Y el
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proveedor acorde para carne de res es AGROPESA, se encuentra ubicado en

la Av. M J y calle A. Cordero. Teléfono 2884004.

Cuadro N° 33

POLLOS
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
Pofasa 9 5 9 9 9 41
PRONACA 9 9 9 9 9 45
La Pradera 5 9 9 5 9 37
Total 23 23 27 23 27

Elaborado por: Geovanna Valle

El proveedor mas competente para pollos es PRONACA, esta ubicado en el

parque industrial, Av. Octavio Chacon. Lote 22. Teléfono 2863225.

Cuadro N° 34

PESCADOS Y MARISCOS
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
BIOBEC 5 9 1 5 9 29
Atlantic Mariscos 9 5 9 5 9 B
PRONACA 9 9 9 9 9 45
Total 23 23 19 19 27

Elaborado por: Geovanna Valle
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El proveedor mas adecuado para pescados es PRONACA, esta ubicado en el

parque industrial, Av. Octavio Chacdn. Lote 22. Teléfono 2863225.

Cuadro N° 35

FRUTAS Y VERDURAS
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
FRUVECA 9 5 9 9 9 41
Agrosierra 9 9 5 1 9 33
Comerfruver 5 5 9 9 9 37
Total 23 19 23 19 27

Elaborado por: Geovanna Valle

El proveedor mas adecuado para frutas es FRUVECA, estd ubicado en el

camino viejo a Bafnos 2-70 y Av. De Las Américas. Teléfono 281109.

Cuadro N° 36

ABARROTES
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 | Total
Laura Narvaez 9 9 9 9 9 45
Azuero y Asociados 5 9 9 9 9 41
Distribuidor H&Z 9 5 9 5 9 37
Total 23 23 27 23 27

Elaborado por: Geovanna Valle
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El proveedor mas idéneo para abarrotes es Laura Narvaez, esta ubicado en la

Av. Loja 5-617 E/Don Bosco y Alonzo Quijano. Teléfono 2815946.

Cuadro N° 37

LACTEOS
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
Tani Lact 5 9 9 9 9 41
AG.R 9 9 9 9 9 45
Nestlé 9 9 9 9 9 45
Total 23 27 27 27 27

Elaborado por: Geovanna Valle

Los mejores proveedores para lacteos son A.G.R y Nestlé ubicados en el

parque industrial. Teléfono A.G.R 2868241. Teléfono Nestlé 2801595.

Cuadro N° 38

BEBIDAS SOFT
Proveedor P1 | P2 P3 P4 P5 Total
BEBAZ S.A 9 9 9 9 9 45
Coral Hipermercados |5 9 9 5 9 37
Inverleoka SA 1 9 9 5 5 29
Total 15 |27 27 19 23

Elaborado por: Geovanna Valle
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El proveedor mas apto para bebidas soft es BEBAZ S.A, se encuentra ubicado

en el parque industrial, Miguel A. Narvaez y Carlos Tosi. Teléfono 2803972.

Cuadro N° 39

BEBIDAS ALCOHOLICAS
Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
Juan El Juri 5 5 9 5 9 33
Cuencalicor 5 = e 1 9 33
Licorera del Austro 9 5 9 9 9 41
Total 19 19 27 15 27

Elaborado por: Geovanna Valle

El proveedor mas apto para bebidas alcohdlicas es Licorera del Austro, se

encuentra ubicado en la calle Tarqui 6-129 y Presidente Cérdova. Teléfono

2833559.
Cuadro N° 40
INSUMOS DE LIMPIEZA

Proveedor P1 | P2 P3 P4 P5 Total
MEGALIMPIO 9 9 9 9 9 45
Coral Hipermercados |9 5 9 9 9 41
SUPERMAXI 9 5 9 5 9 37
Total 27 |19 27 23 27

Elaborado por: Geovanna Valle
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El proveedor mas idéneo para suministros de limpieza y es MEGALIMPIO, esta

ubicado en el parque industrial, Cornelio Vintimilla, Nave 202. Mddulo 9.

Teléfono 2809609.
Cuadro N° 41
SUMINISTROS DE OFICINA

Proveedor P1 P2 P3 P4 P5 Total
IMPORSOPAPEL S.A |9 9 9 9 9 45
Juan Marcet 9 5 9 9 9 41
La Merced 9 5 9 5 9 37
Total 27 19 27 23 27

Elaborado por: Geovanna Valle

El proveedor mas idoneo para suministros de oficina es IMPORSOPAPEL S.A,
esta ubicado en la calle M. Lamar 13-60 entre Juan Montalvo y Estévez de

Toral. Teléfono 2842008.

3.5.2 ESTRATEGIAS DE PRECIO

Las acciones a tomar para la fijaciébn de precios son primordiales ya que
permitira la adquisicion de nuestros productos y a la vez ser competitivos

dentro del mercado.
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Fijacion de precios en base a recetas estandar

Como primera accion a tomar dentro de la fijacion de precios es la
elaboracidén de recetas estandar, determinando cantidades exactas de
cada plato para evitar pérdidas, desperdicios o robos en la materia
prima. Asi también la elaboracion de recetas estandar nos permite dar
un valor agregado a nuestros platos ya sea en la decoracion,

ingredientes o fusién de sabores.

El precio es la cantidad de dinero que el cliente esta dispuesto a pagar
por la adquisicion de un bien o servicio, para establecer el precio de
cada plato nos fijamos en la elaboracion de la receta estandar donde se
tomara en cuenta el costo de la materia prima, asi también se evaluara
los precios que tienen la competencia y la disponibilidad de pago de los
clientes en base a los resultados de la encuesta realizada en el estudio

de mercado.

A continuacion se puede observar la elaboracion de una receta estandar

y el precio de venta al publico:
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Cuadro 42. Receta Estandar

Locro de papa pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Papas peladas y picadas 800 ar 0.0019 1.48
Leche 400 cc 0.0008 0.30
Queso fresco 280 ar 0.0035 0.98
Cebolla blanca larga 40 ar 0.0015 0.06
Aguacate 80 ar 0.0016 0.13
Sal y achiote

Costo Receta [2.95
costo Porcion [0.74
5% varios 0.04

Subtotal 0.77
33% utilidad | 2.35
- PVP $2.50
\ — el CP 30,97%

Elaborado por: Geovanna Valle

(Ver Anexo 1)

3.5.3 ESTRATEGIAS DE PROMOCION

e Publicidad
Es dar a conocer e informar sobre los servicios o productos que ofrece la
empresa, nos ayuda a crear una imagen a largo plazo de los mismos,

asi también estimula las ventas rapidas.

Se pretende realizar cunas de radio que se transmitiran una vez por dia

en horarios rotativos con duracion de un minuto. Para esto se contratara
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los servicios de la radio Super 9-49 FM, ya que es una de las radios
principales en Cuenca y se preocupa por el avance turistico, de esta
forma daremos a conocer nuestros servicios, horarios de atencion vy
localizacion. Se realizara antes de la inauguracion del restaurante como

medio informativo.

¢ Slogans o grafitis publicitarios
La tendencia actual es el marketing de guerrilla, el cual esta dirigido a
empresas pequefias cuyo presupuesto para el plan de medios no es

elevado.

Para la aplicacion de esta estrategia se hara uso de imagines y colores
vivos ya que es lo primero que capta el consumidor, se ha decidido
hacer uso de la plaza de las artes para promocionar al restaurante,
ademas el transporte publico es una buena opcidn para colocar

imagenes del logotipo del restaurante en la parte trasera del espaldar.

deleite de tu paladar”

¢ Publicacion en revistas de turismo
Elaborar un anuncio publicitario dentro de una revista de turismo para

dar conocimiento a turistas nacionales y extranjeros, asi damos a
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conocer los servicios y productos que ofertamos, se lo realizara el primer

mes de funcionamiento para informar de los servicios del restaurante.

Ademas mediante anuncios publicitarios se puede establecer alianzas
estratégicas donde ambas empresas se beneficien no solo en forma
economica sino en el mejoramiento de un turismo social, sostenible y

sustentable.

Pagina web
Con la creacion de la pagina web se desea divulgar las actividades

referentes al restaurante, sus eventos, promociones, etc.

Al crear este sitio web se pretende llegar a mas clientes e informar al
publico las novedades del restaurante, sus promociones, eventos,
festivales y mostrar los productos a ofertar, ademas dara la opcion de
hacer reservaciones y a través de esto se creara una base de datos, que
luego el establecimiento podra utilizar para informar a los clientes de
manera mas personalizada las novedades del establecimiento, y

felicitarlos en el dia de su cumpleanos.

Publicidad por internet
El objetivo principal de esta estrategia es promocionar al establecimiento
por medio de las visitas a determinados sitios web relacionados con la
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industria turistica, en donde encontraran informaciébn de nuestro

restaurante.

Se registrara al establecimiento en paginas web de la industria turistica y
restaurantera de la ciudad y el pais, como lo es TAVOLA, de esta forma
se encontraran datos basicos del restaurante, tales como: Direccion,
precio promedio, ambiente y servicios. También permitira al cibernauta
acceder a la pagina web del establecimiento para su demanda de

informacion mas amplia.

Promocioén de ventas

“Postre gratis” el cumpleanero se hara acreedor a un postre gratis
(Panqueca Cumpleafiera) en su dia, debera presentar su identificacion
para hacerse acreedor de la promocion, ademas se lo registrara dentro
de la base de datos del restaurante, de esta forma se le hara notar al
cliente que es lo mas importante de la empresa, que estamos en

constante mejoramiento y al pendiente de las fechas especiales.

Para obtener el costo de la promocion se ha realizado el costeo de la
receta estandar, ademas por ser un negocio nuevo vamos a asumir que
hay 15 cumplearneros por mes y de esta forma vamos a contar con un
presupuesto mensual que aumentara o disminuira conforme se dé el
funcionamiento del restaurante para asi tener un rendimiento en el

mismo y no una pérdida.
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Relaciones Publicas

El cliente interno es también una parte muy importante del restaurante,
es la imagen del mismo, por esta razén la administracion debe capacitar
al personal ya que ellos son quienes venderan la imagen del
establecimiento, ofertaran nuestros productos e incentivaran a los
clientes a la compra de los mismos. Ademas la administracion esta
comprometida a proveer uniformes y herramientas necesarias para el
correcto desempeino del personal, cumpliendo con las expectativas de

nuestros clientes.
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3.6 PRESUPUESTO DE MEDIOS

Cuadro N° 43

MEDIO SECUNDARIO

MEDIO CANTIDAD | COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL

DISENO GRAFICO

Creacion del logo tipo del restaurante 1 $180 $180

RADIO

RADIO SUPER 9-49

Produccién de Spot cufia de 1 minuto 1 $60 $60

1 Emisién diaria de lunes a domingo 2 $200 $400

(mensual)

REVISTA

MUNDO DINERS

1/3 Pagina Full color (1 anuncio por tiraje) 1 Tiraje $350 $350

MARKETING DE GUERRILLA

Grafitis 4 $50 $200

INTERNET

HOSTING ECUADOR

Disefio y creacioén de sitio web 1 $95 $95

RELACIONES PUBLICAS

Imagen Corporativa 1 $734,40 $734,40

TOTAL MEDIO SECUNDARIO $1.669,40 $2.019,40

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 44

TOTAL PRESUPUESTO DE MEDIOS

MEDIO SECUNDARIO COSTO TOTAL
DISENO GRAFICO $180

RADIO $460

PRENSA ESCRITA $350

WEB SITE $95
MARKETING GUERILLA $200

IMAGEN CORPORATIVA $734,40
TOTAL PRESUPUESTO $2.019,40

Elaborado por: Geovanna Valle

Cuadro N° 45

PRESUPUESTO DE MARKETING (Mensual)

DESCRIPCION COSTO TOTAL
Mantenimiento pagina web $ 130,50
Promocién cumpleariero $ 33,75
Marketing de guerrilla $ 200

TOTAL PRESUPUESTO $ 364,25

Elaborado por: Geovanna Valle
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CAPIiTULO IV

ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

El estudio técnico tiene por objetivo analizar el tamafo y la localizacién del
proyecto, los equipos e instalaciones con los que se transformara la materia
prima para un adecuado funcionamiento del restaurante. Ademas nos permite
una apreciacion exacta o aproximada de los recursos necesarios para el
proyecto; asi mismo provee informacién referente al estudio econdmico-

financiero.

4.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacién del proyecto determinara el éxito o fracaso de la empresa, no
solo se considera razones econdmicas sino también razones institucionales,

estratégicas, sociales, entre otros.

Para la ubicacion del restaurante es necesario considerar factores tales como:
tamano del local, demanda existente, facilidad de acceso, medios de

transporte, servicios basicos y el equipamiento del establecimiento.

Es necesario evaluar cada uno de estos factores para determinar el lugar mas
factible de la realizacidén del proyecto, tomando en cuenta las necesidades de la
empresa y su funcionamiento. También se debe apreciar la concurrencia de
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personas y si es un sector comercial, industrial o turistico para identificar las

zonas permitidas de funcionamiento de un establecimiento hotelero y las

normativas a cumplir.

4.1.1 MACRO LOCALIZACION

La ubicacion del proyecto sera:

PAIS: Ecuador

REGION: Sierra

PROVINCIA: Azuay

CANTON: Cuenca

SECTOR: Centro-Norte

PARROQUIA: Gil Ramirez Davalos.
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Imagen 2. Macrolocalizacién

.*f"' = ’*g':
Fuente: maps.google.com

4.1.2 MICRO LOCALIZACION

La microlocalizacién indicara cual es la mejor alternativa de instalacion dentro

de la zona elegida, para esto se realizara una matriz de localizacion.

Para la calificacion de la localizacion se tomara en cuenta la siguiente

puntuacion:

e 9 Cumple Satisfactoriamente
e 5 Cumple Parcialmente

e 1 No Cumple
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Cuadro N° 46. Matriz de Microlocalizacion

LOCALIZACION Servicios Cercania al Seguridad Infraestructura Cercania ala Total
Basicos Mercado Meta Publica Fisica Competencia
Centro Histérico 9 9 9 9 9 45
Sur de Cuenca 9 5 9 9 9 41
Norte de Cuenca 9 5 e o 5 B
Total 27 19 27 27 25

Elaborado por: Geovanna Valle

Servicios Basicos: Agua, luz, teléfono y acceso a internet.

los factores a evaluar son sumamente importantes para la ubicacién de la empresa.

En la realizacién de esta matriz no se asigné pesos a los factores relevantes ya que de esta forma queremos decir que cada uno de

Cercania al Mercado Meta: Capacidad para captar a nuestros futuros clientes potenciales mediante una ubicacién adecuada.
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e Seguridad Publica: Debe estar dirigida en todos los aspectos tanto en el
sector urbano, como a los ciudadanos que viven o transitan por el
sector. La seguridad publica es brindada por la Policia Nacional.

¢ Infraestructura Fisica: Existencia de carreteras y vias de acceso para el
transporte de materia prima.

e Cercania a la Competencia: Ubicacion dentro de un sector comercial
donde seamos competitivos en base al servicio, productos ofertados y el

precio.

También se tomara en cuenta los siguientes factores:

Factores cualitativos

e Disponibilidad del terreno.

e Accesibilidad al lugar.

Factores cuantitativos

e Costo de mano de obra.
e Costo de servicio: energia eléctrica, teléfono y agua.

e Costo de transporte.

La ubicacion del restaurante sera en el centro histérico de la ciudad de Cuenca

debido a que ésta es una zona comercial y turistica, al mismo tiempo se cuenta
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con todos los servicios basicos y es de facil acceso para todas las personas; se

ubicara en las calles General Colombia y Padre Aguirre.

Imagen 3. Microlocalizaciéon
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4.2 CAPACIDAD INSTALADA
El restaurante tendra una capacidad para 36 pax, para esto se tomo en cuenta

que es un restaurante boutique y su caracteristica principal es que son

pequenos y su servicio es personalizado.
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4.3 INFRAESTRUCTURA

4.3.1 DESCRIPCION TECNICA

El restaurante ofrece un ambiente acogedor y elegante con un estilo rustico-
vanguardista, el servicio es personalizado y el personal del establecimiento
tiene estudios en hoteleria e idiomas, ademas se encuentra capacitado para

complacer las diferentes necesidades de nuestros clientes.

Su infraestructura consiste en:

e Tumbado: De ladrillo y facilidad para la instalacion de lamparas o
spots que cuelgan del techo y lamparas en material de piedra para la
decoraciéon de las paredes, o0 en su defecto el tumbado también
podra ser de cemento, liso, estucado o enlucido pintado de color
blanco, pero en este caso se debera instalar la iluminacion colocando
canaletas que oculten de manera discreta los cables de conduccion
de corriente.

e Piso: El piso debera ser de ceramica rustica, en colores que vayan
acorde con los colores del mobiliario y la decoracion general del
local, esto es color ladrillo, abano o beige oscuro. En el area de la
cocina y los bafos el piso sera de baldosa con colores claros como

blanco hueso o colores pasteles palidos.

Tener paredes con un estilo champeado de color mostaza.

Tener iluminacién basica de preferencia con la mayor cantidad de puntos

de luz.

129



El restaurante cuenta con una superficie de 154m? divididos en distintas areas.

(Ver Anexo 2)

e Area de Produccion (24m?)

Es el lugar donde se aplican diferentes procesos para la obtencién del producto
final, también se almacenan los productos perecederos carnes, lacteos,
frescos (verduras, hortalizas y tubérculos) y aquellos que tienen mayor
rotaciéon. Para su correcto funcionamiento se hara uso de mesas de trabajo de

metal, cocina industrial, refrigerador, utensilios y menaje de cocina.

e Area de Servicio (84m?)

Tiene una capacidad para 36 personas, las mesas se encontraran ubicadas
indistintamente en ésta area, del mismo modo se tendra 2 estaciones de
servicio con jarras de agua, petit menage, salseros, el menu y manteleria para

un servicio de calidad.

Se contara con los siguientes muebles:
1 counter

7 mesas cuadradas para 4 pax
4mesas rectangulares para 2 pax

36 sillas acolchonadas

2 sillas para bebés
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« Baiios de Clientes (20m?)

Se dividira los bafos en uno de hombres y otro de mujeres, se adecuaran los

mismos con los acabados necesarios para el uso de nuestros clientes.

e Bodega (12m?)

Es el lugar donde se almacenan los productos alimenticios como conservas,
enlatados, suministros de oficina e insumos de Ilimpieza, para su
almacenamiento se debe clasificar de acuerdo al tipo de alimentos y también
se debe colocarlos por fechas de vencimiento para evitar pérdidas dentro de la
bodega, teniendo una mejor rotaciéon de los productos. Se la ordenara con

perchas, estanterias, mostradores, gavetas y balanzas.

e Vestidor del Personal (8m?

Se contara con un bafo para hombres y un bafio para mujeres, de esta forma
el personal tendra un lugar para el aseo personal y donde pueda dejar sus

objetos personales.

 Oficina (6m?

Se tendra una pequefia oficina para el administrador y donde se archivara los

reportes de ventas, inventarios y costos del restaurante.
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e Salida de Emergencia

El establecimiento contara con una salida de emergencia en la parte posterior
del local, de esta forma se preservara la seguridad tanto de nuestros clientes

externos como la de nuestros clientes internos.

4.3.2 DECORACION

La decoracién del restaurante consiste en dar un ambiente agradable al cliente
interno y externo, transmitiendo nuestros sentidos y sensaciones en cada
elemento decorativo. La tematica elegida es rustico-vanguardista; es decir
conservar el disefio arquitectonico de la ciudad pero a la vez dar toques

modernos para captar la atencion de mas personas.

e Mesas

En el area de servicio contaremos con dos tipos de mesas:

Cuadradas.- Tendran una capacidad para cuatro personas con dimensiones de
0.80 x 0.80 centimetros y la altura es de 0.75 centimetros desde el piso, el
material de elaboracion sera de roble ya que es de facil mantenimiento y de

gran durabilidad.

Rectangulares.- Tendran capacidad para dos personas y sus dimensiones son

de 0.80 x 0.62 centimetros, el material de elaboracion sera roble.

132



o Sillas

Las medida de cada silla es de 0.45 centimetros de altura del piso al asiento y
una altura de 0.45 centimetros del espaldar, un total de 0.90 centimetros de

alto, un ancho de 0.40 centimetros y un largo de 0.40 centimetros.

Las sillas seran acolchonadas y cubiertas con cuerina color chocolate.

Las sillas para bebés tendran una altura de 0.90 centimetros desde el piso

hasta el espaldar y un ancho de 0.40 centimetros.

e Counter

Junto a la puerta de acceso a su lado derecho debera ubicarse el counter de

atencion al cliente y cobro, realizado en madera de roble en forma de “L”.

e lluminacién

Es una iluminacién sencilla, de luz blanca en lamparas colgantes y en lamparas
en forma de piedra que estan pegadas a la pared, conexién directa a corriente

de 120 voltios.

e Musica

Se requiere musica de tipo baladas ya sea en inglés o en espanol, con
instrumentos de sonidos bajos y leves, la misma que sugiera tranquilidad para

transmitir confort y que el cliente disfrute de su visita.
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4.4 DESCRIPCION DE PROCESOS Y SERVICIOS

Dentro de un restaurante es necesario seguir ciertos procesos para conservar
los alimentos, tener una correcta manipulacién de los mismos y obtener como

resultado final un servicio de calidad hacia los clientes.

Cada area de un establecimiento juega un papel importante dentro de la
atencion al cliente, es por esto que se debe conocer las funciones y
procedimientos a seguir para evitar las pérdidas de los alimentos y llevar un

control de los mismos.

Los siguientes diagramas de flujo describen los procesos de compra,

produccion y servicio para un correcto funcionamiento del restaurante.

Simbolos a usarse dentro de cada flujograma:

Proceso u operaciéon: Se utiliza para cambios en

items y denotar cualquier clase de actividad.

Documento: Se lo utiliza para indicar que el output
de una actividad incluyé informacion registrada en un

papel (informes, cartas, etc).
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Limites: Indica el inicio y el fin del proceso.

con las correspondientes opciones (Sl, NO).

Conexiéon: Se lo emplea con una letra o numero
dentro del mismo para indicar que el output de ese

diagrama es el input para otro diagrama de flujo.

Transmisién: Nos ayuda a identificar una transmision

Decision: Punto del proceso donde se debe tomar
<> una decision, los outputs del diamante se marcaran

inmediata de la informacion (fax, llamada telefénica).

