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RESUMEN: Minimo 250 palabras El presente proyecto de titulacion se ha
desarrollado en el marco del
emprendimiento para la creacion de un
nuevo negocio, el cual busca generar
rentabilidad y que perdure en el tiempo; a
su vez mediante la investigacion realizada
se fomenta de una manera innovadora la
cultura literaria de las leyendas urbanas,
mismas que evocan en la memoria de los
potenciales clientes historias de su nifiez o
a su vez les permite experimentar parte del
folklore tipico de diferentes provincias del

Ecuador mediante la ambientacion que se




PALABRAS CLAVES:

ABSTRACT:

planea mantener en el establecimiento.
Para el desarrollo del presente proyecto se
han tomado en cuenta tres aspectos
importantes a llevar a cabo; el primero se
da al desarrollar una base conceptual,
metodolégica y legal segin el tema
planteado; el segundo aspecto abarca un
estudio de mercado, el cual permite
conocer las situacion actual del mismo y
plantear las estrategias pertinentes para
tener éxito al momento de su puesta en
marcha; como ultimo aspecto se elabord
un estudio técnico, administrativo y
financiero, en base a indices inflacionarios
actuales y precios reales, tanto de arriendo
como de infraestructura para el negocio.

La investigacion realizada reflejo la
necesidad de implementar un negocio que
satisfaga la demanda de los clientes
potenciales, tanto en la parte gastronémica
como en la parte cultural; a su vez la hace
inclusiva al dar una propuesta de negocio
con opciones vegetarianas y que sea pet
friendly.

Los estandares de calidad que se
manejaran en todos los aspectos para el
desarrollo del presente proyecto seran el
éxito del mismo, el cual se vera reflejado en
la satisfaccion del cliente y en la

rentabilidad que genere el negocio.

' Emprendimiento, negocio, folklore, cultura,

ambientacién, investigacion,
infraestructura, demanda, clientes,

vegetarianas, pet friendly, calidad, éxito.

| This gualification project has been

developed in the  framework of
entrepreneurship for the creation of a new
business, which seeks to generate
profitability and that lasts over time; in
turn, through the research carried out, the




KEYWORDS

literary culture of urban legends is fostered
in an innovative way, which evoke in the
memory of potential clients stories of their
childhood or in turn allows them to
experience some of the typical folklore of
different provinces of Ecuador through the
atmosphere that is planned to be
maintained in the establishment.

The development of this project has taken
into account three important aspects to be
carried out; the first is given when
developing a conceptual, methodological
and legal basis according to the the subject
raised; the second aspect covers a market
study, which allows to know the current
situation of the same and propose the
relevant strategies to be successful at the
time of its implementation; as a last aspect,
a technical, administrative and financial
study was prepared, based on current
inflation rates and real prices, both leasing
and infrastructure for the business.
Research reflected the need to implement a
business that meets the demand of
potential customers, both in the
gastronomic and cultural part; in turn
makes it inclusive by giving a business
proposal with vegetarian options and that
is pet friendly.

The quality standards that will be managed
in all aspects for the development of this
project will be the success of the project,
which will be reflected in the customer's
satisfaction and the profitability generated
by the business.

' Entrepreneurship, business, folklore,

culture, setting, research, infrastructure,
demand, customers, vegetarians, pet
friendly, quality, success.
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INTRODUCCION

TEMA:

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD DE UN STEAK HOUSE & GRILL CON
TEMATICA Y AMBIENTACION BASADAS EN LEYENDAS URBANAS DEL
ECUADOR, UBICADA EN EL CENTRO NORTE DE QUITO.

I. ANTECEDENTES DEL TiTULO DE INVESTIGACION

El estudio de prefactibilidad se ha desarrollado en el marco del
emprendimiento para la creacién de un nuevo negocio, el cual busca generar
rentabilidad y que perdure en el tiempo, como menciona (Arnal, 2018), el
emprendedor por excelencia; no depende de alguien para conseguir trabajo,
dado a que el mismo es quien crea su propio puesto de trabajo y da trabajo a
su vez a otros. De aqui parte la idea de que el empresario depende
intimamente de la relacion que cree con el cliente, por tanto, el reto del negocio
no solo es que el consumidor compre su producto, sino que lo vuelva a
comprar, consumir, y que a su vez lo recomiende a otros. Por lo tanto, un
estudio de pre-factibilidad engloba diferentes factores entre el empresario y el

consumidor los cuales determinan el éxito o no del negocio.

Segun (Finkelstein, 2013) se cree que la coccion al Grill, o también
llamado coccion a la parrilla data de los siglos XVIII Y XIX en el Rio de la Plata
(Argentina), lugar donde los Gauchos utilizaban rejillas de hierro forjado con la
finalidad de que sea mas facil el tensar y secar el cuero que se obtenia de los
animales que, dandoles un uso adicional a las mismas, usaban dicha
herramienta para asar el remanente de las carnes faenadas de sus animales

para su consumo.

Actualmente se sabe que el tipo de cocina a la cual se orienta un
SteakHouse, nace en Estados Unidos donde principalmente se consume en
restaurantes de comida americana, inclinado hacia la preparacién de
barbacoas con la utilizacion de carnes de res o de cerdo, 0 a su vez el uso de

las costillas, sin embargo ésta ultima viene siendo una tradicion afroamericana
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cuyos indicios de su preparacion se dan en las plantaciones del sur del pais,

desplazandose hacia el norte y oeste en migraciones subsecuentes.