4.4.1 PROCESO DE COMPRAS

El area de compras es la encargada de realizar un estudio de proveedores para
seleccionar a aquel que cumpla con las politicas de la empresa (tiempo de

entrega, tiempo de pago, precios, sanitacion y variedad).
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Grafico 19. Proceso de Compras
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Elaborado por: Geovanna Valle
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e El Jefe de Compras elabora una lista de compras que sera revisada
y aprobada por el administrador.

e El Jefe de Compras realiza un listado con los posibles proveedores
que abasteceran al restaurante con la materia prima, suministros de
oficina e insumos de limpieza.

e Se realiza una solicitud de proformas a los proveedores elegidos
para la fijacién de precios, calidad, tiempo de entrega, y condiciones
de pago.

e En caso de no ser el proveedor mas adecuado para nuestra empresa
se procede a buscar otro proveedor, caso contrario se procede a la
negociacion.

e Cuando ha sido aprobado el proveedor se procede a realizar el
producto y marcar la lista de compras.

e Se recibe los productos solicitados conforme a la lista de compras y

se solicita la factura correspondiente.

4.4.2 RECEPCION DE MERCADERIA

Recepcion de mercaderia controlara la calidad, cantidad y precio de los
productos recibidos, teniendo presente los estandares de la empresa y el peso

justo de cada producto.
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Grafico 20. Proceso de Recepcién de Mercaderia
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Elaborado por: Geovanna Valle

e La recepcion de mercaderia se realizara los dias lunes, miércoles y
viernes de 10h00 a 12h00.
e EI Administrador recibe la mercaderia en base a la lista de compras,

revisa que la misma cumpla con las normativas establecidas por la
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empresa como el peso, la textura de los productos y fechas de
vencimiento.

e Luego de verificar los productos se procede a la aceptacién o al
rechazo de la mercaderia, en caso de ser rechazada la mercaderia
se notificara a compras para la respectiva solucion.

e Cuando la mercaderia ha sido aceptada se debe empacar y etiquetar
cada uno de los productos, ademas el administrador procede a
realizar un reporte de los productos recibidos y los registra en la
Kardex para su respectivo inventario.

e De ahi se despacha los productos hacia la cocina y la bodega.

4.4.3 BODEGA

En la bodega se recibira los productos que envia recepcion de mercaderia, se
los almacenara de acuerdo al tipo de alimento o producto y su tiempo de

conservacion.

139



Grafico 21. Proceso de Almacenamiento de Productos
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Elaborado por: Geovanna Valle

e El administrador con la ayuda del jefe de compras y bodega lleva la
mercaderia recibida a la bodega para su correcto almacenamiento.

e En la bodega se procede a separar la mercaderia en carnicos,
frescos, secos, conservas, bebidas y suministros, cuando se ha
separado en los diferentes grupos se debe registrar en la bind card
para conocer saldos reales de cada producto.

e Cuando se ha separado los alimentos se procede a su correcto
almacenamiento manteniendo las debidas normas de higiene:

e Carnes, aves y lacteos de consumo rapido en una temperatura de
0 a 4° centigrados en la camara de refrigeracion, su conservacion

maxima es 5 dias.
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e Carnes que no tienen consumo rapido en una temperatura de 0 a
-20° centigrados en la camara de congelacion.

e Frescos (no todos) a temperatura ambiente, lugares secos y
ubicados en gavetas separadas.

e Secos como los granos a temperatura ambiente, luz blanca y no
ventanas.

e Todas las perchas deben mantenerse a 15 cm del sueloy a 5 cm

de la pared.

Grafico 22. Proceso de Despacho de Productos

EMPIEZA

A\ 4
Verificar  requisicion
de productos

Requisicion de
Productos

A

A\ 4
Alistar mercaderia en
base a requisicién de
productos

A\ 4
Entrega  mercancia
solicitante

Cocina

A 4

Elaborado por: Geovanna Valle
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e Dentro del proceso de despacho de productos también se puede realizar

requisiciones o traspasos de productos a las diferentes areas.

4.4.4 PROCESO DE PRODUCCION

El area de produccién tiene como objetivo principal transformar la materia

prima en producto elaborado.

Organizar
lugar
trabajo

el
de

v

Elaboracion

subrecetas

del

mise en place y

Grafico 23. Proceso de Produccion
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Elaborado por: Geovanna Valle

Revisar el pedido
elaborado por el mesero.

\ 4
Elaboracion del
pedido

!

Entrega del plato
terminado al mesero

e Como primer paso se procede a la organizacién del lugar de trabajo.
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e El ayudante de cocina procede a la elaboracién del mise en place
para el correcto funcionamiento en el area de produccion.

e Cuando la comanda llega a produccién el chef lee la comanda y da a
conocer al cocinero el plato a preparase.

e Luego de haber preparado el plato el chef arma, decora el plato

preparado y hace la entrega del mismo al mesero.

4.4.5 PROCESO DE SERVICIO

El area de servicio tiene contacto directo con el cliente y se encarga de dar la

mejor imagen y atencidon a sus comensales.
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Grafico 24. Proceso de Servicio
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Elaborado por: Geovanna Valle
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Elaborado por: Geovanna Valle
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Elaborado por: Geovanna Valle
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El capitdn es quien da la bienvenida a los clientes, les dirige a la
mesa en caso de tener reservacion o les asigna una mesa de
acuerdo al numero de personas.

Una vez ubicados los clientes el mesero entregara la carta del
establecimiento, sugerira el menu del dia y procedera a llenar las
copas con agua.

Luego de 5 minutos el mesero tomara la orden del cliente de bebidas
y de entradas y la comanda se entregara en produccion para la
elaboracion del platillo.

Se retirara la vajilla de entradas y se procedera a la toma de orden
del plato fuerte, la comanda se entregara en produccion para la
elaboracién del platillo.

En un tiempo de 10 a 15 minutos produccion entregara el producto
final al mesero y éste a su vez al cliente.

Al ser aceptado el plato el cliente hara la degustacion del mismo,
caso contrario si el plato no es aceptado se devolvera a produccion.
En el caso de ser rechazado el plato y que la culpa cayere sobre el
area de produccion se procedera al cobro del mismo; caso contrario
que el cliente no esté satisfecho por el plato recibido se dara otro a
cambio y el cliente no pagara ningun valor por el cambio realizado.
Cuando el cliente ha terminado, el mesero se acerca a retirar los
platos, pregunta como estuvo el servicio y si se le ofrece algo mas,
en caso de no requerir nada mas se procedera al cobro de la cuenta

y en caso de requerir algo mas se realizara la toma de pedido.
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e Al momento de la facturacion el mesero preguntara al cliente sus
datos personales, entre éstos estara la fecha de cumpleafios para
enviar una felicitacién u aplicar la promocién “price off”.

e El mesero entrega la factura al cliente, si no existe algun reclamo se
procede al cobro de la cuenta y se realiza una despedida breve pero

amable.

4.5 EQUIPAMIENTO

4.5.1 EQUIPOS Y MENAJE DEL AREA OPERATIVA

Cuadro N° 47

EQUIPOS DE COCINA CANTIDAD
Cocina Industrial (6 quemadores, horno, parrilla y plancha) | 1
Extractor de olores 1
Waflera Oster 1
Microondas 1
Camara de refrigeracién y congelamiento 1
Licuadora industrial 2
Batidor semindustrial 1
Balanza 66 Ib. 1
Cilindro de gas 45 kg. 2

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A, EQUI & FRIGO.
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Cuadro N° 48

UTENSILIOS DE COCINA CANTIDAD
Olla de presién UMCO 6 It. 1
Olla de presion UMCO 3 It. 2
Olla UMCO linea Chef 6 It. 2
Olla UMCQO linea Chef 3 It. 3
Olla UMCQO linea Chef 1 It. 4
Cacerola para salsas 1qt. 4
Sartén Wok 1
Sartén profesional 2
Sartén teflon 30 cm. 2
Sartén teflon 24 cm. 3
Sartén teflon 20 cm. 3
Juego de Pirex (12 piezas) 1
Juego de Bowls (3 piezas) 3
Cernidor 15.9 cm 2
Colador chino 9.5 cm 2
Batidor de alambre 2
Pinza multiuso 24 cm. 2
Pinza multiuso 40 cm. 1
Rallador de cuatro lados 2
Espatula metalica recta 2
Tabla para picar 30.5*45.7*2.5 cm. 5

Exprimidor manual de citricos
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Sacabocado doble 2.5 cm./3.1 cm. 2
Molde de cake 20*7.6 cm. 2
Cuchara para servir 3
Cucharén 2
Cuchillo Cebollero 3
Puntilla 4
Pelador de verduras 4

Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: EQUINDECA S.A.

Nota: Se eligié 5 tipos de tablas ya que existe una para cada uso, en este caso la roja
para carnes crudas, verde para frutas, legumbres y verduras, azul para mariscos y
pescados, amarilla para aves crudas y crema para alimentos cocinados. Evitando la

contaminacion cruzada.

4.5.2 MUEBLES Y ENSERES

A continuacién se detallan los muebles y enseres que se haran uso en el area

de produccion, de servicio y en el area administrativa.
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Cuadro N° 49

MUEBLES Y ENSERES RESTAURANTE CANTIDAD
Counter 1
Mueble (manteleria) 1
Mesa cuadrada 4 pax 7
Mesa rectangular 2 pax 4
Sillas acolchonadas 36
Sillas para bebé 2
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: DISERVAL, GAMA MOD.
Cuadro N° 50
MUEBLES Y ENSERES COCINA CANTIDAD
Mesa de trabajo (acero inoxidable) 2
Mesa de apoyo 1
Estanterias 2
Fregaderos 2 pozos 2

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A.
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Cuadro N° 51

MUEBLES Y ENSERES OFICINA CANTIDAD
Escritorio 1
Archivador 1

Silla giratoria 2
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: NEW OFFICE.

4.5.3 MENAJE
Cuadro N° 52

VAJILLA CANTIDAD
Plato base 50

Plato tendido cuadrado 33.5 cm 50

Plato tendido cuadrado 29.5 cm 50

Plato tendido cuadrado 24.5 cm 50

Plato hondo cuadrado 17.5 cm 50

Plato café-té 50

Plato café express 40

Plato para pan 50

Taza café-té 50

Taza café express 40
Mantequillero 50

Elaborado por: Geovanna Valle / Fuente: EQUINDECA S.A.
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Cuadro N° 53

CUBERTERIA CANTIDAD
Cuchillo entrada (caja 6 unid) 8
Cuchillo trinchero (caja 6 unid.) 8
Pala para mantequilla (caja 6 unid.) 8
Tenedor entrada (caja 6 unid.) 8
Tenedor trinchero (caja 6 unid.) 8
Cuchara sopera (caja 6 unid.) 8
Cucharita postre-café (caja 6 unid.) 9

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A
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Cuadro N° 54

CRISTALERIA CANTIDAD
Copa Agua 50

Copa Vino Tinto 50

Copa Vino Blanco 50

Tulipan (6.5 0z) 30

Copa helado 30

Long Drink 40

Vaso Cervecero (12 0z) 30

Jarras 20

Salero 20
Pimentero 20

Ajicero 20
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: EQUINDECA S.A

Cuadro N° 55

MANTELERIA CANTIDAD
Mantel 20
Cubremantel 20
Servilletas 60

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Confecciones LH.
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4.5.4 EQUIPOS AREA ADMINISTRATIVA Y VARIOS

Cuadro N° 56

EQUIPOS DE OFICINAY VARIOS

CANTIDAD

Computadora

Impresora

Teléfono-fax

Teléfono

Caja Registradora

Equipo de Sonido

Extintores 10 Ib

Luces de Emergencia

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUISEG, IMPOR-COMPU.
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4.5.5 UNIFORMES

Cuadro N° 57

UNIFORMES CANTIDAD
Chaqueta de Cocina 8
Camisa de Servicio 8
Camiseta Steward 2
Camiseta Caja 2
Camiseta Compras y Bodegas 2
Delantal Cocina 8
Gorro Cocina 4
Pantalén Servicio y Caja 10
Pantalén Steward 2
Pantaléon Compras y Bodegas 2
Pantalon Cocina 8
Limpiones 10
Litos 8
Placa de presentacion 13

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Confecciones LH
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4.6 PROGRAMA DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

4.6.1 SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad industrial es el conjunto de conocimientos cientificos y
tecnologicos destinados a localizar, evaluar, controlar y prevenir las causas de
los riesgos en el trabajo a los que estan expuestos los trabajadores en su
actividad laboral. Por tanto es importante establecer que la seguridad y la

higiene son instrumentos de prevencion de riesgos.

4.6.2 SEGURIDAD INDUSTRIAL HOTELERA

La seguridad industrial hotelera considera el sistema de medios técnicos y de
medidas organizativas tendientes a prevenir, reducir y controlar las distintas

acciones delictivas asi como proteger personas y bienes.

Se la considera desde dos puntos de vista:

o Desde el cliente del establecimiento: Su desplazamiento por motivos
turisticos tiene una necesidad basica que es la seguridad durante su
desplazamiento, pero la falta de la misma le genera miedo. La
inseguridad es una variable de valoracion totalmente subjetiva, ya que
es interpretada de distinta manera de acuerdo al segmento al que nos
enfocamos.

El cliente entiende que la seguridad es una parte intima del servicio en el

hotel.
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e Desde el prestador de servicios hotelero: Que busca en su
posicionamiento en el mercado evitar que su establecimiento sea

identificado como un "restaurante inseguro”.

4.6.3 SISTEMA DE SEGURIDAD DE UN RESTAURANTE

Un sistema es el conjunto de elementos interrelacionados que permiten el logro
de un objetivo: “la seguridad del establecimiento hotelero”. El sistema
propuesto es en si mismo un método de procedimientos operativos que basado
en la teoria general sobre seguridad permite definir las lineas de accion a fin de

obtener los resultados deseados.

Encontramos dos componentes del sistema de seguridad:

e ElI componente humano.- Corresponde a los recursos humanos
relacionados en forma directa o indirecta con la seguridad en el

establecimiento.

« El componente tecnolégico.- Estd basado en la infraestructura y
equipamiento técnico con fines preventivos y predictivos de proteccién
activa y pasiva. El rango de equipamiento tecnoldgico va desde un
control de accesos hasta llegar a lo que podemos denominar como

"edificio inteligente".

Este examina tres areas principales:
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e Prevencion de accidentes

e Prevencion de robos

e Prevencion de incendios

4.6.3.1 LUGAR DE TRABAJO

No es solamente el local cerrado de la organizacion, sino también cualquier
otro lugar, incluyendo la via publica, que use el trabajador para realizar una
labor de ésta, asi como cualquier medio de transporte que utilice para ir de su

domicilio al centro de trabajo y de éste a su domicilio.

En los accidentes de trabajo intervienen varios factores. Entre éstos, las

llamadas causas inmediatas, que pueden clasificarse en dos grupos:

a) Condiciones inseguras: Son las causas que se derivan del medio en que los
trabajadores realizan sus labores (ambiente de trabajo), y se refieren al grado
de inseguridad que pueden tener los locales, la maquinaria, los equipos y los

puntos de operacion.

b) Actos inseguros: Son las causas que dependen de las acciones del propio

trabajador y que pueden dar como resultado un accidente.
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4.6.3.2 ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Los equipos de proteccion individual deberan utilizarse cuando existan riesgos
para la seguridad o salud de los trabajadores que no hayan podido evitarse o
limitarse suficientemente por medios técnicos de proteccion colectiva o

mediante medidas, métodos o procedimientos de organizacion del trabajo.

a. Condiciones que deben reunir los equipos de proteccion individual
Los equipos de proteccion individual deben proporcionar una proteccion
eficaz frente a los riesgos que motivan su uso, sin suponer por si
MismOos u ocasionar riesgos adicionales ni molestias innecesarias. A tal
fin deberan:

e Responder a las condiciones existentes en el lugar de trabajo.

e Tener en cuenta las condiciones anatomicas vy fisioldgicas y el
estado de salud del trabajador.

e Adecuarse al portador, tras los ajustes necesarios.

e En caso de riesgos multiples que exijan la utilizacién simultanea
de varios equipos de proteccién individual, éstos deberan ser
compatibles entre si y mantener su eficacia en relaciéon con el

riesgo o riesgos correspondientes.

b. Eleccion de los equipos de proteccion individual

Para la elecciéon de los equipos de proteccion individual, el empresario

debera llevar a cabo las siguientes consultas:
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Analizar y evaluar los riesgos existentes que no puedan evitarse o
limitarse suficientemente por otros medios.

Definir las caracteristicas que deberan reunir los equipos de
proteccion individual para garantizar su funcidn, teniendo en
cuenta la naturaleza y magnitud de los riesgos de los que deban
proteger, asi como los factores adicionales de riesgo que puedan
constituir los propios equipos de proteccion individual o su
utilizacién.

Al elegir un equipo de proteccion individual en funcion del
resultado de las consultas realizadas, se debera verificar que el

mismo esté aprobado por la normativa.

c. Utilizacion y mantenimiento de los equipos de proteccién individual

La utilizacion, el almacenamiento, el mantenimiento, la limpieza,
la desinfeccion cuando proceda, y la reparacion de los equipos de
proteccion individual deberan efectuarse de acuerdo con las
instrucciones del fabricante.
Las condiciones en que un equipo de proteccion deba ser
utilizado, en particular en lo que se refiere al tiempo durante el
cual haya de llevarse, se determinaran en funcion de:

e La gravedad del riesgo.

e Eltiempo o frecuencia de exposicion al riesgo.

e Las condiciones del puesto de trabajo.

e Las prestaciones del propio equipo.
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e Los riesgos adicionales derivados de la propia utilizacion

del equipo que no hayan podido evitarse.

4.6.3.3 HIGIENE EN EL TRABAJO

Tienen por objeto el reconocimiento, evaluacién y control de aquellos factores
ambientales que se originan en el lugar de trabajo, que puedan causar
enfermedades, perjuicios a la salud e incomodidades entre los trabajadores. La
higiene no solo evita las enfermedades, sino ademas procura el maximo
desarrollo de los individuos y ayuda para que el hombre sea sano, fuerte y bien

preparado fisica y mentalmente

4.6.4 PRINCIPIOS DE PREVENCION

e Establecer una planificacion de la prevencion en seguridad.

¢ |dentificar los riesgos.

e Eliminar todos los riesgos posibles.

e Evaluar los riesgos inevitables y mitigarlos.

e Adaptar el trabajo a la persona.

e Tener en cuenta la evolucion de la técnica.

¢ Incorporar proteccion colectiva antes que individual.

e Dar formacion, informacién y entrenamiento suficiente a los

trabajadores.
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4.6.4.1 ANALISIS DE RIESGOS

Para el analisis y la evaluacion de riesgos se investiga la seguridad, la calidad,

el medio ambiente y la eficiencia de las tareas, lo que indudablemente es de un

enorme beneficio. Incluye 9 etapas operativas:

1)

Formacion de un grupo de trabajo, compuesto por responsables de las
areas a evaluar y el representante externo de seguridad e higiene. Se
podra contar con la colaboracion del servicio médico en el area de su
competencia.
Relevamiento completo por areas operativas del establecimiento
hotelero y/o gastrondmico, donde se evaluaran los riesgos. Por ejemplo
el sector de Ama de llaves, o cocina, compras, mantenimiento, alimentos
y bebidas y administracion.
Elaboracion de listados de las tareas que se realizan en cada area que
pueden representar peligros y por lo tanto riesgos para los empleados y
la propiedad.
Utilizar un cuestionario estandar para elaborar uno a medida de la propia
empresa y que contenga todas las preguntas posibles aplicables a la
realidad existente en esa empresa, tomando en cuenta accidentes e
incidentes anteriormente ocurridos.
Identificar los peligros en cada area y operaciones asociadas, mediante
la utilizacion de los cuestionarios seleccionados. Generalmente se
incluyen como minimo los contenidos siguientes:

¢ Analisis histérico de accidentes de la empresa

¢ |dentificacion de peligros

e Determinacion de los efectos

163



e Estimacion de consecuencias
e Recomendaciones

6) Una vez realizada la estimacion del riesgo, se procede a su valoracion y
definicion de las medidas correctivas o preventivas necesarias para su
control en cada area y también en las operaciones.

7) Confrontar la relacidon de los puestos de trabajo existentes a los que se
les deben asociar las areas donde se realizan las funciones y las
operaciones que ejecutan.

8) Asignacién de los peligros y riesgos a cada puesto de trabajo
relacionado, en funcion de las areas donde cada empleado realiza su
actividad y las operaciones que son de su competencia.

9) Recopilacion de resultados en un formato similar, estandarizado en
forma de matriz. A partir del analisis y elaboracion de la informacion
obtenida se podra desarrollar el programa preventivo para cada sector y

puesto de trabajo, a implementar.

4.6.4.2 GESTION DE RIEGOS

La gestidn de los riesgos tiene como objetivo el analisis, valoracion y control de

los riesgos.

a. El analisis incluye la identificacion de los peligros y la estimacion
de los riesgos correspondientes.
b. La valoracion consiste en emitir el juicio de valor sobre la

tolerancia o no del riesgo estimado.
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c. El control constituye toma de decisiones respecto a medidas
preventivas para la reduccion del riesgo, la comprobacion de su

ejecucion y la reevaluacion del riesgo residual, si corresponde.
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CAPIiTULO V

ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

Representa uno de los aspectos mas importantes dentro de un proyecto, ya
que la estructura administrativa reflejara el correcto funcionamiento de la

empresa y su éxito futuro.

Para hacer el estudio se debe empezar por elaborar un organigrama de la
empresa donde se asigna funciones y responsabilidades al personal de la
institucion, dicho estudio debe incluir también una descripcidn detallada de los
costos administrativos, el aspecto legal de la empresa, nombrando razon

social, permisos y tramites de constitucion necesarios.

5.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
Grafico 25. Organigrama Estructural
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Accionistas

Administracion
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Elaborada por: Geovanna Valle
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5.2 ORGANIGRAMA POR PUESTOS

Grafico 26. Organigrama por Puestos
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Elaborada por: Geovanna Valle
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5.3 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Muestra las funciones asignadas a las distintas unidades administrativas.

Grafico 27. Organigrama Funcional

JUNTA DE ACCIONISTAS
Establecer objetivos y lineamientos para el correcto funcionamiento del restaurante.
Aprobar el presupuesto general para el restaurante.
Elegir al administrador general.

ADMINISTRACION GENERAL
Planificar, organizar, controlar y dirigir todas las areas del restaurante.
Revisar y administrar el presupuesto de la empresa.
Determinar las politicas empresariales para cada proceso.
Elaborar y ejecutar el plan de Marketing.
Contratar personal adecuado para cada area.
Elaborar reportes y objetivos para el incremento de ventas.

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Transformar la materia prima en producto elaborado.
Controlar entrada de mercancia en base a documentacion.
Elaborar reportes de salida de platos.
Supervisar y controlar al personal a su cargo.

DEPARTAMENTO DE SERVICIO
Plantear estandares de calidad en el servicio.
Controlar el presupuesto asignado.
Elaborar reportes de ventas.

Supervisar y controlar al personal a su cargo.

DEPARTAMENTO DE SEGURIDAD
Garantizar la seguridad tanto del cliente externo como del interno.
Elaborar planes de contingencia y de seguridad para el restaurante.
- Supervisar y controlar al personal a su cargo

DEPARTAMENTO DE COMPRAS Y BODEGA
Manejar el presupuesto asignado.
Evaluar y contratar proveedores.
Suministar de materia prima a produccion.
Elaborar reportes de entrada y salida de mercaderia.

Supervisar y controlar al personal a su cargo
Elaborado por: Geovanna Valle
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5.4 DESCRIPCION DE PUESTOS"

CARGO: Administrador

REPORTA A: Socios

FUNCIONES:

Organiza, controla, dirige y administra las funciones del establecimiento.
Establece metas y estandares de servicio, referente a calidad,
motivacion a empleados y sanitacion.

Elabora objetivos de crecimiento de ventas dentro del restaurante.

Lleva la contabilidad, y el presupuesto general del establecimiento.
Elabora anualmente el plan de accion de los jefes de departamentos y
revision trimestral del mismo.

Promueve implantacién del reglamento interno de trabajo.

Planea la elaboracion y revision de presupuestos de ingresos y egresos.
Analiza y elabora reportes del porcentaje de utilidad del restaurante.
Supervisa el conteo de los platos vendidos (costos potenciales).

Realiza el costeo de recetas estandar, de platos nuevos y el menu para
el personal.

Elabora planes de accion para promocionar el restaurante y platos que
oferta el mismo.

Realiza un presupuesto de marketing anual.

Convoca a reuniones esporadicas con los socios de la empresa para
evaluar el rendimiento de la empresa.

Coordina precios y costos con los jefes de cada area.

'® BAEZ CASILLAS Sixto, Descripcion de puestos en hoteles y restaurantes, Editorial
Continental, afo 1983.
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e Efectua los pagos a proveedores.
e Realiza el calculo del costo de venta, inventarios fisicos, bodega central,

cocina y restaurante.

e Se encarga de la motivacion y capacitacion del personal a su cargo.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Titulo profesional en Administracion de Empresas (preferentemente en
empresas hoteleras).

e Liderazgo y buen manejo de los recursos de la empresa.

e Conocimientos en Marketing.

e Experiencia minima de 3 afios en cargos similares.

e Tener buen nivel de relaciones humanas.

e Dominio de dos o mas idiomas (inglés obligatorio).

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Cajero

REPORTA A: Administrador

FUNCIONES:

e Administra, recibe y entrega el fondo de caja diario.
e Supervisa que los materiales y papeleria de caja se encuentren
completos.

e Controla estados de cuenta de clientes.
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e Recibe de los meseros los pagos realizados por los clientes.

o Evalua tarjetas de crédito segun politicas del establecimiento.

o Clasifica las cuentas pagadas en efectivo, tarjetas de crédito y cuentas
por cobrar.

e Elabora informes en relacion al efectivo, cuentas por cobrar y ajustes de
caja.

e Lleva el control de de las propinas pagadas.

¢ Mantiene un control estadistico de platillos vendidos y ventas de vinos.

e Realiza el corte de caja diario y entrega el total de dinero por ventas

realizadas al gerente.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Estudios en Contabilidad o Auditoria.

e Manejo de programas de programas informaticos referentes a
contabilidad.

e Experiencia minima de 2 afios en cargos similares.

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Chef Ejecutivo

REPORTA A: Administrador

FUNCIONES:

e Planifica el mend.

171



e Elabora recetas estandar bajo la supervision del administrador para un
correcto costeo de las mismas.

e Elabora el menu diario para el personal con la intervencién del
administrador para su costeo.

¢ Asigna funciones al personal a su cargo.

e Crea nuevos platos con la intervencion del administrador para proceder
al costeo de los mismos.

e Realiza requisiciones de materia prima junto al Jefe de Compras y
Bodega, tomando en cuenta inventarios, platillos vendidos y eventos a
realizarse.

e Inspecciona porciones, guarniciones, limpieza y decoracion de los
platillos.

e Controla la calidad de la materia prima.

¢ Realiza cotizaciones de menu para eventos.

¢ Planifica rotacién de platos que tiene la carta del restaurante.

e Elabora el manual de normas y procedimientos dentro de cocina.

e Selecciona y capacita al nuevo personal con respecto a normas de
sanitacion, temperaturas de coccidon y almacenamiento de los productos

y despacho de platillos.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Titulo profesional en Administracién o Gestion Gastronémica.
e Conocimientos de gastronomia ecuatoriana.

e Experiencia minima de 3 aflos en cargos similares.
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e Capacidad de trabajar bajo presion.
e Habilidad para dirigir personal a su cargo.

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Cocinero

REPORTA A: Chef Ejecutivo

FUNCIONES:

Prepara el mise en place diario para la venta de productos en el

restaurante.

e Se encarga de la limpieza de la zona de trabajo.

¢ Raciona la cantidad de productos para ser almacenados en los cuartos
frios.

e Asiste a las reuniones periodicas realizadas en cocina.

e Prepara salsas, guarniciones, aderezos y demas para la preparacion de
platos.

e Elabora platos de acuerdo a recetas estandar.

¢ Verifica las comandas recibidas por el mesero.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Estudios en Administracion o Gestion Gastrondmica.
e Experiencia minima de 2 afios en empresas de alimentos y bebidas.

e Conocimientos de gastronomia ecuatoriana.
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¢ Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Ayudante de Cocina

REPORTA A: Chef Ejecutivo

FUNCIONES:

e Mantiene el area de trabajo limpia y ordenada.

¢ Ayuda en la preparacion del mise en place diario.

e Ayuda al mantenimiento y limpieza de bodega y cuartos frios.

e Lleva a cabo la elaboracién de jugos, ensaladas y entradas sencillas.

e Apoya al Steward en el mantenimiento y aseo de vaijilla, cuberteria y
cristaleria del restaurante.

e Colabora con la salida de platos al restaurante.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Estudios de cocina.

e Experiencia minima de 1 afio en establecimientos de alimentos y
bebidas.

e Rapidez y agilidad para el despacho de platos.

¢ Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.
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CARGO: Steward

REPORTA A: Chef Ejecutivo

FUNCIONES:

e Mantiene limpia y ordenada el area de trabajo.

e Se encarga de la limpieza y mantenimiento de vajilla, cristaleria,
cuberteria, ollas y utensilios usados en cocina y restaurante.

e Elabora un reporte de utensilios dafiados o dados de baja en restaurante
y cocina.

e Asistira al Jefe de Compras y Bodega si fuese necesario.

o Realiza la limpieza de azulejos, tarimas, piso y se encarga de sacar la

basura.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Titulo de bachiller.
e Habilidad y rapidez en el trabajo.

e Experiencia minima de 1 afo en establecimientos de alimentos y

bebidas.

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.
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CARGO: Capitan

REPORTA A: Administrador

FUNCIONES:

Supervisa y controla al personal a su cargo.

Se encarga del cumplimiento de normas y politicas establecidas por la
empresa.

Recibe y asigna mesas a los clientes.

Toma la orden al cliente, sugiere un aperitivo, un vino de mesa o la
especialidad del chef.

Selecciona y capacita al nuevo personal con respecto a técnicas de
servicio, politicas de la institucion, sistemas de comandas y montaje de
salon.

Elabora un reporte mensual de productividad del departamento.
Coordina conjuntamente con el chef ejecutivo eventos especiales como:
fiesta de fin de afo, cena de navidad, dia de la madre, dia del padre,

semana santa, entre otros.

REQUISITOS DEL PUESTO:

Titulo profesional en Administracién Hotelera.

Dominio de uno o mas idiomas extranjeros (inglés obligatorio).
Experiencia minima de 2 anos en cargos similares.

Habilidad para dirigir personal a su cargo.

Conocimientos de enologia.
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¢ Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Mesero

REPORTA A: Capitan

FUNCIONES:

e Se responsabiliza del correcto montaje de las mesas.

e Reporta a su jefe inmediato cualquier hecho inusual, quejas, objetos
olvidados y encontrados.

e Aplica politicas y técnicas de servicio ante el cliente.

e Conoce platillos del menu, asi como los ingredientes de cada uno de
estos y su tiempo de elaboracion.

e Toma las ordenes a los clientes.

e Presenta la comanda en la cocina y en caja.

e Paga al cajero por el importe de la cuenta.

¢ Reporta novedades o pendientes al finalizar el turno.

e Reporta al capitan los comentarios y sugerencias de los clientes en

relacion al servicio y la calidad de alimentos ofertados.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Estudios en Hoteleria.
e Conocimientos de servicio y atencion al cliente.

e Dominio de inglés.
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e Experiencia minima de 2 afios en empresas de alimentos y bebidas

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

CARGO: Ayudante de Mesero

REPORTA A: Mesero

FUNCIONES:

e Prepara el mise en place de las estaciones de servicio con lo necesario
como: sal, azucar, salsas, cubiertos, servilletas y menus.

e Limpia mesas, estaciones de servicio, candeleros, menus y charolas.

e Conoce platillos del menu, asi como los ingredientes de cada uno de
estos y su tiempo de elaboracion.

e Se encarga de ordenar y pulir la vajilla, cuberteria y cristaleria antes de
empezar el servicio.

e Cambia de manteleria y ayuda en el montaje de mesas.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Estudios en hoteleria.
e Experiencia minima de 1 afio en empresas de alimentos y bebidas.
e Conocimientos de servicio y atencion al cliente.

¢ Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.
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CARGO: Guardia de Seguridad

REPORTA A: Administrador

FUNCIONES:

e Vela por la integridad y seguridad de los clientes y personal del

establecimiento.

e Verifica que el personal no se lleve articulos o productos pertenecientes

al restaurante.

e Revisa que las instalaciones queden completamente cerradas vy
aseguradas al finalizar la jornada diaria.

¢ Realiza la vigilancia externa del restaurante.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Titulo de bachiller
e Conocimientos de defensa personal.
e Experiencia minima de 3 afios en seguridad.

e Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.
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CARGO: Jefe de Compras y Bodega

REPORTA A: Administrador

FUNCIONES:

e Selecciona a los proveedores acorde a tiempo de entrega, precio,
disponibilidad, tiempo de pago, variedad y calidad.

e Establece politicas de compras.

e Realiza pedido a proveedores.

e Tiene conocimiento de eventos a realizarse.

e Controla la calidad y buen estado de productos en la compra.

e Controla el almacenamiento de cada uno de los productos.

e Elabora un reporte de inventarios bajo la supervisién del administrador
quien controla las existencias fisicas con los reportes elaborados.

e Entrega la materia prima a produccién mediante requisiciones.

¢ Realiza informes diarios de ingreso y egreso de materia prima, blancos,
utensilios de cocina y restaurante.

e Controla las temperaturas de almacenamiento de viveres, carnicos,

conservas y abarrotes.

REQUISITOS DEL PUESTO:

e Tecnologia en Administracion Hotelera o Administracion Gastrondmica.
e Conocimiento de técnicas para manipulacion y almacenaje de alimentos.
e Experiencia minima de 2 afios en cargos similares.

e Dominio en calculo de medidas.
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¢ Referencias personales de minimo 3 trabajos anteriores.

5.5 CUADRO DE PERSONAL

Cuadro N° 58. Area Administrativa

NOMBRE DEL 8CARGO | TOTAL

Junta de Accionistas 2

Administrador General 1

Elaborado por: Geovanna Valle

Cuadro N° 59. Area Operativa y MOI

CARGO CANTIDAD

Cajero 1

Jefe Compras y Bodegas | 1

Chef ejecutivo 1
Cocinero 2
Ayudante de Cocina 1
Steward 1
Capitan 1
Mesero 2
Ayudante de Mesero 1

Guardia de Seguridad 1

Elaborado por: Geovanna Valle
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5.6 PROCESO DE SELECCION DE PERSONAL

5.6.1 RECLUTAMIENTO

El reclutamiento es la solicitud de personal a través de medios de divulgacion
con lo cual receptamos candidatos y procedemos a una seleccion inicial de los
mismos, vemos si es favorable y si se satisface con las exigencias de la
organizacion, en caso de ser propicia enviamos una solicitud de empleo y luego
aplicamos una entrevista inicial para conocer las cualidades y aptitudes de los

aspirantes referente a las especificaciones del cargo.

Para esto el candidato debe poseer ciertos conocimientos y habilidades con el

puesto tales como:

e Educacion Superior
e Experiencia Laboral
e Aptitudes

e Personalidad

e Intereses en el puesto a ocupar

5.6.1.1 FUENTES PRINCIPALES DE RECLUTAMIENTO

e Interna: Promociones (ascensos) y ocasionalmente rotaciones.
e Externa: A través de empresas ajenas a la empresa. Como anuncios en

medios de comunicacion o internet.
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5.6.2 SELECCION

Comprende la fase de seleccion para ubicar a la persona mas idonea que
ocupara un determinado puesto dentro de la organizacion, los candidatos
deberan entregar ciertos documentos que se les mencionara para tener un

conocimiento de antecedentes académicos y laborales.

Ademas se procedera a la aplicacidn de pruebas de idoneidad, las cuales nos
permitiran evaluar la compatibilidad entre los aspirantes y los requerimientos
del puesto. Algunas de estas pruebas consisten en examenes psicologicos;
otras son ejercicios que simulan las condiciones de trabajo. Asi también la
entrevista nos conducira a una evaluaciéon de la capacidad para el puesto que
tenga el solicitante. El entrevistador realiza preguntas relacionadas con los
datos o informacion que el candidato puso en la hoja de vida, con el fin de
verificar si la informacion es veridica, asimismo se hace preguntas de forma
tedrica para obtener como resultado un marco de referencias con respecto a la

parte intelectual y profesional del candidato.

El candidato que cumpla con todas las especificaciones mencionadas sera

quien ocupe el nuevo cargo en la empresa.

5.6.3 INDUCCION

La induccion es el proceso de informacion para el nuevo empleado, es decir, se

le proporcionara conocimientos acerca de las politicas generales de la
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organizacion, mision, visién, objetivos, reglamento interno y la normatividad

relacionada con el cargo.

5.7 REGLAMENTO INTERNO

Las politicas que se fijaran dentro de la empresa brinda ciertos conocimientos y
pasos generales que se deben cumplir, para obtener resultados que exigen los
estandares de calidad dentro del servicio hotelero y de esta forma alcanzar
objetivos que marquen la diferencia. Nos encontramos en un mercado
competitivo, y por lo tanto es necesario transmitir estas politicas para mantener

el nivel de calidad que exigen los clientes.

La parte mas importante de todo negocio donde se tenga contacto directo con
el cliente es la imagen, la misma que es trasmitida a todos los clientes a través
de los vendedores, meseros, o dependientes, ya que los empleados son la
presencia del negocio, esta imagen debe estar relacionada directamente con la

pulcritud.

A continuacion se detalla el conjunto de normas y reglas basicas que regulan el
comportamiento y funciones del personal que labora en la empresa. Estas
pueden ser modificadas de acuerdo a las necesidades de la empresa y al

comportamiento y eficiencia del personal.
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HIGIENE Y APARIENCIA PERSONAL

El cabello del personal debe ser corto para los hombres y para las
mujeres el cabello recogido. En el area de produccion el personal
usara mallas para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Los hombres deberan afeitarse la barba.

El bafo diario y el uso de un buen desodorante ayudan a evitar
olores desagradables tanto con clientes como comparferos de
trabajo.

Las ufias deben ser cortas, limpias y sin ningun tipo de esmalte.
Lavarse las manos antes y después de ingresar al area de trabajo y
sobretodo luego de ir al bafo.

Uso de guantes para la manipulacion de alimentos.

Su aspecto debe ser siempre impecable, el uniforme debera estar
limpio y planchado, al igual que el calzado debe ser lustrado con
frecuencia.

Se prohibe el uso de joyas, piercing y la exhibicion de tatuajes en

cualquier parte del cuerpo.

UNIFORMES

El empleado debe presentarse al area de trabajo con el uniforme
completo e impecable, el mismo que sera entregado por la empresa.
El uniforme de la empresa debera ser usado uUnicamente para el
trabajo, no se debera usar completo ni parcialmente para otros fines

ni en otras ocasiones que no sea durante los horarios de trabajo.
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e Cada trabajador es responsable por el cuidado de sus uniformes e
implementos de trabajo. Caso contrario se debera informar al jefe de
area para su reposicidn, pero en este caso se descontara al
empleado.

e Los zapatos deberan ser de color negro y de preferencia

antideslizantes para evitar accidentes dentro del trabajo.

HORARIOS Y ASISTENCIAS

e ElI empleado debera cumplir con los horarios establecidos por la
empresa, cumpliendo asi con la jornada laboral que establece la ley.

e El trabajador debera registrar su horario de entrada y de salida en la
hoja de registro.

e Los empleados deberan presentarse a su sitio de trabajo 20 minutos
antes de la iniciacién, y asi tener el tiempo suficiente para alistar todos
sus implementos de trabajo dependiendo del cargo y responsabilidad.

e En caso de faltar al trabajo un dia determinado por enfermedad o por
algun motivo grave, favor comunicar con anticipacion para tomar las
respectivas medidas.

e Las faltas justificadas no procederan a ningun tipo de descuento en la
remuneraciéon mensual.

e En caso de ausentarse al trabajo por enfermedad, presentar el

respectivo certificado médico sellado y firmado por el médico.
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REMUNERACION

e El pago de la remuneracién mensual se realizara a fin de mes, es decir
los dias 30 o 31.

e El pago del 10% de servicio se lo efectuara cada 15 dias.

e Todos los descuentos, anticipos de sueldo, multas o préstamos se los

descontaran de la remuneracion mensual.

5.8 ESTUDIO LEGAL

5.8.1 TIPO DE EMPRESA"

Se establecera una empresa bajo el tipo de Compania de Responsabilidad
Limitada, es decir que se tiene conocimiento de quienes son los socios
participativos y que cada uno de los mismos recibe las utilidades, o en caso de
que exista pérdida, se aportara con el capital necesario para su recuperacion

dependiendo de la cantidad con la que participé inicialmente.

5.8.2 PRINCIPALES REQUISITOS DE LEY

Existen requisitos para poder constituir este tipo de compainiias:

e Presentar la solicitud de aprobacién al Superintendente de
Compainiias, a las que se adjuntara la solicitud suscrita por un

abogado requiriendo la aprobacién del contrato constitutivo.

'® Superintendencia de Compaiiias
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e La empresa se constituira con un minimo de dos socios y un maximo
de quince socios, si durante su existencia juridica llegare a exceder
este numero debera transformarse en otra clase de compahiia o
disolverse.

e El capital minimo para la constitucion de la empresa es de
cuatrocientos dolares. El capital debera suscribirse integramente y
pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada participacion.

e Si en la constitucidon de la empresa intervienen personas naturales o
juridicas extranjeras es indispensable que declaren el tipo de
inversion que realizan, esto es, extranjera directa , subregional o
nacional.

e Debido a que la compaiia va a emprender actividades dentro del

sector turistico debe afiliarse a la Camara Provincial de Turismo.

5.8.3 PERMISOS Y DOCUMENTOS DE LEY

Toda actividad empresarial se encuentra bajo un régimen legal que regula los
derechos y deberes de los diferentes agentes econdmicos. Dentro de las

principales normas y permisos con las que debe contar el proyecto estan:

a) RUC
e Formulario RUC-01-A y RUC-01-B suscrito por el representante legal.
e Presentar el original y entregar una copia de la cédula de identidad o
de ciudadania o del pasaporte con hojas de identificacion y tipo de

visa vigente (extranjeros residentes Visa 10 y no residentes Visa 12).
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e Los ecuatorianos, presentaran el original del certificado de votacion
del ultimo proceso electoral, hasta un afo posterior a su emision por
parte del Consejo Nacional Electoral (CNE).

e Original y copia, o copia certificada de la escritura publica de
constitucion o domiciliacion inscrita en el Registro Mercantil.

e Original y copia, o copia -certificada del nombramiento del
representante legal inscrito en el Registro Mercantil.

e Original y copia de los datos generales otorgada por Ila
Superintendencia de Compaifiias.

e Planilla de servicio eléctrico, o consumo telefénico, o consumo de
agua potable, de uno de los tres ultimos meses anteriores a la fecha
de inscripcion; o,

e Contrato de arrendamiento vigente a la fecha de inscripcion,
legalizado o con sello del juzgado de inquilinato; o,

e Pago del impuesto predial, puede corresponder al afio actual o al

anterior a la fecha de inscripcion.

b) Inscripcién en el Registro Mercantil

Toda compainiia para ejercer sus actividades debe registrarse en las oficinas

del Registro Mercantil.

e Tres copias de escritura de la escritura de la constitucion.
e Tres copias de las resoluciones aprobadas por la Superintendencia

de Compaiias.
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e Certificado de exoneracion de impuestos al Registro Mercantil que
otorga el Municipio de cada ciudad.
e Razones notariales, que muestren que los notarios han tomado nota

de las resoluciones al margen de la constitucion.

c) Registro Actividad Turistica

El Ministerio de Turismo sera quien conceda el registro de actividad turistica

luego de cumplir con la siguiente documentacion:

e Copia certificada de la escritura de constitucién, aumento de capital o
reforma de estatutos en caso de personas juridicas.

e Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la
oficina del Registro Mercantil.

e Copia del RUC.

e Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion.

e Copia del contrato de compra-venta del establecimiento, en caso de
cambio de propietario, con la autorizacién de utilizar el nombre
comercial.

e Certificado de busqueda de nombre comercial, emitido por el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual IEPI.

e Copia de titulo de propiedad o contrato de arrendamiento del local
(legalizado).

e Copia del titulo de propiedad (escritura de propiedad) o contrato de

arrendamiento del local, debidamente legalizado.
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Para el caso de establecimientos de alimentos y bebidas también se debera

presentar:

o Lista de precios de los servicios ofertados (original y copia).
e Declaracion juramentada de activos fijos para cancelacion del 1 por

mil.

d) Afiliaciéon a la Camara de Turismo del Azuay

Si la compafiia va a realizar actividades relacionadas con el turismo, debe
afiliarse a la Camara Provincial de Turismo del Azuay. Para esto es

necesario cumplir con los siguientes requisitos:

Personas Naturales

e Copia de la categorizacion entregada por el Ministerio de Turismo.
e Copia de la cedula de identidad.

e Copia de la papeleta de votacion.

e Foto tamafio carnet.

e Copia del RUC.

e Copia del permiso de la Intendencia de Policia.

e Llenar ficha y solicitud de afiliacién a la Camara de Turismo del

Azuay.

Personas Juridicas

e Copia de la categorizacion entregada por el Ministerio de Turismo.
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e Copia de las escrituras de la compafnia.

e Copia del nombramiento del representante legal.

e Copia de la cédula de identidad representante legal.

e Copia de la papeleta de votacion del representamnte legal.

¢ Foto tamafo carnet del representante legal.

o Copia del RUC.

e Copia del permiso de la Intendencia de Policia (bares y
discotecas).

e Llenar ficha y solicitud de afiliacién a la Camara de Turismo del

Azuay.

e) Licencia anual de funcionamiento

La licencia anual de funcionamiento sera otorgada por la llustre

Municipalidad de Cuenca.

e Patente Municipal.

e Permiso del Benemérito Cuerpo de Bomberos.

e Registro Unico de Contribuyentes SRI.

e Ser afiliado a la Camara de Turismo y encontrarse al dia en sus
aportaciones.

¢ Certificado de estudio de impacto ambiental.

e Permiso de funcionamiento por parte del Ministerio de salud
Publica.

o Certificado de registro del Ministerio de Turismo.
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f) Permiso Sanitario

El permiso sanitario sera otorgado por el Ministerio de Salud Publica.

Certificado de uso de suelo.

Categorizacién (locales nuevos) otorgados por el area de control
sanitario.

Comprobante de pago de patente del afio.

Permiso sanitario de funcionamiento del afio anterior (original).
Certificado de salud.

Informe de control sanitario sobre cumplimiento de requisitos para
la actividad.

Copia de cédula de ciudadania y papeleta de votacion
actualizada.

Copia de RUC vigente.

g) Patente Municipal

Formulario de declaracion del impuesto de patentes, original y
copia.

Escritura de constitucion de la compania (original y copia).
Original y copia de la resolucion de la Superintendencia de
Compaiias.

Copia de la cédula de ciudadania del propietario, en caso de ser
mas de un propietario se debe presentar la del socio mayoritario.
Certificado sanitario.

Certificado bomberos.
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h) Permiso anual de funcionamiento de bomberos

e Presentar solicitud del permiso del Municipio.

e Copia de factura de compra de extintores o de recarga a nombre
del propietario.

e Inspeccion por este departamento de las instalaciones y de
seguridades contra incendios.

e Senalizacion respectiva del establecimiento.

e Botiquin de primeros auxilios.

i) Permiso SAYCE (Sociedad de Autores y Compositores del Ecuador)

Se debe llenar un formulario de propiedad industrial y marcas y se presenta

con los siguientes requisitos:

e Copia del RUC
e Original y copia de cédula del propietario.

e Pago anual de $80 a establecimientos de primera categoria.

j) CUF (Certificado Unico de Funcionamiento)

Es un convenio que la Municipalidad de Cuenca realizd con la Intendencia
de Policia (bares y discotecas), la Direccién Provincial de Salud del Azuay,
la Gerencia Regional de Turismo Austro, el Cuerpo de Bomberos de
Cuenca y el Servicio de Rentas Internas (SRI), para agilitar la tramitacién en

la apertura de un nuevo local.
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Este permiso se concedera unicamente con el cumplimiento los requisitos
de cada una de las entidades asociadas, ademas se debera pagar un valor

por la tramitacion y se lo puede obtener en cualquiera de estas entidades.
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CAPIiTULO VI

ESTUDIO ECONOMICO Y EVALUACION FINANCIERA

El estudio financiero determina de forma cuantitativa y monetaria el costo de la
operacion del proyecto, se analizara la proyeccion de ingresos y de gastos, la

inversion necesaria para la culminacién del proyecto y su viabilidad.

6.1 INVERSION

Inversién es todo desembolso de recursos financieros para la adquisicion de
activos fijos, bienes concretos durables o instrumentos de produccion,
denominados bienes de equipo, y que la empresa utilizara durante varios afos
para cumplir su objeto social. La inversién necesaria, se determinara en el

analisis de los siguientes puntos del estudio econdémico.

6.2 CALCULO DE LA INVERSION

Se relaciona con la inversion total requerida antes de la puesta en marcha del
proyecto, incluye la adquisicion de activos fijos y diferidos, asi como también el

capital de trabajo necesario para el funcionamiento del restaurante.
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Cuadro N° 60

INVERSION TOTAL

ACTIVOS FIJOS

Obra Civil $ 8.093,91
Equipos de Cocina $11.797,28
Equipos de Oficina $2.832,54
Muebles y Enseres Restaurante $2.766,24
Muebles y Enseres Cocina $4.075,41
Muebles y Enseres Oficina $494,74
SUBTOTAL $ 30.060,12
ACTIVOS DE OPERACION

Utensilios de Cocina $1.120,49
Menaje Restaurante $ 2.852,55
SUBTOTAL $ 3.973,04
ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de Constitucion $1.113,00
Seleccion y Capacitacion Personal | $ 600,00
Publicidad de Inicio $2.019,40
Inauguracion y Promocion $ 605,82
Decoracion $ 1.501,57
SUBTOTAL $ 5.839,79

CAPITAL DE TRABAJO | TRIMESTRE

Materia Prima

$ 16.246,76

Mano de Obra Directa

$10.018,86
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Mano de Obra Indirecta $ 4.347,54
Sueldo Administrativo $ 2.683,65
Insumos $ 516,99
Suministros de Oficina $ 2.040,72
Servicios Basicos $ 1.608,00
Arriendo $ 4.500,00
SUBTOTAL $ 41.840,12
TOTAL INVERSION $ 81.713,07

Elaborado por: Geovanna Valle

6.2.1 ACTIVOS FIJOS

Son los bienes que una empresa maneja de forma continua en la trayectoria
normal de sus operaciones, representan al conjunto de servicios que facilitan

las actividades productivas y que tienen una vida util mayor a un afio.

6.2.1.1 MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Representa al equipamiento requerido para la transformacion de la materia
prima en el producto terminado, asi como también los equipos que sirven de

apoyo para la operacion normal del proyecto y para la atencion al cliente.
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Cuadro N° 61

EQUIPOS DE COCINA

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Cocina industrial 1 $ 3.800,00 | $ 3.800,00
Extractor de olores 1 $ 750,00 $ 750,00
Microondas 1 $132,00 |$132,00
Waflera Oster 1 $ 69,00 $ 69,00
Camara de refrigeracion y congelacion | 1 $ 6.000,00 | $6.000,00
Licuadora Industrial 2 $ 180,00 | $ 360,00
Batidor semindustrial 1 $ 95,00 $ 95,00
Balanza 66 libras 2 $ 45,58 $91,16
Cilindro de gas 45kg 2 $134,40 | $ 268,80
SUBTOTAL $ 11.565,96
2% $ 231,32
TOTAL $ 11.797,28
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: EQUINDECA S.A, EQUI & FRIGO.

Cuadro N° 62
EQUIPOS DE OFICINA

CONCEPTO CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Computadora 2 $ 599,00 $1.198,00
Impresora 1 $ 79,00 $ 79,00
Teléfono-fax 1 $ 70,00 $ 70,00
Teléfono 1 $ 30,00 $ 30,00
Caja Registradora 1 $ 600,00 $ 600,00
Equipo de sonido 1 $ 650,00 $ 650,00
Luces de emergencia 2 $ 35,00 $ 70,00
Extintores 10 Ib. 2 $ 40,00 $ 80,00
SUBTOTAL $ 2.777,00
2% $ 55,54
TOTAL $ 2.832,54

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUISEG, IMPOR-COMPU.
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6.2.1.2 MUEBLES Y ENSERES

Bienes muebles que la empresa necesita para el uso de clientes y empleados.

Cuadro N° 63

MUEBLES Y ENSERES RESTAURANTE

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Counter 1 $ 850,00 |$850,00
Mueble (manteleria) 1 $ 55,00 $ 55,00
Mesa cuadrada 4 pax 7 $ 45,00 $ 315,00
Mesa rectangular 2 pax 4 $ 38,00 $ 152,00
Silla acolchonada 36 $ 35,00 $ 1.260,00
Silla para bebé 2 $ 42,00 $ 84,00
SUBTOTAL $ 2.716,00
2% $ 54,32
TOTAL $2.770,32

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: DISERVAL, GAMA MOD.

Cuadro N° 64

MUEBLES Y ENSERES COCINA

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Mesa Trabajo (acero inoxidable) 2 $ 420,00 $ 840,00
Mesa Apoyo (acero inoxidable) 1 $ 23,50 $ 23,50
Estanterias 2 $ 416,00 $ 832,00
Fregadero 2 pozos 2 $ 1.150,00 | $2.300,00
SUBTOTAL $ 3.995,50
2% $ 79,91
TOTAL $ 4.075,41

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A.
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Cuadro N° 65

MUEBLES Y ENSERES OFICINA

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Escritorio 1 $ 142,24 $142,24
Archivador 1 $ 212,80 $ 212,80
Silla Giratoria 2 $ 65,00 $ 130,00
SUBTOTAL $ 485,04
2% $9,70
TOTAL $ 494,74

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: NEW OFFICE
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6.2.1.3 OBRA CIVIL

Cuadro N° 66

REMODELACION

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Baldosa cocina (30*60 cm) caja 1.42m. 18 $ 31,71 $ 570,78
Baldosa restaurante (40*40 cm) caja 2m. 31 $ 25,63 $ 794,53
Baldosa bodega (30*60 cm) caja 1.42m. 10 $ 31,71 $ 317,10
Baldosa bario (30*60 cm) caja 1.42m. 15 $ 20,23 $ 303,45
Baldosa vestidores (30*60 cm) caja 1.42m 6 $ 20,23 $ 121,38
Porcelanato ladrillo techo (7*25cm) caja 1.50m. | 20 $17,47 $ 349,40
Porcelanato sahara techo (7*25cm) caja 1.50m. | 20 $17,47 $ 349,40
Lavabo bafio 4 $ 40,29 $ 161,16
Lavabo bafio personal 2 $ 27,77 $ 55,54
Urinario 2 $ 57,21 $114,42
Inodoro 3 $ 75,01 $ 225,03
Inodoro bafio personal 2 $ 45,23 $ 90,46
Pintura exterior (galén) 12 $ 39,38 $ 472,56
Instalaciones eléctricas (por punto) 28 $ 8,00 $ 224,00
Material instalaciones eléctricas (por punto) 28 $ 15,00 $ 420,00
Cemento (qq) 18 $ 8,00 $ 144,00
Bondex (25 Ib.) 58 $ 9,00 $ 522,00
Obra civil (remodelacion) 1 $2.700,00 | $2.700,00
SUBTOTAL $ 7.935,21
2% $ 158,70
TOTAL $ 8.093,91

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Arg. Xavier Pulgarin Palacios

6.2.2 ACTIVOS DE OPERACION

Los activos de operacion son aquellos valores que sirven para el correcto

funcionamiento de la empresa y cuya duracion o tiempo de vida no es

duradero.
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6.2.2.1 MENAJE Y UTENSILIOS DE COCINA

Cuadro 67. Menaje

CONCEPTO CANTIDAD | VALOR | VALOR
UNITARIO | TOTAL

Plato Base 50 $ 5,50 $ 275,00
Plato Tendido Cuadrado 33.5 cm 50 $4,98 $ 249,00
Plato Tendido Cuadrado 29.5 cm 50 $ 3,98 $ 199,00
Plato Tendido Cuadrado 24.5 cm 50 $ 3,22 $ 161,00
Plato Hondo Cuadrado 17.5 cm 50 $ 3,98 $ 199,00
Plato Café-Té 50 $1,38 $ 69,00
Plato Café Express 40 $1,15 $ 46,00
Plato para pan 50 $1,58 $ 79,00
Taza Café-Té 50 $2,09 $ 104,50
Taza Café Express 40 $1,33 $ 53,20
Cuchillo Entrada (Caja 6 unid.) 8 $ 25,80 $ 206,40
Cuchillo Trinchero (Caja 6 unid.) 8 $ 27,80 $ 222,40
Pala para mantequilla (caja 6 unid.) 8 $ 8,05 $ 64,40
Tenedor Entrada (Caja 6 unid.) 8 $ 10,87 $ 86,96
Tenedor Trinchero (Caja 6 unid.) 8 $ 12,87 $ 102,96
Cuchara Sopera (Caja 6 unid.) 8 $12,87 $ 102,96
Cucharita Postre-Café (Caja 6 unid.) 9 $7,03 $ 63,27
Copa Agua 50 $ 0,65 $ 32,50
Copa Vino Tinto 50 $0,65 $ 32,50
Copa Vino Blanco 50 $ 0,65 $ 32,50
Copa Tulipan 6.5 oz. 30 $0,69 $ 20,70
Capa Helado 30 $1,03 $ 30,90
Long Drink 40 $044 $ 17,60
Vaso Cervecero 30 $0,73 $ 21,90
Jarras 20 $ 3,90 $ 78,00
Salero 20 $2,09 $ 41,80
Pimentero 20 $2,09 $ 41,80
Ajicero 20 $3,15 $ 63,00
Mantequillero 25 $2,49 $ 62,25
Bandeja antideslizante 2 $ 18,56 $37,12
SUBTOTAL $ 2.796,62
2% $ 55,93
TOTAL $ 2.852,55

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A.
203



Cuadro N° 68

UTENSILIOS DE COCINA

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Olla Presién UMCO 6 . 1 $ 42,96 $ 42,96
Olla Presion UMCO 3 It. 2 $ 34,66 $ 69,32
Olla UMCO linea Chef 6 It. 2 $ 36,00 $ 72,00
Olla UMCO linea Chef 3 It. 3 $ 27,00 $ 81,00
Olla UMCO linea Chef 1 It. 4 $ 18,00 $72,00
Cacerola para salsas 1qt 4 $9,92 $ 39,68
Sartén Wok 1 $ 27,38 $ 27,38
Sartén profesional 2 $ 35,60 $71,20
Sartén teflon 30 cm. 2 $ 13,07 $ 26,14
Sartén teflon 24 cm. 3 $ 9,80 $ 29,40
Sartén teflon 20 cm. 3 $4,25 $12,75
Juego Bowls (3 piezas) 3 $7,40 $ 22,20
Juego Pirex (12 piezas) 1 $ 33,00 $ 33,00
Cernidor 15.9 cm 2 $4,14 $ 8,28
Colador Chino 9.5 2 $ 31,25 $ 62,50
Batidor de alambre 2 $7,94 $ 15,88
Pinza Multiuso 24 cm 2 $1,95 $ 3,90
Pinza multiuso 40 cm 1 $2,50 $2,50
Rallador de cuatro lados 2 $9,10 $ 18,20
Espatula metalica recta 2 $ 6,46 $12,92
Tabla de picar 30.5*45.7*2.5cm. 5 $ 37,92 $ 189,60
Exprimidor manual de citricos 1 $ 46,94 $ 46,94
Sacabocado doble 2.5 cm./3.1 cm. 2 $1,78 $ 3,56
Molde de cake 20*7.6 cm. 2 $9,88 $ 19,76
Cuchara para servir 3 $5,77 $ 17,31
Cucharén 2 $ 18,76 $ 37,52
Cuchillo Cebollero 3 $ 14,62 $ 43,86
Puntilla 4 $ 2,56 $10,24
Pelador de verduras 4 $1,63 $6,52
SUBTOTAL $ 1.098,52
2% $ 21,97
TOTAL $1.120,49

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: EQUINDECA S.A.
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6.2.3 ACTIVOS DIFERIDOS

Son todos los recursos que son pagados para obtener un beneficio futuro, entre
los cuales se encuentran los gastos anticipados como: intereses, seguros y los
cargos diferidos que representan bienes o servicios recibidos de los cuales se

espera obtener beneficios econdmicos en otros periodos.

Cuadro N° 69

GASTOS PREOPERATIVOS

CONCEPTO TOTAL
Gastos de constitucion $1.113,00
Publicidad de inicio $2.019,40
Seleccion y capacitacion del personal $ 600,00
Inauguracién y promocion de inicio $ 605,82
Decoracion $ 1.501,57
TOTAL $ 5.839,79

Elaborado por: Geovanna Valle

6.2.3.1 GASTOS DE CONSTITUCION

Son todas aquellas inversiones que se realizan sobre activos constituidos por
los servicios 0 derechos adquiridos necesarios para la puesta en marcha del
proyecto, de los cuales, los principales rubros son los gastos de organizacion,

las patentes y licencias, las capacitaciones y los imprevistos.
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Cuadro N° 70

GASTOS DE CONSTITUCION

CONCEPTO TOTAL
Ministerio de Turismo $ 270,00
Camara de Turismo $ 288,00
Patente Municipal $ 90,00
Permiso de funcionamiento Bomberos $ 15,00
Permiso Sanitario $ 120,00
CUF $ 50,00
SAYCE $ 80,00
Otros $ 200,00
TOTAL $1.113,00

Elaborado por: Geovanna Valle

6.2.3.2 PUBLICIDAD DE INICIO

La publicidad es un instrumento de comunicaciéon con una finalidad comercial

ya que no solo trata de informar, sino también persuadir para influir en la

decision de compra sobre los productos y servicios.
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Cuadro N° 71. Presupuesto de Medios

MEDIO SECUNDARIO COSTO TOTAL
Disefio grafico $ 180,00

Radio $ 460,00

Prensa escrita $ 350,00

Web Site $ 95,00
Marketing de guerrilla $ 200,00
Imagen corporativa $ 734,40
TOTAL PRESUPUESTO | $2.019,40

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Investigacion Directa

6.2.3.2.1 IMAGEN CORPORATIVA

Cuadro N° 72

UNIFORMES CANTIDAD | VALOR VALOR
UNITARIO | TOTAL
Chaqueta de Cocina 8 $ 15,00 $ 120,00
Camisa de Servicio 8 $ 10,00 $ 80,00
Camiseta Steward 2 $ 5,00 $ 10,00
Camisa Caja 2 $ 10,00 $ 20,00
Camiseta Compras y Bodegas | 2 $ 5,00 $ 10,00
Delantal Cocina 8 $ 6,00 $ 48,00
Gorro Cocina 4 $ 4,00 $ 16,00
Pantalén Servicio y Caja 10 $ 15,00 $ 150,00
Pantalén Steward 2 $ 13,00 $ 26,00
Pantalon Compras y Bodegas | 2 $ 15,00 $ 30,00
Pantalén Cocina 8 $ 13,00 $ 104,00
Limpiones 10 $ 3,00 $ 30,00
Litos 8 $ 3,00 $ 24,00
Placa de presentacion 13 $ 4,00 $ 52,00
SUBTOTAL $ 720, 00
2% $ 14,40
TOTAL $ 734,40

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Confecciones LH.
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6.2.3.3 CAPACITACION Y SELECCION DEL PERSONAL

Cuadro N° 73

CAPACITACION Y SELECCION DEL PERSONAL
CANTIDAD | COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL
Capacitacion (1 hora 8 pax) | 2 grupos $ 300 $ 600
TOTAL $300 $ 600
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: Investigacion Directa
6.2.3.4 DECORACION
Cuadro N° 74
DECORACION

VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
Lampara techo 2 $ 79,99 $ 159,98
Lampara pared 4 $ 17,99 $71,96
Cuadro 50*70 cm 2 $ 350,00 | $ 700,00
Espejo bafio 2 $ 48,85 $97,70
Pintura restaurante beige (galén) 8 $ 27,97 $ 223,76
Pintura bano clientes (galén) 3 $ 25,97 $ 77,91
Pintura cocina, bodega y bafo (galén) | 6 $ 23,47 $ 140,82
SUBTOTAL $1.472,13
2% $ 29,44
TOTAL $ 1.501,57

Elaborado por: Geovanna Valle

Fuente: Investigacion Directa
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6.2.4 CAPITAL DE TRABAJO

Es el dinero necesario que requiere la empresa para comenzar a producir; es
decir la adquisicion de materia prima, pago de mano de obra y cubrir los costos

de operacion durante los primeros meses de vida del mismo.

Los siguientes valores son los estimados para el periodo de un trimestre,
tomando en cuenta que es lo necesario para el funcionamiento 6ptimo de la
empresa cuando esta esté en marcha y no se pueda cubrir completamente

estos gastos con los ingresos, lo cual se espera hacer a partir del cuarto mes.

Cuadro N° 75

CAPITAL DE TRABAJO | TRIMESTRE

CONCEPTO MENSUAL PERIODO TOTAL
Mano de Obra Directa $ 3.339,62 3 $10.018,86
Mano de Obra Indirecta $1.449,18 3 $ 4.347,54
Gastos Administrativos $ 894,55 3 $ 2.683,65
Insumos $172,33 3 $ 516,99
Suministros de Oficina $ 639,44 3 $1.918,32
Servicios Basicos $ 536,00 3 $ 1.608,00
Arriendo $ 1.500,00 3 $ 4.500,00
Materia Prima $5.432,97 3 $ 16.246,76
TOTAL $ 41.840,12

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.2.4.1 SUELDOS

Cuadro N° 76

SUELDOS DEL PERSONAL (Primer Aio)

VALOR VALOR VALOR ANUAL

MENSUAL TRIMESTRAL

Mano de Obra Directa $ 3.339,62 $10.018,86 $ 40.075,42

Mano de Obra Indirecta | $ 1.449,18 $ 4.347,54 $17.390,16
Administrativo $ 894,55 $ 2.683,65 $10.734,60
TOTAL $ 5.683,35 $ 17.050,04 $ 68.199,88

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.2.4.2 INSUMOS DE LIMPIEZA

Cuadro N° 77

INSUMOS
CONCEPTO CANT. | V. UNITARIO | TOTAL
Basurero acero inoxidable 2 $ 18,49 $ 36,98
Basurero plastico grande 2 $7,50 $ 15,00
Cera para pisos (galdn) 1 $6,15 $6,15
Limpién 5 $0,87 $4,35
Escobas 2 $2,30 $4,60
Cloro transparente (galén) 1 $ 3,91 $ 3,91
Esponjas (3 unid.) 2 $ 0,91 $1,82
Cepillo baino 2 $1,30 $ 2,60
Desinfectante (galon) 2 $3,43 $ 6,86
Detergente 1 $9,27 $ 9,27
Fundas basura (20 unid.) 2 $2,91 $ 5,82
Shampoo de manos (galén) 1 $ 6,00 $ 6,00
Papel higiénico (200 m.) 5 $ 2,67 $ 13,35
Trapeadores 2 $2,84 $ 5,68
Guantes limpieza 3 $1,25 $3,75
Servilletas (350 unid.) 3 $217 $6,51
Toallas de papel 3 $3,42 $ 10,26
Pala metalica 2 $ 3,00 $ 6,00
Jabon lavaplatos 2 $2,02 $4,04
Guantes desechables (caja) 2 $ 8,00 $ 16,00
SUBTOTAL $ 168,95
2% 3,38
TOTAL 172,33

Elaborado por: Geovanna Valle

Cuadro N° 78

CONCEPTO VALOR MENSUAL | VALOR TRIMESTRAL

Insumos $172,33 $ 516,99
TOTAL $172,33 $ 516,99

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.2.4.3 SUMINISTROS DE OFICINA

Cuadro N° 79

SUMINISTROS DE OFICINA
CONCEPTO CANT. | V.UNITARIO | TOTAL
Esferograficos (caja) 1 $2,10 $2,10
Resma de Papel Bond 2 $4,20 $ 8,40
Grapadora 2 $285 $5,70
Perforadora 2 $ 3,56 $7,12
Paquete de Grapas 2 $0,64 $1,28
Carpetas 10 $0,10 $1,00
Resaltador 2 $0,30 $ 0,60
Cinta adhesiva 2 $0,25 $ 0,50
Caja de Clips 1 $0,20 $0,20
Block Facturas (100 u) 4 $ 25,00 $ 100,00
Block Comandas (100 u) 4 $ 15,00 $ 60,00
Cartas del Restaurante 40 $11,00 $ 440,00
SUBTOTAL $ 626,90
2% $12,54
TOTAL $ 639,44
Elaborado por: Geovanna Valle
Fuente: Grafytek
Cuadro N° 80

CONCEPTO VALOR MENSUAL | VALOR TRIMESTRAL

Suministros $ 639,44 $1.918,32

Oficina

TOTAL $ 639,44 $1.918,32

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.2.4.4 SERVICIOS BASICOS

Cuadro N° 81

SERVICIOS BASICOS
CONCEPTO VALOR MENSUAL | VALOR TRIMESTRAL
Luz $ 250,00 $ 750,00
Agua $ 150,00 $ 450,00
Teléfono $ 70,00 $ 210,00
Gas industrial $ 66,00 $ 198,00
TOTAL $ 536,00 $ 1.608,00

Elaborado por: Geovanna Valle

6.2.4.5 ARRIENDO

Cuadro N° 82

CONCEPTO VALOR MENSUAL | VALOR TRIMESTRAL
Arriendo $ 1.500,00 $ 4.500,00
TOTAL $ 1.500,00 $ 4.500,00

Elaborado por: Geovanna Valle

6.2.4.6 MATERIA PRIMA

La materia prima son todos los insumos necesarios para la elaboracion del
producto, para poder calcular estos valores primero se ha elaborado las recetas
estandar, luego se sumd cada costo potencial obtenido y se dividid para el
numero total de recetas dando un Costo Potencial Promedio de: 31,15. Este
valor se multiplica por las ventas del restaurante y nos da como resultado el

valor de la materia prima.
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Ventas = 208.626,17

CP (Recetas estandar) = 31,15%

Materia Prima = Ventas * CP

Materia Prima = 64.987,05

Cuadro N° 83

CONCEPTO VALOR MENSUAL | VALOR TRIMESTRAL
Materia Prima | $ 5.415,59 $ 16.246,76
TOTAL $ 5.415,59 $ 16.246,76

Elaborado por: Geovanna Valle

6.3 FUENTE DE FINANCIAMIENTO

El financiamiento es la herramienta para obtener los fondos necesarios para

poner en marcha un proyecto o empresa.

Cuando ya se ha calculado el total de la inversidn se deben prever los fondos
para cubrir este monto, en el caso de nuestro proyecto la inversién total sera
cubierta por un capital social, es decir que cada uno de los socios aportara con

un monto determinado esperando obtener ganancias a un futuro.

Dado esto, a continuacion se detalla la lista de accionistas como el monto que

los mismos aportaran:
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Cuadro N° 84

Financiamiento del Proyecto
Socio Capitalista Monto Porcentaje
Tlgo. Rubén Valle $ 40.856,53 50%
Auditor. Edwin Ordéfiez | $ 40.856,53 50%
TOTAL $ 81.713,06 100%

Elaborado por: Geovanna Valle

6.4 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

En toda actividad productiva al fabricar un producto o prestar un servicio se
generan costos, que son desembolsos monetarios relacionados con la
fabricacion de un producto o la prestacion del servicio ya sea en forma directa o
indirecta. Los costos se refieren a un desembolso de dinero del que se espera

obtener un beneficio.

Los costos y gastos de una empresa se dividen de la siguiente forma:

e Costos de Produccion.- Son los costos asociados con las actividades de
fabricacion del restaurante (materia prima y mano de obra directa).

¢ Gastos Administrativos.- Son los gastos asociados con la administracion
de la empresa (salarios personal administrativo, renta de oficina,
materiales de oficina, otros).

e Gastos Financieros.- Esta representado por los intereses de deudas,

intereses de obligaciones y bonos.

215



e Gastos de Ventas.- Incluye a la publicidad y comisiones a agentes de

ventas.
Cuadro N° 85
COSTO TOTAL

CONCEPTO ANUAL MENSUAL | COSTO COSTO

FIJO VARIABLE
Mano de obra directa | $ 48.375,57 | $3.584,87 |$ 48.375,57
Mano de obra indirecta | $ 18.656,40 |$ 1.554,70 |[$ 18.656,40
Reparacion y|$5.271,89 $ 439,32 $5.271,89
mantenimiento
Gastos administrativos | $ 11.434,60 | $ 952,88 $11.434,60
Servicios $ 1.300,00 $ 1.300,00
Profesionales
Gastos de ventas $4.371,00 $ 364,25 $4.371,00
Seguros $ 439,32 $ 439,32 $ 439,32
Amortizaciones $1.167,96 $1.167,96
Depreciaciones $ 2.857,55 $ 2.857,55
Insumos y Suministros | $ 9.741,20 $ 811,77 $9.741,20
de Oficina
Materia prima $64.987,05 |$5.41559 $ 64.987,05
Servicios basicos $24.432,00 |$2.036,00 $24.432,00
TOTAL COSTOS $ 193.034,55 | $ 15.598,70 | $ 93.874,29 | $ 99.160,25

Elaborado por: Geovanna Valle

6.4.1 COSTOS DE MANO DE OBRA

Es el esfuerzo fisico o mental que se emplea en la fabricacién de un producto o

prestacion de un servicio. Los costos de mano de obra pueden dividirse en

mano de obra directa e indirecta.
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e Directa: Directamente involucrada en la fabricacion de un producto
terminado que puede asociarse con éste con facilidad y que tiene gran

costo en la elaboracion.

¢ Indirecta: Es aquella que no tiene costo significativo en el momento de la

produccion del producto.
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Cuadro N° 86. Mano de Obra Directa (Primer Aiho)

Cargo Cantidad | Salario 13er 14to Vacaciones | Aporte IESS | TOTAL | MENSUAL ANUAL
Basico | Sueldo | Sueldo 12.15%

Chef Ejecutivo 1 $ 520,00 [$43,33 |[$22,00 |$21,67 $ 63,18 $670,18 | $670,18 $8.042,16
Cocinero 2 $290,00 |$24,17 |$22,00 |$12,08 $ 35,24 $ 383,49 |$ 766,97 $9.203,64
Ayudante Cocina 1 $ 264,00 |$22,00 |$22,00 |$11,00 $ 32,08 $ 351,08 | $ 351,08 $4.212,91
Capitan 1 $ 330,00 |$27,50 |$22,00 |$13,75 $ 40,10 $ 433,35 | $433,35 $ 5.200,14
Ayudante mesero 1 $ 264,00 |$22,00 |($22,00 |[$11,00 $ 32,08 $ 351,08 |$351,08 $4.212,91
Mesero 2 $290,00 |$24,17 |$22,00 [$12,08 $ 35,24 $ 383,49 |$766,97 $ 9.203,64
TOTAL $ 3.339,62 | $ 40.075,40

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 87. Mano de Obra Directa (Segundo Aino)

Cargo Cantidad | Salario 13er 14to | Vacaciones | Aporte FONDO TOTAL | MENSUAL | ANUAL
Basico | Sueldo | Sueldo IESS RESERVA
12.15%

Chef Ejecutivo 1 $525,20 | $ 43,77 | $22,00 $ 21,88 $ 63,81 $ 43,77 $720,43 | $720,43 | $8.645,14
Cocinero 2 $292,90 | $24,41| $22,00 $ 12,20 $ 35,59 $ 24,41 $411,51 | $823,02 | $9.876,20
Ayudante Cocina 1 $266,64 | $22,22 | $ 22,00 $ 11,11 $ 32,40 $ 22,22 $ 376,59 | $376,59 | $4.519,04
Capitan 1 $333,30 | $ 27,78 | $22,00 $ 13,89 $ 40,50 $ 27,78 $ 465,23 | $465,23 | $5.582,80
Ayudante mesero 1 $266,64 | $22,22 | $22,00 $11,11 $ 32,40 $ 22,22 $376,59 | $376,59 | $9.876,20
Mesero 2 $292,90 | $24,41 | $22,00 $ 12,20 $ 35,59 $ 24,41 $411,51 | $823,02 | $9.876,20
TOTAL $ 3.584,87 | $48.375,57

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 88. Mano de Obra Indirecta (Primer Aiho)

Cargo Cantidad | Salario 13er 14to | Vacaciones | Aporte IESS | TOTAL | MENSUAL ANUAL
Basico | Sueldo | Sueldo 12.15%
Cajero 1 $ 264,00 | $22,00 | $22,00 $ 11,00 $ 32,08 $351,08 | $351,08 | $4.212,91
Jefe Compras y Bodega 1 $ 300,00 | $25,00 | $22,00 $ 12,50 $ 36,45 $39595 | $39595 | $4.751,40
Steward 1 $ 264,00 [ $22,00 | $22,00 $ 11,00 $ 32,08 $351,08 [ $351,08 | $4.212,91
Guardia 1 $ 264,00 | $22,00 | $22,00 $ 11,00 $ 32,08 $351,08 [ $351,08 | $4.212,91
TOTAL $1.449,18 | $17.390,14

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 89. Mano de Obra Indirecta (Segundo Afo)

Cargo Cantidad | Salario 13er 14to | Vacaciones | Aporte IESS | FONDO TOTAL | MENSUAL | ANUAL
Basico | Sueldo | Sueldo 12.15% RESERVA
Cajero 1 $266,64 | $22,22 | $22,00 $ 11,11 $ 32,40 $2222 |$376,59 | $376,59 | $4.519,04
Jefe Compras y 1 $303,00 | $25,25 | $22,00 $12,63 $ 36,81 $2525 |[$42494 | $424,94 | $5.099,27
Bodega
Steward 1 $266,64 | $22,22 | $22,00 $ 11,11 $ 32,40 $2222 [$376,59 | $376,59 | $4.519,04
Guardia 2 $266,64 | $22,22 | $22,00 $ 11,11 $ 32,40 $2222 [$37659 | $376,59 | $4.519,04
TOTAL $ 1.554,70 | $18.656,40

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 90. Administrativo (Primer Ano)

Cargo Cantidad Salario 13er 14to Vacaciones | Aporte IESS | TOTAL MENSUAL ANUAL
Basico Sueldo Sueldo 12.15%
Administrador 1 $ 700,00 | $58,33 | $22,00 $ 29,17 $ 85,05 $ 894,55 $ 894,55 $10.734,60
TOTAL $ 894,55 $10.734,60

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 91. Administrativo (Segundo Aio)

Cargo Cantidad | Salario 13er 14to Vacaciones | Aporte IESS | FONDO | TOTAL | MENSUAL | ANUAL

Basico Sueldo | Sueldo 12.15% RESERVA

Administrador 1 $ 700,00 | $58,33 | $22,00 $ 29,17 $ 85,05 $ 58,33 |$952,88 | $952,88 |$11.434,60

TOTAL $952,88 | $11.434,60

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.4.2 COSTOS DE SEGUROS Y MANTENIMIENTO DE ACTIVOS FIJOS

Son desembolsos de dinero producidos por la accién de mantener los activos

de la institucidn sean estos en el area técnica o administrativa, a los activos se

les tiene que dar mantenimiento preventivo y correctivo. Los rubros dentro de

este concepto pueden ser el costo de los materiales, repuestos y mano de obra

que requieran. Para fines de evaluacién se considera un 2% del costo de la

adquisicion de los equipos.

Cuadro N° 92

MANTENIMIENTO 2,00%
Equipos de cocina $11.797,28 | $ 235,95
Muebles y enseres restaurante | $ 2.766,24 | $ 55,32
Muebles y enseres cocina $ 4.075,41 $ 81,51
Muebles y enseres oficina $494,74 $9,89
Equipos de oficina $2.832,54 |$56,65
TOTAL SEGUROS $ 439,44
Elaborado por: Geovanna Valle
Cuadro N° 93

SEGUROS 2,00%
Equipos de cocina $11.797,28 | $ 235,95
Muebles y enseres restaurante | $ 2.766,24 $ 55,32
Muebles y enseres cocina $4.075,41 $ 81,51
Muebles y enseres oficina $ 494,74 $9,89
Equipos de oficina $283254 |$56,65
TOTAL SEGUROS $ 439,44

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.5 DEPRECIACION

La depreciacion es la disminucion del valor de propiedad de un activo fijo,

producido por el paso del tiempo, desgaste por uso, el desuso, insuficiencia

técnica, obsolescencia u otros factores de caracter operativo, tecnoloégico o

tributario.

Cuadro N° 94

DEPRECIACION
VALOR VIDA | TIEMPO : ANUAL
UTIL DEPRECIACION
EQUIPOS COCINA | $11.797,28 | 10 10 $1.179,73
MUEBLES Y [$494,74 10 10 $ 49,47
ENSERES OFICINA
MUEBLES Y|$2.766,24 10 10 $ 276,62
ENSERES
RESTAURANTE
MUEBLES Y |$4.075,41 10 10 $ 407,54
ENSERES COCINA
EQUIPOS DE | $2.83254 |3 3 $ 944,18
OFICINA
TOTAL $ 2.857,55
Elaborado por: Geovanna Valle
Cuadro N° 95
DEPRECIACION

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Anho 5
Equipos Cocina $1.179,73 | $1.179,73 | $1.179,73 |$1.179,73 | $1.179,73
Mueb. y Ens. $ 49,47 $ 49,47 $ 49,47 $ 49,47 $ 49,47
Oficina
Mueb. y Ens. Rest. $ 261,32 $ 261,32 $261,32 | $261,32 $ 261,32
Mueb. y Ens. $ 407,54 $ 407,54 $407,54 | $407,54 $ 407,54
Cocina
Equipos de Oficina $ 944,18 $ 944,18 $ 944,18 $0,00 $ 944,18
TOTAL $2.857,55| $ 2.857,55 | $ 2.857,55 $| $2.857,55

1.913,37

Elaborado por: Geovanna Valle

225




6.6 AMORTIZACION

La amortizacién se refiere al recargo que se le realizé a los activos diferidos por

un periodo de tiempo de 5 afos, segun lo estipula la ley competente del

Ecuador.

Cuadro N° 96

AMORTIZACION
VALOR TIEMPO . ANUAL
AMORTIZACION
Gastos Pre operativos $ 5.839,79 5 $1.167,96
TOTAL $ 5.839,79 $1.167,96
Elaborado por: Geovanna Valle
Cuadro N° 97

AMORTIZACIONES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Gastos Pre operativos | $1.167,96 | $1.167,96 | $1.167,96 | $1.167,96 | $ 1.167,96
TOTAL $1.167,96 | $1.167,96 | $1.167,96 | $1.167,96 | $ 1.167,96

Elaborado por: Geovanna Valle

6.7 PRONOSTICO DE VENTAS

Es todo rendimiento econdmico que produce el restaurante en un periodo de

tiempo. Para calcular el pronéstico de ventas del presente proyecto se ha

tomado en cuenta una rotacién 0,67 en temporada baja y una rotacién de 2 en

temporada alta, la rotacion ha sido tomada de la competencia y se ha realizado

un promedio para su aplicacién en nuestro restaurante, la capacidad maxima
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del establecimiento es 36 personas, los dias laborables son 365 al afio y un

consumo promedio de $13,29.

Para el calculo del consumo promedio se tomé como preferencia un menu base

de la carta del restaurante y como referencia su precio.

Menu Base

Entrada Ceviche de Concha $6,30
Plato Fuerte Camarones Apanados $5,99
Bebida Jugo $ 1,00
Consumo Promedio $ 13,29

Para este menu base se tomé en cuenta el analisis de la oferta, la preferencia

de los clientes al momento de salir a comer fuera de casa.

Ventas = rotacion * capacidad maxima * dias laborables * consumo promedio.
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Cuadro N° 98

ESTIMACION DE VENTAS ANO 1

MES ROTACION | DIAS | CAP. CLIENTES | VENTAS
MAXIMA
ENERO 0,67 31 36 748 $9.940,92
FEBRERO 1,00 28 36 1.008 $ 13.396,32
MARZO 0,67 31 36 748 $9.940,92
ABRIL 1,10 30 36 1.188 $ 15.788,52
MAYO 0,97 31 36 1.083 $ 14.393,07
JUNIO 0,67 30 36 724 $ 9.621,96
JULIO 1,20 31 36 1.339 $ 17.795,31
AGOSTO 2,00 31 36 2.232 $ 29.663,28
SEPTIEMBRE 0,67 30 36 724 $9.621,96
OCTUBRE 0,67 31 36 748 $9.940,92
NOVIEMBRE 1,60 30 36 1.728 $ 22.965,12
DICIEMBRE 2,00 31 36 2.232 $ 29.663,28
TOTAL 14.502 $192.731,58

Elaborado por: Geovanna Valle

Cuadro N° 99

ESTIMACION DE VENTAS ANO 1 BEBIDAS
MES R DIAS CAP. CLIENTES | CONSUMEN | VENTAS
MAXIMA

ENERO 0,67 | 31 36 748 75 $ 521,25
FEBRERO 1,00 | 28 36 1.008 101 $ 701,95
MARZO 0,67 | 31 36 748 75 $ 521,25
ABRIL 1,10 30 36 1.188 119 $ 827,05
MAYO 0,97 | 31 36 1.083 108 $ 750,60
JUNIO 0,67 30 36 724 72 $ 500,40
JULIO 1,20 | 31 36 1.339 134 $ 931,30
AGOSTO 2,00 31 36 2.232 223 $ 1.549,85
SEPTIEMBRE | 0,67 | 30 36 724 72 $ 500,40
OCTUBRE 0,67 31 36 748 75 $ 521,25
NOVIEMBRE |1,60| 30 36 1.728 173 $1.202,35
DICIEMBRE |2,00| 31 34 2.232 223 $ 1.549,85

TOTAL 14.502 1.450 $10.077,50

Elaborado por: Geovanna Valle
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Para el calculo de las ventas de las bebidas se tomd un 10% del total de los

clientes que consumen alguna bebida, este porcentaje se obtuvo del analisis de

la competencia, el consumo promedio es de $ 6,95 que es el precio por copa

de vino.
Cuadro N° 100
ESTIMACION DE VENTAS ANO 1 ARTESANIAS
MES R DIAS CAP. CLIENTES | COMPRAN | VENTAS
MAXIMA
ENERO 0,67 31 36 748 15 $ 299,85
FEBRERO 1,00 28 36 1.008 20 $ 399,80
MARZO 0,67 31 36 748 15 $ 299,85
ABRIL 1,10 30 36 1.188 24 $ 479,76
MAYO 0,97 31 36 1.083 22 $ 439,78
JUNIO 0,67 30 36 724 14 $ 279,86
JULIO 1,20 31 36 1.339 27 $ 539,73
AGOSTO 2,00 31 36 2.232 45 $ 899,55
SEPTIEMBRE | 0,67 30 36 724 14 $ 279,86
OCTUBRE 0,67 31 36 748 15 $ 299,85
NOVIEMBRE | 1,60 30 36 1.728 35 $ 699,65
DICIEMBRE 2,00 31 36 2.232 45 $ 899,55
TOTAL 14.502 291 $ 5.817,09

Elaborado por: Geovanna Valle

Para el calculo de las ventas de las artesanias se tomd un 2% del total de los

clientes que consumen en el restaurante, este porcentaje se obtuvo de las

encuestas realizadas, el precio de venta a los clientes es de $ 19,99 por cada

artesania.
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6.8 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

Los estados financieros presentan los recursos economicos generados dentro
de un periodo de tiempo, esto se obtiene proyectando valores y estimando

rubros, siendo estos:

e Estado de Resultados
e Balance General
e Flujo de Caja Neto

e Flujo de Caja del Inversionista

6.8.1 ESTADO DE RESULTADOS

Es un estado financiero que muestra la situacion de la empresa en términos de
ingresos y egresos durante un periodo definido, nos muestra las utilidades

producidas por el negocio dentro de un periodo determinado.

230



Cuadro N° 101. Estado de Resultados

ANOS 2011 2012 2013 2014 2015
TOTAL INGRESOS
$ 208.476,17 $ 231.425,05 $ 256.898,30 $ 285.173,62 $ 316.559,22
Ventas $20862617| $23157505|  $257.04830|  $28532362|  $316.709,22
TOTAL COSTOS
$ 146.884,59 $ 164.471,82 $ 173.980,42 $ 184.400,81 $ 195.830,23
Mano de Obra Directa
$ 40.075,40 $ 48.375,57 $ 48.859,33 $ 49.347,92 $ 49.841,40
Mano de Obra Indirecta
$ 17.390,14 $ 18.656,40 $ 18.842,96 $ 19.031,39 $19.221,70
Materia Prima
$ 64.987,05 $72.135,63 $ 80.070,55 $ 88.878,31 $ 98.654,92
Servicios Basicos
$24.432,00 $ 25.304,22 $ 26.207,58 $27.143,19 $ 28.112,21
UTILIDAD BRUTA
$ 61.741,58 $67.103,23 $ 83.067,88 $ 100.922,80 $ 120.878,98
TOTAL GASTOS
$ 35.883,47 $ 36.940,45 $ 37.714,42 $ 37.567,82 $ 39.334,01
Reparacion y mantenimiento
$5.271,89 $ 5.324,61 $ 5.377,86 $5.431,63 $ 5.485,95
Seguros
$ 439,32 $ 443,72 $ 448,15 $ 452,64 $ 457,16
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Insumos
$9.741,20 $ 9.838,62 $9.937,00 $ 10.036,37 $10.136,74
Gastos Administrativos
$ 10.734,60 $11.434,60 $11.842,82 $ 12.265,60 $12.703,49
Servicios Profesionales CPA
$ 1.300,00 $ 1.346,41 $ 1.394,48 $ 1.444,26 $ 1.495,82
Gastos de Ventas
$4.371,00 $ 4.527,04 $ 4.688,66 $ 4.856,05 $ 5.029,41
Amortizaciones
$1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96
Depreciaciones
$ 2.857,55 $ 2.857,55 $ 2.857,55 $1.913,37 $ 2.857,55
UTILIDAD OPERATIVA
$ 25.858,10 $ 30.162,78 $ 45.353,47 $ 63.354,98 $ 81.544,97
Interés Financiero
$ 0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00
UTILIDAD DEL EJERCICIO
$ 25.858,10 $ 30.162,78 $ 45.353,47 $ 63.354,98 $ 81.544,97
15 % participacion
$ 3.878,72 $4.524,42 $ 6.803,02 $ 9.503,25 $12.231,75
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS
$ 21.979,39 $ 25.638,36 $ 38.550,45 $ 53.851,73 $ 69.313,22
25% Impuestos
$ 5.494,85 $ 6.409,59 $ 9.637,61 $ 13.462,93 $ 17.328,31
UTILIDAD NETA
$ 16.484,54 $ 19.228,77 $ 28.912,83 $ 40.388,80 $ 51.984,92
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Reserva Legal
$ 1.648,45 $ 1.922,88 $2.891,28 $ 4.038,88 $5.198,49
Reparto de Utilidades Socios
$ 8.242,27 $9.614,38 $ 14.456,42 $20.194,40 $ 25.992,46
Utilidad retenida del Periodo
$ 6.593,82 $ 7.691,51 $ 11.565,13 $ 16.155,52 $ 20.793,97
$ 16.484,54 $ 19.228,77 $28.912,83 $40.388,80 $ 46.786,43

Elaborado por: Geovanna Valle

En el Estado de Resultados el calculo de los valores para cada afio se procede a calcular de la siguiente forma:

e El porcentaje de crecimiento de las ventas depende de los objetivos de la empresa en base a la aplicacion del plan de
marketing, el restaurante establecié un incremento anual del 11% de clientes ya que las estrategias de marketing estan
disefiadas para captar mas clientes del segmento de mercado seleccionado y mas adelante captar nuevos segmentos.

o EI porcentaje de crecimiento de los costos depende de la inflacidbn excepto por la mano de obra, el restaurante decidid
aumentar 1% anual en mano de obra ya que en nuestro pais los ajustes salariales se dan cada afo. Para el caso del arriendo
y de los servicios basicos, gastos administrativos, servicios profesionales y gastos de ventas la empresa propuso un

incremento anual del 3,57% en base a la inflacién (Marzo 2011).
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6.8.2 BALANCE GENERAL

Este documento refleja la situacion de la empresa analizando los activos,

pasivos y el patrimonio, explicando estos de la siguiente manera:

Activo: Son todos los bienes con valor de la empresa.

Pasivo: Obligaciones de la empresa para con terceros, pagos, deudas, etc.

Patrimonio: Es la participacion de los propietarios en cuanto a los activos de la

empresa, por aportaciones 0 ganancias retenidas.

Cuadro N° 102. Balance General Inicial

ACTIVOS PASIVOS
Activo Corriente Total
Capital de Trabajo $ 41.840,12
- — - TOTAL PASIVO
Activo Fijo Tangible Total $ 0,00
Edificio y Construccion | $ 8.093,91
Maquinaria y Equipos | $ 14.629,82
Muebles y Enseres $ 7.336,39 PATRIMONIO
Activo de Operacion Total Capital social
Menaje y Utensilios | $3.973,04 pagado $81.713,07
Activo Diferido Total TOTAL
PATRIMONIO $ 81.713,07

Diferido Pre operativo | $ 5.839,79

Total TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVOS $81.713,07 | 'ATRIMONIO $ 81.713,07

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.8.3 FLUJO DE CAJA NETO

Es la herramienta que permite determinar las necesidades reales de capital en las distintas etapas de desarrollo del negocio. Es el

movimiento efectivo a través de ingresos y egresos que realiza la empresa.

Cuadro N° 103. Flujo de Caja

ANOS 0 1 2 3 4 5
Sassuaeliai Ao S s $0,00 | $208.626,17 | $231.575,05| $257.048,30 | $285.323,62 | $316.709,22
Ventas $0,00| $208.626,17 | $231.575,05| $257.048,30 | $285.323,62| $316.709,22
)27 3OUNAD I FAETNIS $0,00 | $178.742,61| $206.760,36 | $218.603,37 | $235.327,98 | $ 254.104,95
Costos $0,00 | $146.884,59 | $164.471,82| $173.980,42 | $184.400,81 | $ 195.830,23
METD €19 O19ie) DIEEE! $0,00| $4007540| $48.37557| $48859,33| $49.347,92| $49.841,40
Mano de Obra Indirecta $000| $17.390,14| $18.656,40| $18.842,96| $19.031,39| $19.221,70
Materia Prima $0,00| $64987,05| $72.13563| $80.07055| $88.878,31| $98.654,92
Servicios Basicos $0,00| $24.432,00| $25304,22| $26.207,58| $27.143,19| $28.112,21
CERLOR $0,00| $31.857,97| $42.288,51| $44.622,92| $50.927,13| $58.274,69
Reparacion y mantenimiento $000| $5271.84| $532456| $5377.80| $543158| $ 548590
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Seguros

$ 0,00 $ 439,32 $ 443,72 $ 448,15 $ 452,64 $ 457,16
Insumos + Suministros de Oficina $000| $974120| $9.83862| $9937,00| $10.036,37| $10.136,74
EERIRR Aellil SENRE $0,00| $1073460| $1143460| $11.84282| $12.26560| $12.70349
Gastos de Ventas $0,00| $1.30000| $1.34641| $1.39448| $144426| $1.49582
IS ATENEED FEyEEs $0,00| $4371,00| $4527,04| $4.68866| $4.856,05| $5.02941
Impuesto a la Renta Pagado $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
SOOI S M T s $ 0,00 $0,00| $5494,85| $6.40959| $9.637,61| $13.462,93
A (=) EFECT. NETO ACTIV. DE

OPERAC. $ 0,00 $0,00| $3.87872| $452442| $6,803.02| $9.503,25
$20.883,61 | $24.814,72| $38.444,96| $49.99567| $62.604,29

(-) EFECTIVO PAGADO POR: $ 81.713,07
Inversion Maquinaria y Equipos $ 14.629,82 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00
Inversién Menaje y Utensilios $ 3.973,04 $ 0,00 $ 0,00 $ 3.973.04 $ 0,00 $ 2.832,54
Inversion Muebles y Enseres $ 7.336,39 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
Inversion Obra Civil $ 8.093,91 $ 0,00 $ 0,00 $ 1.120,49 $ 0,00 $0.00
Inversion Gastos Pre operativos $ 5.839,79 $ 0,00 $ 0,00 $ 2.852.55 $ 0,00 $ 0,00
Capital Trabajo (primer trimestre) $ 41.840,12 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
B (=) EFECT. NETO ACTIV. DE INVERS. | -$81.713,07 $ 0.00 $000| 5307304 $000| §283254
$ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
EFECTIVO PRODUCTO DE: $81.713,07 $ 0,00 $0.00 $ 0100 $000| 8283254
Aporte Capital de Socios $81.713,07 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
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(-) EFECTIVO PAGADO PARA:

$0,00 $000| $824227| $9.61438| $14.45642| $20.194,40

Pago Dividendo Accionistas $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0.00
C (=) EFECT. NETO ACTIV. DE $81,713,07

FINANC. $0,00| $824227| $961438| $1445642| $20.194.40

$824227| -$9,614,38| -$14,456,42 | -$20.194,40

FLUJO DE EFECTIVO NETO TOTAL $0,00| $29.88361| $16572,45| $24857,54| $35539,26| $39.577,36

A+B+C
EFECTIVO AL INICIO DEL PERIODO $ 0,00 $0,00| $2088361| $4645506| $71,313,59| $106.852,85
EFECTIVO Y EQUIVALENTES FINAL $0,00| $29.883,61| $46,455.06| $71,313,59| $106.852,85| $ 146,430.21

Elaborado por: Geovanna Valle

6.8.4 FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA

Es una herramienta que permite determinar la financiacion o no financiacién del proyecto dependiendo de la rentabilidad obtenida en

base a la amortizacion e intereses de la deuda.
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Cuadro N° 104. Flujo del Inversionista

ANO 1 2 3 4 5
TOTAL INGRESOS
$ 208.626,17 | $ 231.575,05 | $ 257.048,30 | $ 285.323,62 | $ 316.709,22
Ventas
$ 208.626,17 | $231.575,05 | $257.048,30 | $ 285.323,62 | $ 316.709,22
TOTAL COSTOS
$146.884,59 | $ 164.471,82 | $173.980,42 | $ 184.400,81 | $ 195.830,23
Mano de Obra Directa
$40.075,40 | $48.375,57| $48.859,33| $49.347,92| $49.841,40
Mano de Obra Indirecta
$17.390,14| $18.656,40| $18.842,96| $19.031,39| $19.221,70
Materia Prima
$64.987,05| $72.13563| $80.070,55| $ 88.878,31 $ 98.654,92
Servicios Basicos
$24432,00| $25.304,22| $26.207,58| $27.143,19| $28.112,21
UTILIDAD BRUTA
$61.741,58 | $67.103,23 | $83.067,88 | $100.922,80 | $ 120.878.98
TOTAL GASTOS
$35.883,47 | $36.94045| $37.714,42| $ 37.567,82| $ 39.334,01
Reparacion y mantenimiento
$5.271,84 $ 5.324,56 $ 5.377,80 $5.431,58 $ 5.485,90
Seguros
$ 439,32 $ 443,72 $ 448,15 $ 452,64 $ 457,16
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Insumos
$9.741,20 $ 9.838,62 $9.937,00| $10.036,37| $10.136,74
Gastos Administrativos
$10.73460 | $11.43460| $11.842,82| $12.26560| $12.703,49
Servicios Profesionales CPA
$ 1.300,00 $ 1.346,41 $1.394,48 $1.444,26 $ 1.495,82
Gastos de Ventas
$4.371,00 $ 4.527,04 $ 4.688,66 $ 4.856,05 $ 5.029,41
Amortizaciones
$1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96
Depreciaciones
$ 2.857,55 $ 2.857,55 $ 2.857,55 $1.913,37 $ 2.857,55
UTILIDAD OPERATIVA
$25.858,10 | $30.162,78 | $45.353,47| $63.354,98| $ 81.544,97
Interés Financiero
$0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD DEL EJERCICIO
$25.858,10 | $30.162,78 | $45.353,47| $63.354,98 | $ 81.544,97
15 % participacion
$ 3.878,72 $4.524,42 $ 6.803.02 $9,503,25| $12.231,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
$21.979,39| $25.638,36| $38.550,45| $53.851,73| $69.313,22
25% Impuestos
$ 5.494,85 $ 6.409,59 $ 9.637,61 $13.462,93| $17.328,31
UTILIDAD NETA
$16.484,54 | $19.228,77| $28.912,83| $40.388,80| $ 51.984,92
Depreciaciones
$ 2.857,55 $ 2.857,55 $ 2.857,55 $ 1.913,37 $ 2.857,55
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Amortizaciones

$1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96 $1.167,96
Inversion Inicial
-$ 81.713,06 $ 0,00 $ 0,00 -$ 3.973,04 $ 0,00 -$ 2.832,54
Financiamiento
$ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
Amortizaciéon del Préstamo
$ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
FLUJO CAJA INVERSIONISTA
-$ 81.713,06 | $20.510,05| $23.254,28 | $28.965,30| $43.470,12| $53.177,88

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.9 EVALUACION ECONOMICA DE RENTABILIDAD

Es el conjunto de indicadores que demuestran la factibilidad de un proyecto, es
decir, es la base para determinar si un proyecto es viable o no en

implementacion.

Indicadores:

e VAN (Valor Actual Neto)
e TIR (Tasa Interna de Retorno)
e PRI (Periodo de Recuperacion de la Inversion)

e PE (Punto Equilibrio)

6.9.1 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Por Valor Actual Neto se entiende a la sumatoria de cada uno de los flujos
netos de caja menos la inversion inicial del proyecto. Si el VAN de un proyecto
es positivo significa que el mismo es rentable, mientras que un VAN nulo
muestra que la rentabilidad del proyecto es la misma que colocar los fondos
invertidos en él en el mercado con un interés equivalente a la tasa de

descuento utilizada.
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Cuadro N° 105. Valor Actual Neto (VAN)

ANO | VALOR 20% 25% ACUMULADO

PRESENTE FLUJO
FO | 2011 [-$81.713,06 /1,20° | -$81.713,06 |-$81.713,06 |-$81.713,06
F1 | 2012 [ $ 20.510,05/1,25" |$ 17.091,71 $16.408,04 |-$64.621,35
F2 [ 2013 | $23.254,28/1,25° | $ 16.148,81 $14.882,74 |-$48.472,54
F3 2014 | $28.965,30/1,25° |$16.762,33 |$ 14.830,23 |-$ 31.710,21
F4 | 2015 | $ 43.470,12/1,25* | $20.963,60 |$17.805,36 |-$ 10.746,61
F5 (2016 | $53.177,88/1,25° [ $21.371,00 |[$17.425,33 |$ 10.624,39
TOTAL $10.624,39 | -$ 361,36

Elaborado por: Geovanna Valle

En este cuadro se concluye que el VAN es mayor al 20% y menor al 25%,

antes de aplicar el costo de oportunidad.

COSTO DE OPORTUNIDAD

El costo de oportunidad o tasa minima de rentabilidad ayuda a la actualizacién

de los flujos de caja del proyecto, correspondera a la rentabilidad que el

inversionista exige a la inversibn segun su riesgo por renunciar a un uso

alternativo de esos recursos.

DATOS?

(TA) Tasa Activa

(TP) Tasa Pasiva

8,43%

4,60%

% Banco Central del Ecuador (Marzo 2011)
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(t) Tasa Marginal Impuesto 0

(RP) Recursos Propios 100%
(RA) Recursos Ajenos 0

() Inflacién 3,57%
Férmula

KP = TP (%RP) + (TA (1-t) (%RA)

KP = 0,046 (0,100) + 0,0834 (1 — 0) (0)

KP =4,60%

TMAR =KP + | +F

Donde:

| = premio riesgo; F = inflacion; KP = costo de capital

El premio riesgo es considerado como la tasa de crecimiento real del dinero
invertido; para nuestro proyecto se considerd un 2%, ya que en el estudio de
mercado realizado se pudo constatar que existe un crecimiento estable de la
demanda, la competencia es moderada, por la tanto se concluye que el riesgo

de la inversion es correspondientemente bajo sin mayores riesgos a un futuro.
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TMAR = 0,046 + 0, 02 + 0, 0357

TMAR = 10,17%

El costo de oportunidad que se aplicara en el proyecto es del 10,17%.

Cuadro N° 106. VAN

ANO [ VALOR PRESENTE 10,17% ACUMULADO FLUJO
FO | 2011 -$81.713,06| -$81.713,06 -$ 81.713,06
F1]2012 $ 20.510,05 $18.616,73 -$ 63.096,33
F2 2013 $ 23.254,28 $19.159,14 -$ 43.937,19
F3 | 2014 $ 28.965,30 $ 21.661,47 -$ 22.275,72
F4 | 2015 $43.470,12 $ 29.507,84 $7.232,13
F5| 2016 $ 53.177,88 $ 32.765,31 $ 39.997,44
TOTAL $ 39.997,43

Elaborado por: Geovanna Valle

Luego de aplicar la tasa de descuento o costo de oportunidad se pudo concluir
que el VAN obtenido es de $ 39.997,44, dando como resultado que el proyecto

es viable o factible y que se va a obtener ganancias a un futuro.

6.9.2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Como su nombre lo dice, la tasa interna de retorno es un indicador utilizado
para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto. Con el cuadro 107

podemos ver que la rentabilidad del proyecto es mayor al 20% y menor al 25%.
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20% $10.624,39 20% - 25% 10.624,39- (- 361,36)

X 0 x-25% = 0 - (- 361,36)
25%  -$ 361,36
-5% 10.985,75
x—25% = 361,36

- 18,07 = 10.985,75x — 2.746,44

2.728,37 = 10.985,75x

x =0, 248355

X =24,84% = 25%

Se puede concluir que el proyecto es rentable ya que produce un margen de

rentabilidad con un TIR del 25%.

6.9.3 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Para calcular este periodo se utilizara el mismo cuadro con el que se calculo el
VAN y el TIR, se detecta en la fila del VAN el valor que pertenece al afio en que
el valor acumulado se hace positivo el cual corresponde a 365 dias del afio,
luego se toma el ultimo valor acumulado negativo y se calcula cuantos dias

representa este valor en relacién al afio mediante una regla de tres.
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21.371,00 365

17.786,69 X
x =303,78
x =304

La inversion se recuperara en 4 anos y 304 dias.

6.9.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es aquel en el cual los ingresos son iguales a los costos de operacion y de
financiacion, lo que quiere decir que es el punto en el que no hay ni pérdidas ni
ganancias. Para calcular el mismo se tomaran en cuenta los costos fijos y

variables.
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Cuadro N° 107. Costos Fijos y Variables

COSTO ANUAL
CONCEPTO FIJO VARIABLE
Mano de Obra Directa $ 48.375,57
Mano de Obra Indirecta $ 18.656,40
Reparacion y Mantenimiento $5.271,84
Gastos Administrativos $11.434,60
Servicios Profesionales CPA $ 1.300,00
Gastos de Ventas $4.371,00
Seguros $ 439,32
Amortizaciones $1.167,96
Depreciaciones $ 2.857,55
Insumos $9.741,20
Préstamo $0,00
Materia Prima $ 64.987,05
Servicios Basicos $24.432,00
TOTAL COSTOS $93.874.24 $ 99.160,26
Elaborado por: Geovanna Valle
PE = Costo(s:o\slzr'i:igles
Ventas
PE= o020
PE = $ 180.279,54
PE Clientes = ventas__
Consumo Promedio
PE Clientes en alimentos = %3;58 = 14.502 pax
PE Clientes en bebidas = 222222 = 1 450 pax

6,95
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PE Clientes en artesanias =

5.817,09
19,99

= 291 pax

Cuadro N° 108. Punto de Equilibrio Ventas 1er Afio

# Clientes Ventas C. Fijos C. Variables | C. Totales
0 0 93.874,24 0 93.874,24
2.000 26.580 93.874,24 12.492,60 106.366,84
4.000 53.160 93.874,24 24.985,20 118.859,44
6.000 79.740 93.874,24 37.477,80 131.352,04
8.000 106.320 93.874,24 49.970,40 143.844,64
10.000 132.900 93.874,24 62.463,00 156.337,24
12.000 159.480 93.874,24 74.955,60 168.829,84
14.000 186.060 93.874,24 87.448,20 181.322,44
14.502 192.731,60 93.874,24 90.583,84 184.458,08
16.000 212640 93.874,24 99.940,80 193.815,04
Elaborado por: Geovanna Valle
Grafico Punto Equilibrio
250000
200000 /
150000 Ventas
// e C. Fijos
100000 === Z = C. Variables

50000

= C, Totales

Elaborado por: Geovanna Valle
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6.10 INDICES FINANCIEROS
6.10.1 RAZONES DE LIQUIDEZ

Es la capacidad que tiene la empresa para saldar las obligaciones a corto

plazo.

e Razén Corriente

Activo Corriente = $ 57.637,15 = 3,27

Pasivo Corriente $17.615,83

Nos quiere decir que por cada dolar que se paga se tiene una liquidez de $2,27

6.10.2 RAZONES DE RENTABILIDAD

Muestran el efecto de la liquidez, la administracion de los activos y la

administracién de deudas sobre los resultados operativos.

e Margen Bruto

Utilidad Bruta

$61.741,58 29,59%

Ventas $ 208.626,17
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Nos indica la capacidad para recuperar la inversion, a mayor porcentaje mayor

rentabilidad tiene la empresa.

e Rendimiento de los Activos Totales

Nos proporciona una idea del rendimiento global sobre la inversion

realizada.
Utilidad Neta = $21.979,39 = 38,13%
Activos Totales $57.637,15

Con un 30,36% se puede recuperar mas rapido la inversion realizada.
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CAPiTULO VII

IMPACTOS AMBIENTALES

7.1 ESTUDIO AMBIENTAL

El estudio ambiental es el proceso de evaluacion de un determinado proyecto,
donde se identifica, se analiza los impactos ambientales, alternativas, medidas
mitigatorias, planes de monitoreo, se previene e interpreta las consecuencias

que se produciran a futuro.

7.2 OBJETIVO DEL ESTUDIO AMBIENTAL

Prevenir las secuelas producidas por el uso excesivo de agentes

contaminantes tanto en el interior como en el exterior de la empresa.

7.3 ESPECIFICACION DE REQUISITOS

Los requisitos que necesita un restaurante tanto en la parte interna como

externa son:

Localizacién adecuada.

¢ Infraestructura en buenas condiciones.
e Equipamiento de maquinaria y herramientas de trabajo para el personal.
¢ Instalaciones especiales para gas, electricidad y ventilacion.

¢ Implementacion de buenas practicas manufactureras.
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Area de Produccion:

e Piso antideslizante.

e Mesas de trabajo.

e Cocina y horno industrial.

e Tuberias para desechos comunes y sustancias grasas.
e Tuberia para el gas.

e Extintores.

El impacto que tiene el area de produccion es el consumo excesivo de energia

eléctrica, de agua y jabones, se puede evitar con el uso de:

e Focos ahorradores.

¢ Sistema de ventilacién e iluminacion natural.
e Equipos con reguladores de energia.

e Uso adecuado de equipos.

e Correcto uso del agua.

e Uso de vinagre o bicarbonato para la limpieza.

Area de Servicio:

e Instalaciones eléctricas internas.
e Ventilacion.
e Mobiliario.

e Senalizacion y equipo de primeros auxilios.
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El impacto que tiene esta area es el consumo de energia eléctrica, se puede

evitar con el uso de:

e Focos ahorradores.
e Sistema de ventilacién e iluminaciéon natural.
e Equipos con reguladores de energia.

e Uso adecuado de equipos.

Banos:

e Piso antideslizante.
e Ventilacion.
e Secadores.

e Jabodn y papel higiénico.

El impacto que tiene esta area es el fuerte consumo de agua, papel higiénico,

jabones y desinfectantes, se puede evitar con el uso de:

e Sustitutos de jabon.
e Colocar botellas con arena dentro del tanque del bafo.
¢ Uso de desinfectantes naturales.

e Uso debido del papel higiénico.

Bodega:

e Piso antideslizante.
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e Perchas y gavetas para separar los diferentes grupos de alimentos.
e Ambiente seco, oscuro y limpio.

e Ventilacion.

El impacto que tiene la bodega es el gran consumo de energia eléctrica, para

evitar se puede hacer uso de:

e Focos ahorradores.
e Ventilacion e iluminacion natural.
e Correcta distribucién de maquinaria.

¢ Reguladores de energia en congeladores.

Vestidores del Personal:

e Equipo de primeros auxilios.

e (Canceles individuales.

7.3.1 EVALUACION DE ALTERNATIVAS

Para definir cual es la mejor opcion que cumple con todos los requisitos y no
causa mayor impacto a futuro se realiza una matriz de evaluacion con
diferentes alternativas y aquella que cumpla con los requerimientos propuestos
es la que se pondra en funcionamiento. La matriz consta de las alternativas
posibles a aplicar, Fi (factor de importancia) que tiene cada requisito y el

puntaje que damos como restaurante.
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Cuadro N° 109

EVACUACION DE DESECHOS SOLIDOS

ALTERNATIVAS

RC. MUNICIPAL | SIST. RECICLAJE | INCINERACION
REQUISITOS | Fi: [PUNT. |P*Fi |[PUNT. | P*Fi |[PUNT. | P*Fi
Bajo Costo 0.7 |10 7.0 10 7.0 6 4.2
Duracién 09 |10 9.0 9 8.1 8 7.2
Hermetismo 08 (3 24 10 8.0 6 4.8
Facil Manejo [1.0 |9 9.0 9 9.0 9 9.0
Comodidad | 0.8 |10 8.0 8 6.4 8 6.4
Total NUNE [— 354 |- 385 |- 31.6

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: La alternativa mas conveniente para la evacuaciéon de
desechos sélidos es el reciclaje, ya que este método es muy importante y de
igual manera es muy facil para el cliente, reduce la contaminacion del medio
ambiente, generando una fuente de empleo para quienes reciclan y un ingreso

extra para el establecimiento.

En la ciudad de Cuenca desde el afo 2006 se aplica esta metodologia del
reciclaje, se realizaron capacitaciones por parte del municipio, ademas se
repartio volantes para informar a los habitantes como deben reciclar, los tipos

de fundas, horarios y el contenido de cada funda.
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Cuadro N° 110

VENTILACION DEL ESTABLECIMIENTO

ALTERNATIVAS
M. AMBIENTE | S.VENTILACION | INFRAESTRUCTURA
REQUISITOS |Fi: [PUNT. [P*Fi | PUNT. | P*Fi| PUNT. P *Fi
Bajo Costo 0.7 [ 10 7.0 7 4.9 8 5.6
Duracién 0.9 (10 9.0 9 8.1 10 9.0
Facil Manejo | 1.0 | 10 1.0 10 10 10 10
Comodidad 0.8 |10 8.0 10 8.0 10 8.0
Rapidez 0.9 |10 9.0 10 9.0 10 9.0
Total S — <Y W [— 40 |- 41.6

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: La infraestructura dentro de la evaluacion es la mas eficiente,

es decir en la construccion se deben proveer de suficientes ventanas y ductos

de evacuacion de aire, con la finalidad de evitar la recirculacion de aire en el

sitio donde se encuentra el cliente.
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Cuadro N° 111

USO DE PRODUCTOS QUIMICOS

ALTERNATIVAS
BIODEGRADABLE | TENSOACTIVOS | PINTURA/LACA

REQUISITOS Fi | PUNT. | P*Fi PUNT. | P*Fi PUNT. | P*Fi
Bajo Costo 0,7 (8 5,6 6 4,2 6 4,2
Sostenible 0917 6,3 9 8,1 9 8,1
Facil manejo 1 1 1 10 10 7 7

No Contaminante | 1 1 1 7 7 8 8
Efectividad 1 1 1 10 10 5 5

Total g e 149 |- 39,3 |- 32,3

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: La alternativa mas conveniente para el uso de productos

quimicos, es la utilizacion de productos tensos activos, ya que es de facil

utilizacion y de igual manera se disuelve con facilidad en el agua evitando la

contaminacion con el medio ambiente.
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Cuadro N° 112

MANEJO DE OLORES

ALTERNATIVAS

EXTRACTOR | PURIFICADOR S. RECIRCULACION
REQUISITOS | Fi: AIRE

PUNT. [ P*Fi | PUNT. | P*Fi PUNT. P*Fi
Bajo Costo 06 |6 3,6 6 3,6 8 4,8
Duracion 1 8 8 8 8 8 8
Facil Manejo 1 10 10 10 10 8 8
Comodidad 0,8 10 8 10 8 7 5,6
Efectividad 09 (8 7,2 9 8,1 7 6,3
Total el 36,8 |-------—-- 37,7 | === 32,7

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: El manejo de olores es un factor muy importante para el

funcionamiento de una empresa es una excelente manera la del uso de

extractores, es la alternativa mas eficiente y de facil manejo ya que absorbe

olores y los evacua, evitando asi la recirculacion del aire y apartando los olores

del sitio donde se encuentra el cliente. El extractor o campana extractora de

olores se debe encontrar a una altura minima entre 65y 75 centimetros, desde

la parte inferior de la campana extractora y la base de la encimera de la cocina.
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Cuadro N° 113

ILUMINACION DEL ESTABLECIMIENTO

ALTERNATIVAS

LUZ NATURAL | FOCO AHORRADOR | FOCO NORMAL
REQUISITOS |Fi: [PUNT. | P*Fi | PUNT. P * Fi PUNT. | P*Fi
Bajo Costo 0.8 |10 8 10 8 6 4.8
Duracién 1 |5 5 9 9 9 9
Facil Manejo [0.6 |8 4.8 8 4.8 8 4.8
Efectividad 096 5.4 9 8.1 9 8.1
Rapidez 076 4.2 8 5.6 8 5.6
Total — || = Y N 355 [ 32.3

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: La alternativa mas adecuada es el uso de focos ahorradores

por su bajo costo y efectividad, de esta forma la iluminacién del restaurante

sera la mejor y la contaminacion sera menor.
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Cuadro N° 114

INSTALACION DE GAS

ALTERNATIVAS

GAS GAS INDUSTRIAL | TUBERIA DE
REQUISITOS | Fi: | DOMESTICO GAS

PUNT. P*Fi | PUNT. | P*Fi [PUNT. | P*Fi
Bajo Costo 06 |10 6 8 4.8 8 4.8
Duracién 09 |7 6.3 7 6.3 = 8.1
Facil Manejo (0.8 |8 6.4 8 6.4 10 8
Sostenible 09 |8 7.2 8 7.2 9 8.1
Fehaciente 08 |7 5.6 7 5.6 8 6.4
Total |- |- 315 |- 303 |- 35.4

Elaborado por: Geovanna Valle

CONCLUSION: La utilizacién de una tuberia para el gas es la alternativa mas

conveniente ya que de esta forma se facilita el funcionamiento de los equipos

dentro de la cocina y calentamiento del agua sin necesidad de cilindros de gas.

Debido a su alto costo se ha decidido tomar la alternativa de uso de gas

industrial ya que el uso de gas doméstico en restaurantes es prohibido.
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7.4 ESPECIFICACION DE RECURSOS

HUMANO

Son todas las personas que ingresan y participan dentro de la organizacion;

comprende directores, gerentes, supervisores, operarios y técnicos.

MATERIAL

Son necesarios para efectuar operaciones dentro de la empresa para la

prestacion de servicios o la produccion de bienes.

FINANCIERO

Es el dinero o capital con el que la empresa funciona, como el flujo de caja,

crédito, inversiones e ingresos.

MERCADOLOGICO

Constituyen los medios que las organizaciones emplean para localizar,
contactar e influir en los clientes, ademas comprenden todos los métodos

usados para el analisis del mercado.

ADMINISTRATIVO

Son utilizados por la coordinacion de organizaciones, incluidas las actividades

de planificacion, organizacion y control de la toma de decisiones es el
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responsable de la industria de distribucion de informacién dentro y fuera de la

organizacion.

TECNOLOGICO

Son medios que nos permiten optimizar procesos, tiempos, recursos humanos;

agilizando el trabajo y el periodo de productividad dentro de la empresa.

7.5 EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Cuadro N° 115

IMPACTOS ACCIONES
Preventiva | Atenuantes | Compensatorias | Seguimiento
s
Aspectos Solucion Disminuir la
Negativos causa
Fisicos
Polvo Mantenimie | Evitar dejar | Proveer del | Limpieza diaria
nto diario y | abiertas las | equipo de trabajo | del local,
adecuado ventanas y |y de seguridad a | maquinaria 'y
del local. puertas. los empleados. equipos para
un correcto
funcionamient
0.
Humedad Se produce [ No  colocar | La limpieza y la | Realizar
por el clima [ muebles ni | ventilacion diaria | mantenimiento
humedo vy |equipos en | permitiran el | preventivo
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es sitios mejoramiento de | semestral para
necesario humedos, vy |las zonas | verificar
ventilar las | permitir que | humedas. tuberias y
areas o | la luz del sol estructura del
superficies | entre al lugar. local.
afectadas.

Basura Reciclar Capacitar al | Equipar la cocina | Evaluar
desechos personal en |con letreros y |semanalmente
sélidos, el proceso de | tachos de basura | el
alimentos reciclaje de la | para el proceso [ cumplimiento
organicos e | basura del | de reciclaje. del personal al
inorganicos. | local. momento  de

reciclar.

Electricidad Disponer de | Colocar focos | El control | Revision
dispositivos | ahorradores y | adecuado de [ trimestral de
ahorradores | entrenar  al | energia genera | instalaciones
de energia | personar en | menos gastos a | eléctricas y
para evitar | el uso | la empresa. equipos  que
su gasto | adecuado de hacen uso de
indebido. energia. electricidad

para Su
funcionamient
0.

Quimicos

Polucién Instalar Reducir el | Un ambiente | Verificar antes

Ambiental purificadore | uso de | confortable y | de la
s de aire y|aerosoles vy |puro sera la|adquisicion de

ventiladores
para evitar
la polucién
dentro  del

local.

material
contaminante
para el medio

ambiente.

satisfaccion del

cliente.

productos

naturales o]
que no dafen
la capa de
ozono y el

medio
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ambiente.

Gas Radon Asegurar Comprobar Adquirir Contar con la
todo instalaciones | productos con | ayuda de
material que |y tuberias de | garantia y de | técnicos
provoque dichos buen material | especializados
fugas de | electrodomés | evita gastos, | para una
gas como | ticos. enfermedades y [ supervision
cocinas Yy pérdidas en la | semestral
hornos produccion. evitando fugas

de gas.

Desinfectantes | Uso de | Disminuir el | Un buen material | Verificar y
sustancias uso excesivo | de limpieza evita | evaluar al
naturales de sustancias | el deterioro de | personal en el
para la | quimicas equipos, correcto  uso
limpieza de | parra la | infraestructura y | de
maquinaria; | limpieza. medio ambiente. | desinfectantes
ademas y de productos
seqguir naturales
instruccione como
s de uso de bicarbonato,
jabones vy vinagre, agua
detergentes. tibia, etc.

Bioldgicos

Hongos Ventilacion | Implementar | La aplicacion de | Limpieza diaria
y limpieza [ medidas de | estas medidas [ de todas las
apropiada limpieza e | evita el quebranto | areas del
de bodegas, | higiene en el | de alimentos y de | restaurante.
bafos y | restaurante e | la estructura
areas iluminar interna.
pequefias y | bodegas.
oscuras.

Bacterias Evitar dejar | Evitar la | La correcta | Mejor manejo
residuos de | contaminacié | manipulacion de | en el
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comida en
las mesas

de trabajo y

n cruzada
entre

alimentos vya

alimentos evita
pérdidas en
alimentos.

almacenamien
to de los

alimentos y

mantener que  puede control en la
normas de | dar origen a limpieza.
higiene. nuevos

germenes.

Roedores Realizar Mantener las | La destruccion de | Fumigaciones
fumigacione | cafierias plagas da como | trimestrales
S limpias y la | resultado un | permiten tener
frecuentes, | basura en su | ambiente un control en
eliminar respectivo tranquilo. cualquier tipo
cajas de | lugar. de plagas.
carton  en
bodega.

Insectos Mantener Botar la [ Al no tener este | Fumigaciones
limpias las | basura los | tipo de plagas es | trimestrales
areas de | dias que | sinébnimo de | permiten tener
trabajo y | pasa el | limpieza y de|un control en
botar la | recolector vy | aseo en el | cualquier tipo
basura en | evitar dejar | restaurante. de plagas.
su desperdicios
correspondi | de alimentos
ente lugar y | en el suelo.
conservarla
tapada.

Elaborado por: Geovanna Valle
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Cuadro N° 116

IMPACTOS ACCIONES
Preventivas Atenuante | Compensatorias | Seguimiento

Aspectos Recomendacioén

Positivos

Sociales

Reuniones Para la Con la ejecucion | Ser

Eventos realizacion  de de varios eventos | vanguardista

Fiestas estos eventos la institucién de a | en el servicio,
se debe conocer su | decoracion,
planificar, imagen y la | elaboracién
organizar, calidad de | de nuevos
verificar el servicio que | platillos y su

cumplimiento de

pedidos
disponer
personal
material
trabajo

necesario.

y
del

y
de

presta a la

sociedad.

forma de

preparacion.

Elaborado por: Geovanna Valle
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7.6 PROGRAMACION Y PRESUPUESTO

Cuadro N° 117 Programacion y Presupuesto

ACTIVIDADES PERIODOS
5 2 o

o S o 9 5 2 E g | @

e | 5 | 5| 5| & &g | 8|5 235 % 8

L] 0w = < = = 3 < %) o Z a o
SEMANAS 1 2 3 4 1 2 3 4 12 3 4 12 3 4 12| 3|4
Reciclaje alimentos $96
Limpieza profunda local $180
Instalacion eléctrica $60
Lavado de manteleria $192
Control humedad bodega N || - $40
Capacitacion al personal $40
Mantenimiento de equipos $60
Control ventilacién local || [ | $60
Fumigaciones $50
Mantenimiento cocina $45
COSTO POR PERIODO | $39 $39 $49 $74 $39 $239 [ $39 $74 $49 $39 $39 $104 [$82300

Elaborado por: Geovanna Valle
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CONCLUSIONES

e Con la realizacién de este cuadro nos podemos dar cuenta que las
actividades planificadas para un afo van a ser una inversion y no un
gasto para el restaurante ya que nos representa que es < 1%.

e Gracias a una adecuada organizacion los objetivos planteados por la
empresa pueden cumplirse y a la vez mantener un control de validaciéon
de las actividades.

e Es importante la preservacion del medio ambiente dando una mejor
imagen del restaurante, cumpliendo con las normas internacionales y
por salud de los trabajadores y clientes.

¢ Mediante capacitaciones periodicas al personal la ejecucion del proyecto

sera mas valedera.
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CAPIiTULO VIII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 CONCLUSIONES

Ecuador es un pais multicultural con una gran variedad de vegetacion,
paisajes y animales, es por esta razon que cada ciudad de nuestro pais
encierra un tesoro historico en su gastronomia, artesanias y sus

pobladores.

Cuenca se caracteriza por su arquitectura colonial y acabados artisticos
en cada una de sus casas, el centro histérico da un ambiente de
elegancia y tranquilidad a la ciudad, también encontramos actividades

turisticas y deportivas para todos los gustos.

Luego de haber efectuado un estudio de mercado se pudo concluir que
el proyecto tiene una gran aceptacion por las personas de la ciudad
quienes gustan de la comida ecuatoriana, estan en busca de un servicio

personalizado y precios moderados.

También se pudo obtener informacion referente a la demanda y a la
competencia dando como resultado que existe mayor competencia que

demanda.
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En el Plan de Marketing se realiz6 un analisis FODA que permitié
visualizar el posicionamiento de la empresa con respecto a nuestra
competencia, ademas en la matriz de evaluacidon de analisis interno

Fogdn Cuencano tiene un nivel competitivo alto.

Mediante las estrategias de marketing se desea informar, posicionar y
persuadir cada uno de nuestros productos y a la empresa como tal, con

el fin de que nuestros clientes lleguen a una fidelizacién con la misma.

Al efectuar el estudio técnico se determina la infraestructura y
equipamiento que requiere el establecimiento para su correcto
funcionamiento y para que las expectativas de los clientes se cumplan

de forma total.

Se establece una capacidad para 36 personas y se distribuye el espacio

para todas las actividades  que se planea realizar en el restaurante.

En el estudio administrativo se realizd un organigrama y designé
funciones y respo nsabilidades a cada uno de los empleados del
restaurante, también se obtuvo la informacion necesaria de los

requerimientos legales para la constitucién de nuestra empresa.
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Con el estudio financiero se determino la viabilidad y rentabilidad del
proyecto con un VAN positivo y un TIR mayor al costo de oportunidad,

donde los inversionistas podran recuperar su inversion inicial.

Asi también se analizaron cada uno de los costos y gastos necesarios
para el correcto desarrollo de la empresa, las ventas futuras que tendra

el restaurante y su respectiva utilidad.

Dentro de los impactos ambientales se establecid las posibles
alternativas y soluciones para evitar un mayor impacto al medio
ambiente, se elaboré6 un presupuesto el cual nos permitira el
cumplimento de nuestro objetivo principal que es: prevenir las secuelas
producidas por el uso excesivo de agentes contaminantes tanto en el

interior como en el exterior de la empresa.
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8.2 RECOMENDACIONES

La principal recomendaciéon para este proyecto es mantener el
diferencial del establecimiento, considerando dentro de este al
entretenimiento cultural y el producto de calidad. De esta manera
mantener el interés del publico y sobresalir ante la gran cantidad de

establecimientos existentes en la zona escogida.

Estar en constante estudio del mercado para cumplir con las
expectativas de nuestros clientes reales y potenciales para generar

mayores ventas y estar a nivel de la competencia.

Mantener siempre los procesos técnicos para garantizar el buen
funcionamiento del restaurante. Controlando siempre la manipulacién de
los productos, el desempeno del personal, la calidad del servicio y

manteniendo una adecuada infraestructura.

Estudiar detenidamente los gastos que se debe realizar, buscando asi

los proveedores adecuados y los medios publicitarios mas convenientes

para el funcionamiento del restaurante.
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(ANEXO 1) RECETAS ESTANDAR

ENTRADAS

Empanadas de verde pax: 8
Costo Costo

Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Platanos verdes 800 ar 0.0007 0.52
Queso fresco 480 ar 0.0035 1.68
Cebolla blanca larga 160 ar 0.0015 0.24
Aji 40 ar 0.0005 0.02
pSaI, pimienta y achiote

>
Costo Receta |2.46
costo Porcién |0.31
| 5% varios 0.02
L Subtotal 0.32

33% utilidad |0.98

PVP $1.05

CP 30,75%
Empanadas de morocho pax: 8

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Masa de morocho 800 ar 0.0037 2.96
Cebolla blanca larga 160 ar 0.0015 0.24
Carne de cancho (cocida) |320 ar 0.0048 1.52
Zanahoria 80 ar 0.0013 0.10
Arveja 128 ar 0.0044 0.56
Achiote 80 ar 0.0028 0.22
Arroz (cocido) 112 ar 0.0007 0.08
Aji 40 ar 0.0005 0.02
Sal y perejil

Costo Receta |5.71
costo Porcion [0.71
5% varios 0.04

] Subtotal 0.75
33% utilidad 2.27
_ PVP $2.40

CP 31,23%
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Bolén de verde

pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Platanos verdes 800 ar 0.0007 0.52
Queso fresco 260 ar 0.0035 0.91
Manteca de chancho 40 ar 0.0005 0.02
Aji 20 ar 0.0005 0.01
Sal
- |Costo Receta |1.46
' | costo Porcién |0.37
5% varios 0.02
Subtotal 0.38
33% utilidad |1.16
PVP $1.20
CP 31,94%
Ceviche de camaron pax: 4
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Camaron  mediano con
cascara 400 ar 0.0085 3.39
Cebolla paitefia 400 ar 0.0011 0.44
Limon sutil 60 ar 0.0010 0.06
Naranja 280 ar 0.0009 0.24
Tomate rifion 400 ar 0.0051 2.04
Tosado 200 ar 0.0023 0.46
Canguil 280 ar 0.0020 0.56
Chilfes 120 ar 0.0007 0.08
Culantro, sal y pimienta
Costo Receta |7.27
costo Porcion |1.82
5% varios 0.09
Subtotal 1.91
33% utilidad |5.78
PVP $5.99
CP 31,85%
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Ceviche de concha

pax: 6

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Concha entera 840 ar 0.0065 542
Cebolla paitena 660 ar 0.0011 0.72
Limon sutil 90 ar 0.0010 0.09
Tomate rifidn 660 ar 0.0051 3.37
Tostado 300 ar 0.0023 0.69
Canguil 420 ar 0.0020 0.84
Chifles 180 ar 0.0007 0.12
Mostaza, sal y pimienta
= Costo Receta [11.24
costo Porcion |1.87
5% varios 0.09
Subtotal 1.97
33% utilidad |5.96
PVP $6.30
CP 31,23%
Ceviche de pescado pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Corvina 900 gr 0.0095 8.55
Cebolla paitefia 660 ar 0.0011 0.72
Limon sutil 90 ar 0.0010 0.09
Tostado 50 ar 0.0023 0.12
Canguil 420 ar 0.0020 0.84
Chifles 180 ar 0.0007 0.12
Mostaza, sal y pimienta
Costo Receta [10.43
costo Porcion |1.74
5% varios 0.09
Subtotal 1.83
33% utilidad |5.53
PVP $5.75
CP 31,75%
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SOPAS

Locro de papa pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Papas peladas y picadas 800 ar 0.0019 1.48
Leche 400 cc 0.0008 0.30
Queso fresco 280 ar 0.0035 0.98
Cebolla blanca larga 40 ar 0.0015 0.06
Aguacate 80 ar 0.0016 0.13
Sal y achiote

Costo Receta [2.95

costo Porcion [0.74

5% varios 0.04

Subtotal 0.77

33% utilidad 2.35

PVP $2.50

CP 30,97%
Locro de cuero pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Papas peladas y picadas 1000 ar 0.0019 1.85
Leche 500 cc 0.0008 0.38
Ajo 4 ar 0.0057 0.02
Cebolla blanca larga 48 ar 0.0015 0.07
Cuero de cerdo 400 ar 0.0032 1.26
Sal y achiote

Costo Receta |3.58

costo Porcion | 0.89

| 5% varios 0.04
| | Subtotal 0.94

33% utilidad |2.85

PVP $3.00

CP 31,32%
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Sopa de bolas de verde

pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Platano verde 1000 ar 0.0007 0.65
Col 200 ar 0.0004 0.07
Costilla de res 800 ar 0.0028 2.21
Cebolla blanca larga 48 ar 0.0015 0.07
Mani 60 ar 0.0030 0.18
Achiote 4 ar 0.0028 0.01
Sal y comino
Costo Receta |3.19
costo Porcion |{0.80
.1 5% varios 0.04
Subtotal 0.84
" [33% utilidad |2.54
" |PVP $2.75
CP 30,44%
Cazuela de pescado pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Picudo 600 ar 0.0077 4.62
Mani 90 ar 0.0030 0.27
Cebolla perla 90 gr 0.0013 0.11
Cilantro 30 ar 0.0009 0.03
Vino blanco 180 cc 0.0043 0.78
Platano verde 480 ar 0.0007 0.31
Ajo 6 ar 0.0057 0.03
Aceite 60 cc 0.0011 0.07
Arroz Amarillo (guarnicion) |600 ar 0.0010 0.60
Sal y comino
Costo Receta [6.82
costo Porcion |1.14
5% varios 0.06
Subtotal 1.19
33% utilidad |3.62
PVP $3.80
CP 31,42%
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PLATOS FUERTES

Camarones apanados pax: 8
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Camaréon mediano con
cascara 1200 ar 0.0085 10.20
Pan molido 400 ar 0.0025 1.01
Tomate rifidn 320 ar 0.0051 1.63
Maduro 240 ar 0.0007 0.16
Arroz (guarnicion) 1200 ar 0.0007 0.88
Salsa de aguacate 320 ar 0.0011 0.34
Costo Receta |14.22
' | costo Porcion |1.78
~ | 5% varios 0.09
. _ | Subtotal 1.87
33% utilidad |5.66
' |PVP $5.99
CP 31,15%
Cuy Asado pax: 1
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Cuy pelado 1 Unidad |8.00 7.50
Ajo pelado 30 ar 0.0057 0.17
Cebolla perla 20 ar 0.0013 0.03
Papas 100 ar 0.0019 0.19
Aji de mani 10 ar 0.0008 0.01
Sal y comino
Costo Receta |7.89
| costo Porcion |7.89
® | 5% varios 0.39
Subtotal 8.28
33% utilidad |25.11
PVP $25.99
CP 31,88%
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Fritada pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Carne de cerdo para fritada | 480 ar 0.0039 1.87
Costilla de cerdo para
fritada 480 ar 0.0029 1.37
Ajo pelado 200 ar 0.0057 1.14
Cebolla blanca larga 80 ar 0.0015 0.12
Manteca de chancho 240 ar 0.0005 0.12
Papas 600 ar 0.0019 1.11
Mote cocinado 600 ar 0.0022 1.32
Choclo 6 Unidad |0.2000 1.20
Maduro 240 ar 0.0007 0.16
Sal y comino
Costo Receta |8.40
o  |costo Porcion |1.40
"~ | 5% varios 0.07
Subtotal 1.47
33% utilidad |4.46
PVP $4.75
CP 30,95%
Guatita pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Guatita 900 ar 0.0048 4.31
Leche 90 cc 0.0008 0.07
Mani en pasta 60 ar 0.0077 0.46
Papas 420 ar 0.0019 0.78
Tomate rifidn 120 ar 0.0015 0.18
Cebolla blanca larga 72 ar 0.0015 0.11
Ajo pelado 30 ar 0.0057 0.17
Aguacate 300 ar 0.0016 0.49
Arroz (guarnicion) 900 ar 0.0007 0.66
Aji de mani 30 ar 0.0008 0.02
Sal y culantro
Costo Receta |7.24
- costo Porcion |1.21
5% varios 0.06
Subtotal 1.27
33% utilidad |3.84
PVP $3.99
_ CP 31,76%
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Seco de chivo pax: 4
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Carne de borrego 520 ar 0.0055 2.86
Cebolla paitena 80 ar 0.0011 0.09
Tomate rifidn 200 ar 0.0015 0.30
Jugo de naranijilla 80 ar 0.0022 0.18
Cerveza 200 cc 0.0019 0.38
Panela 20 ar 0.0011 0.02
Papas 200 ar 0.0019 0.37
Aguacate 200 ar 0.0016 0.32
Arroz amarillo (guarnicién) |520 ar 0.0010 0.52
Sal, comino y pimienta
Costo Receta |5.04
costo Porcion |1.26
5% varios 0.06
Subtotal 1.32
33% utilidad |4.01
PVP $4.30
CP 30,78%
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SANDUCHES

Sanduche de pernil pax: 4
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Pernil 160 ar 0.0169 2.71
Tomate rifidn 80 ar 0.0015 0.12
Lechuga romana 40 ar 0.0018 0.07
Cebolla perla 40 ar 0.0013 0.05
Pan 4 Unidad [{0.3000 1.20
Aji 20 ar 0.0005 0.01
Costo Receta [4.17
costo Porcion |1.04
5% varios 0.05
Subtotal 1.09
33% utilidad |3.31
PVP $3.50
CP 31,24%
Sanduche de cerdo pax: 4
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Carne de cerdo 320 gr 0.0045 1.44
Adobo 100 ar 0.0013 0.13
Cebolla perla 40 ar 0.0013 0.05
Cuero de cerdo 240 ar 0.0022 0.52
Pan 4 Unidad | 0.3000 1.20
Aji 20 gr 0.0005 0.01
~ | Costo Receta [3.35
costo Porcion |{0.84
5% varios 0.04
Subtotal 0.88
33% utilidad |2.66
PVP $2.80
CP 31,39%
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POSTRES

Copa de helado pax: 6

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Helado 900 ar 0.0029 2.61
Chocolate derretido 120 ar 0.0039 0.47
Azucar impalpable 120 ar 0.0042 0.50

Costo Receta |3.58
costo Porcion [0.60
5% varios 0.03

Subtotal 0.63
33% utilidad |1.90
PVP $1.99
CP 31,50%
Rocero pax: 12
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Pifia picada 600|gr 0.0009 0.54
Babaco picado 600 gr 0.0008 0.50
Frutilla picada 600|gr 0.0017 0.99
Azucar 600 | gr 0.0008 0.49
Mote cocido 750 | gr 0.0022 1.65
- e~ Costo Receta 417
| costo Porcion 0.35
5% varios 0.02
Subtotal 0.36
33% utilidad 1.11
§ PVP $1.20
.| CP 30,41%
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Quimbolitos pax: 18
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Harina de trigo 130 ar 0.0022 0.28
Harina de maiz 130 ar 0.0024 0.31
Huevos 6 Unidad |0.1000 0.60
Queso fresco 460 ar 0.0057 2.63
Mantequilla 240 ar 0.0038 0.91
Azucar 240 ar 0.0008 0.20
Pasas 60 ar 0.0005 0.03
Conag 25 cc 0.0140 0.35
Hojas de achira 18 Unidad [1.2000 1.20
Polvo de hornear
Costo Receta |6.51
costo Porcion |0.36
5% varios 0.02
Subtotal 0.38
33% utilidad |1.15
PVP $1.25
CP 30,37%
Dulce de Higos pax: 10
Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Higos 200 ar 0.0028 0.55
Ladrillo de panela 200 ar 0.0048 0.97
Queso tierno 500 gr 0.0057 2.86
Costo Receta [4.38
costo Porcion |0.44
5% varios 0.02
Subtotal 0.46
33% utilidad 1.39
PVP $1.50
CP 30,63%
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Panqueca Cumpleaiera

pax: 1

Costo Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad | Unitario Total
Harina 40 ar 0.0028 0.1
Leche 100 gr 0.0008 0.08
Mantequilla 30 ar 0.0038 0.1
Huevos 1 Unidad |0.1000 0.10
Manijar de leche 40 ar 0.0044 0.18
Helado de vainilla 25 gr 0.0029 0.07
; Costo Receta |0.65
costo Porcion |0.65
5% varios 0.03
Subtotal 0.68
33% utilidad |2.07
PVP $2.25
CP 30,33%
SUBRECETAS
Aji de mani pax: 10
Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Aji 30 ar 0.0005 0.01
Cebolla blanca larga |30 ar 0.0015 0.05
Mani 250 ar 0.0030 0.75
Leche 30 ar 0.0008 0.02
Sal y agua
e : Costo Receta |0.83
costo Porcion |0.08
5% varios 0.00
Subtotal 0.09
%1 33% utilidad | 0.26
PVP $0.28

CP

31,16%
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Aji pax: 10
Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Aji 30 ar 0.0005 0.01
Cebolla blanca larga |30 ar 0.0015 0.05
Cilantro 30 ar 0.0009 0.03
Tomate de arbol 60 ar 0.0022 0.13
Sal y agua
Costo Receta |0.22
costo Porcion |0.02
5% varios 0.00
Subtotal 0.02
33% utilidad |0.07
PVP $0.08
CP 30,62%
Arroz amarillo pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Arroz 600 ar 0.0010 0.61
Cebolla blanca larga |60 ar 0.0015 0.09
Cilantro 30 ar 0.0009 0.03
Achiote 120 ar 0.0028 0.33
Sal y agua
B Costo Receta |1.06
costo Porcion [0.18
5% varios 0.01
Subtotal 0.19
33% utilidad 0.56
PVP $0.60

CP

30,96%
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Arroz Blanco pax: 6
Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Arroz 600 ar 0.0010 0.61
Cebolla blanca larga |60 ar 0.0015 0.09
Cilantro 30 ar 0.0009 0.03
Aceite 36 ar 0.0011 0.04
Sal y agua
Costo Receta |0.77
costo Porcion [0.13
5% varios 0.01
Subtotal 0.13
33% utilidad |0.41
PVP $0.44
CP 30,60%
Salsa de aguacate pax: 4
Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Aguacate 100 ar 0.0016 0.16
Cebolla blanca larga |40 ar 0.0015 0.06
Cilantro 40 gr 0.0009 0.04
Aceite 60 ar 0.0011 0.07
Limén grande 30 gr 0.0007 0.02
Sal
’ e Costo Receta |0.35
costo Porcion |0.09
5% varios 0.00
Subtotal 0.09
33% utilidad | 0.27
PVP $0.29
CP 31,29%
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Tostado pax: 4

Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Maiz 200 ar 0.0020 0.40
Cebolla blanca larga |40 ar 0.0015 0.06
Aceite 40 cc 0.0011 0.04
Sal

Costo Receta |0.50

costo Porcion [0.13

5% varios 0.01

Subtotal 0.13

2 | 33% utilidad | 0.40

PVP $0.44

CP 30,04%
Canguil pax: 12

Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Canguil 50 ar 0.0019 0.10
Aceite 180 cc 0.0011 0.20
Sal
- Costo Receta |0.29

costo Porcion |0.02

y | 5% varios 0.00
Subtotal 0.03
% | 33% utilidad |0.08
PVP $0.08
CP 31,85%

291



Adobo pernil

Costo Costo
Ingredientes Cantidad |Unidad |Unitario Total
Ajo 400 ar 0.0057 2.28
Perejil 400 ar 0.0009 0.38
Albahaca 80 ar 0.0005 0.04
Orégano 400 ar 0.0005 0.20
Romero 200 ar 0.0007 0.13
Aceite 400 cc 0.0011 0.44
Achiote 100 ar 0.0028 0.28
Sal, pimienta y agua
Costo Receta |3.74
costo Porcion |3.74
5% varios 0.19
Subtotal 3.93
33% utilidad | 11.91
PVP $13.00

CP

30,22%
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ANEXO 2 (PLANOS DEL RESTAURANTE)
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ENTRADAS

Boléon de Verde

Empanada de Verde (2 un

Empanada de Morocho (2 unidades)

Ceviche de Camardon
Ceviche de Concha

Ceviche de Pescado

SOPAS

Locro de Papa
Locro de Cuexo
Sopa de EBolas de Vexde

Cazuela de Pescado

PLATOS FUERTES
Camarones Apanados
Cuy Asado

Fritada

Guatita

Seco de chivo

“w v »u »u v v

“w o n w

“w»’ v o n v

ANEXO 3 (CARTA DEL RESTAURANTE)

S
Rosexro S
Quimbolitos § 1.25
Dulce de Higos $ 1,50
JUGOS NATURALES

-
Freza, Mango, Coco .
Guanabana 3 Pinfa. $ 1.00 -

BATIDOS

B
Chocolate, Orec \‘% § 2.25
-

BEBIDAS FRIAS
CGaszeosa Perzornal

Agua cor Gas $ 0,75

BEBIDAS CALIENTES
Te / Aromatica
Americaro

Exprezo

Cappucciro
Mocaccinro

Crocolate

CERVEZA

Pilzserner 330 cc
Conquer 330 cc
Club Vexrde 330 cc
Barxril (vaso)
Coxona 330 cc

Heineken 330 codf

w w w w “wv  »
-
N
(=]

$2._s9
$2_s9
$3.00
$3._60
S2._s0

$4.90

PRECIOES ¥NO INCLUYEN IVA Y SERVICIO

L

COpr -
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ANEXO 4 (PROVEEDORES)

TANILACT
PRECKD TIENDA
UNIDADES PRODUCIO.S V. UNIT,
LITRG DE LECHE D,65
MEQIO OE LECHE 0,325
QUESO REDONDO 1,80
QUESO ROJO 270
48  {FUNOAS DE YOGURT 50 CM 1,90
24 FUNDAS DE YOGURT 100 Ci 1.90
6 LECHEROS 200 CC 1.80
é Yogurt CONFLEX 50 OC 1.5
8 Yogurt CONFLEX 100 CC 2.1
6 Yogurt CONFLEX 200 CC 3.00
24 IREFRESCO 100 EC 1.20
24 REFRESCC 200 CC 2,40
B PACAS REFRESCO 250 CC 2.1
YOGURT #2 LITROS
YOGURT 1 LITROS

YOGURT 2 LITROS
YOGURT 4 LITROS
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PRONACA

PRONACA

Pnouc*ro

e BF PESD

101 POLLO COMPLETO EXTRA GHAMNDE 240 . 2.70 1,00
102 |POLLO COMPLETC GRANDE 1.80 -2.30 1,00
103 |POLLO GOMPLETC MEDIANG 160 - 1,80 1,00
it |POLLO COMPLETO SUPER EXTHA —2.70.3.20 1.00
@01 POLLO VACIO EXTHRA GRANDE 1,80 -2.30 1.10
202 |POLLO VACIC GRANDE 1,60 - 1,80 1,10
203 IPOLLO VACIO GHANDE 140 - 1,860 1.10
42 JPOLLO VACIO SUPER EXTHA 2,30 - 2,860 1.90

.’fﬂ( or \)!1 ,.7.: 7‘1 o\

l’ROOUCTO

€78 IPECHUGAS 1 KG_ z G

579 PIERNAS ¥ MJSLOS 1 KG E 1.10

50 ALAS Y E§PALDILLA,S 3 087

82 MUSLOS * KG 4 082

c83 PIERNITAS 'ic_-i‘ 3 B A3
l .2

1531 [MGADOS 1KG. 025
1132 |MOLLEJAS 1KG. 1,15
1134 |PATAS 1KG. 0,25
1135 |CABEZAS 1KG. 0.20
1138 |PESCUEZOS 1KG. 0,22

1.28 |

PRODUCTO

‘ S |PAVO EXTHA GRANDE 10.00 - 12.00 140
Q53 PECHUGA DE PAVD 2kG z.8s

PRODUCTO PESO
207 |GALLINA LA ESTANGIA 3.80 - 2,00 112
205 IGALLINA DESPRESADA 12 FAESAS 1,10
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MR. CHANCHO
LISTA DE PRECIOS EN LIBRAS

i7

O B oy P E

A B )

PRODUCTO PESO EN KG. PVD

3208 |PIEANA CON CUERO ¥ GHASA 15.50 .82
3000 |PIERNA DESHUESADA 7.00 z.53
3205 |PIERNA SIN CUERO v GHASA 10,00 Z.00
s > = GETR A

cobD SRODUGTO PESO EN KG. PVD
3210 |BRAZO CON CUEAO ¥ GHASA 5.6C 1.64
3211 |BREAZO SIN CUERG ¥ GHASA 2.70 1.82
3284 |BRAZO CHULETEADD CON CUERO ¥ GRA 7.00 1.75
3285 |BRAAZO CHULETEADO SIN CUEAO Y GRA 5.00 214
coD PRODUCTO PESO EN KG. PVD
3207 __|CHULETERO ENTERO SIN CUERD ¥ SIN G 7.30 Z.08
5288 |CRULETEAOC REBANADO 7.20 5.23
3240 |CHULETERO SIN CUELLO SIN CUERD Y S 5.50 547
3747 |CHULETA DE LOMO UP 3.00 Za0

s s s o AR CHANCHO EN FUNDAS i

COD.

PRODUCTO

PESO EN KG.

e e e

PVD

3206 CUERC EN LONJAS 1.00 1,08
3218 CARBNE ASADERO 1,00 i.78
3219 COSTILLAS 1.20 2.38
3223 TROCITOS 1,00 1.62
3228 FRITADA 1.0C 1.78
3749 HUESO CARNUDO $.00 .87
3239 CUERQG EN ROLLOS 1.00 1.13
3256 CUEROC A GRANEL 1.00 C,95
3263 CHULETAS DE 4 UNIDADES C.60 2.35
3299 GHASA PARA CHICHARON 1.00 .79
3243 GHASA PABA CHICHARON 5.C0 0.79
3713 CARNE SUAVE 1.0C 208

MR. FISH
LISTA DE PRECIOS EN LIBRAS

L0

coD PRODUCTOS PESO PVD
6513|FILETE DE TILAPIA CON PIEL 3 LIBRAS 8,99
6515/ TILAPIA ENTERA UP 5 LIBRAS 75
6516 |FILETE DE TILAPIA CLASIFICACION MIX 1 LIBRA 2,89
6537 —JCAMARONPEMADRD UP 5 LIBRAS 11,55
6525 |CAMARON CLASIFICACION MIX 1 LIBRA 3,66
6577 |CHULETA DE PESCADO UP A (30 UNIDADE___5 LIBRAS 1026
6576 |CHULETAS DE PESCADO UP B (20 UNIDA[ 5 LIBRAS 10,26 &
6579 |RECORTES DE PESCADO UP 5 LIBRAS 8,50
6578 |CABEZAS DE PESCADO 5 LIBRAS FrT—se
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EMBUTIDOS FRITZ
LISTA DE PRECIOS EN KG Y UNIDADES

et NS T T CAD WA 7 S i o s

e

COD PRODUCTOS PESO EN KG. PRECIO X KG
2503 |[SALCHIPOP - 1,000 3.40
2511 |CHORIZO 2,000 473
2549 |MORTADELA REBANADA 1,000 459
2501 [JAMON FRITZ 3,500 £.03
2522 |JAMON FRIT'Z RERANADO 1,000 £.03
e RO UGO8 ESPECIALES G s sy s
cob PRODUCTOS PESO EN KG. PRECIO X KG
2582 |COSTILLAS BBQ 0,500 10.68
9750 |[CHULETEA AHUMADA {2 ka) 2.000 11,74
9761 |TOCINETA AHUMADA REBANADA 2,000 12,31
EMBUTIDOS UP - CERO IVA
coDIGC PESC APROX.
S DESCRIPCION PESO EN KILOS s
SALCHICHAS
2746 |SALCHICHA PEQUENA UP - AA - 18 mm x 1 1000 3.08
2745 |SALCHICHA MEDIANA UP - AA - 18mm x 18 1000 3,08
2744 |SALCHICHA GRANDE UF - AA - 18 mm x 21 1000 3,08
JAMON
2747 |JAMON REBANADO UP - AA - 12 cm x 12 ¢ 1000 | 4,90
CHORIZO
2748 |CHORIZO PARRILLERO UP - AA - 36 mm x | 2000 | 6.59
EMBUTIDOS MR. POLLO
: ISTA DE PRECIOS EN KG Y UNIDADES v
e OB E AR A e e i e e a7
COD PRODUCTOS PESO EN KG. PRECIO X KG
4001 [SALCHIPOLLO 1,000 4,50
6001 MORTADELA 2,500 4,76

CONSERVAS GUSTINA
LISTA DE PRECIOS EN UNIDADES

' PRODUCTOS ESPECIALES E| lNST!TUClONALES.. (AT
PRODUCTO UNID X PAQUETE PVD
9004 AJIUP 1 KILO 1 1,65
9003 |Salsa China 1 KG UP 1 1,83
8519 |Pasta de Tomate GALON 1 8,15
8780 |Salsa de Tomate UP 1 3,04
8837 |Sachet Salsa de Tomate UP 1 kilo 1 0,62
8768 |Mayonesa UP 3700 gr. 1 8.15
8836 |Sachet Mayonesa UP 1 kilo 1 2,07
8796  |[Mostaza en galon UP 1 6.03
8797 |Vinagre bco en galon UP 1 2.01
8577 Mermelada Mora 5000 1 9.6
8578 Mermelada Frutilla 5000 1 9,96
8579 Mermelada Frutimora 5000 1 9.96
8580 Mermelada Pina 5000 1 9,96
8581 Mermelada Guayaba 5000 1 9,96
8722 |Caldos Mr Polio 8x10 1 0,48 |
8833 |Aceite Light 1 litro 1 7,04
8979 Aceite maiz 1 litro 1 3,24
8872 |Aceite light 1.8 litros 1 4,54
8597 aceite Girasol 1 litro 1 2.41
9003 |Salsa China 1 KG Ul 1 2.05
a004 Aii 1 KG UP 1 1.85
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