El concepto de restauracion tematica al que va dirigido el presente
estudio tiene sus principios en Estados Unidos y se da por la diversificacion de
productos que se van a ofertar en la carta, pero no solo eso engloba la tematica
de un establecimiento, sino que va de la mano con la decoracion y el disefio de
las instalaciones en relacion al tema de referencia. Todo el conjunto de éstas y
otras caracteristicas son determinantes para el éxito de un restaurante

tematico.

Entonces, apegandose al Folklore ecuatoriano, y tomando como base las
leyendas urbanas que se han venido desarrollando mediante las
manifestaciones tradicionales de cada provincia del pais, se han encontrado un
sin numero de ellas con diferentes connotaciones tanto reales como adornadas
que se han transmitido de generacién en generacion, algunas que han ocurrido
en el siglo actual y otras, segun (EL UNIVERSO, 2017) han sido registradas en
diarios cerca de 1930, pero todas se encuentran plasmadas en la memoria de

los ecuatorianos y se hacen patrticipes del desarrollo cultural del mismo.

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Planteamiento del Problema

La gastronomia en Ecuador se ha venido desarrollando en los ultimos
tiempos a pasos agigantados, otorgando asi a los emprendedores la capacidad
de incursionar en nuevos tipos de establecimientos gastronGémicos con unas
variadas tematicas, segun la afinidad de quien lo desarrolle, abriéndose paso
en un mercado poco explorado en Ecuador y siendo asi algo novedoso con lo

cual captar consumidores avidos de vivir estas nuevas experiencias.

Con esto en mente, se puede afirmar que la creciente demanda de
establecimientos que brinden una experiencia diferente estd en auge, sin
embargo, no ha sido explotado lo suficiente; dado que el mercado competitivo
en Ecuador ha sido acaparado por muchas franquicias internacionales. Por otro
lado, tomando en cuenta el nivel socioecondmico de nuestro pais en la

actualidad, segun (Mufioz, 2017) los indicadores asumidos para dicho analisis
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demuestran que en el dltimo afio 2017 ha habido una reduccion del 20% del
indice de pobreza en comparacion al afio 2016, lo cual no sélo constituye una
meta para el pais, sino que incide en la mejora de la economia nacional, la
misma que a su vez incrementa la capacidad adquisitiva del consumidor y
permite generar fuentes de empleo dignos para cualquier area en la que se

desee emprender.

También, la demanda actual del consumidor en Ecuador se basa en
varios aspectos, que van desde el precio de venta, el servicio, la calidad y el
ambiente que se ofrece, variables las cuales han dejado mucho que desear y
por lo tanto éste se ha vuelto un mercado desatendido en cuanto a estos
aspectos basicos para desempefar una buena administracion gastronémica.
La exigencia del consumidor ecuatoriano ha crecido en los ultimos afios, lo cual
exige que se establezcan mejoras y atractivos en los establecimientos
gastrondémicos en funcionamiento o0 que se vayan a implementar con la

finalidad de satisfacer dicha demanda.

En virtud de lo anterior se espera satisfacer la gran demanda del
consumidor para que disfrute de toda una experiencia gastronémica y
sensorial, a través de aspectos Unicos de la tematica del establecimiento, entre
otras caracteristicas esenciales en la administracion del mismo, partiendo de la
memoria cultural de los ecuatorianos para realzar el valor del folklore cultural

del Ecuador y lograr una penetracion satisfactoria en el mercado actual.

. FORMULACION DEL PROBLEMA.

La creciente demanda de establecimientos que brinden una experiencia
diferente no ha sido explotada lo suficiente en el pais, ya que dicho
mercado competitivo en Ecuador ha sido acaparado por muchas franquicias
internacionales, mismas que a su vez no cumplen con la demanda actual
del consumidor en Ecuador, demanda que va desde el precio de venta, el
servicio, la calidad, hasta el ambiente que se ofrece, variables las cuales
han dejado mucho que desear y por lo tanto éste se ha vuelto un mercado
totalmente desatendido en cuanto a estos aspectos basicos.
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En consecuencia de lo mencionado, el presente estudio esta orientado a la

implementacion de un SteakHouse & Grill, cuya temética y ambientacion se ve

intimamente influenciada por medios literarios del folklore ecuatoriano,

especificamente las leyendas urbanas de las diferentes provincias de pais,

impulsando asi los valores culturales del Ecuador y ofreciendo una experiencia

diferente y de calidad, respondiendo asi a la problematica actual del mercado;

por lo tanto, el presente estudio busca responder las siguientes interrogantes:

V.

¢, Qué medios deben llevarse a cabo para que la implementacion de un
establecimiento gastronémico sea un negocio rentable?

¢,Como influyen los factores sociales, econémicos y culturales de los
administradores gastrondmicos al momento de insertarse en el mercado
laboral?

¢, Que demuestra el estudio de campo sobre el comportamiento del
consumidor en cuanto a los establecimientos de alimentos y bebidas en
el sector Centro Norte de Quito?

¢, Qué propuesta satisfara la necesidad gastrondmica del consumidor y

los intereses del propietario para generar un negocio rentable?

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

a) Objetivo General:

Desarrollar una propuesta de prefactibilidad de un SteakHouse & Grill con

tematica y ambientacion de leyendas urbanas del Ecuador ubicado en el

Centro Norte de Quito con la finalidad de que sea rentable.

b) Objetivos Especificos:

Identificar los fundamentos tedricos necesarios para el desarrollo de una
propuesta de prefactibilidad que viabilice la propuesta del proyecto de un
SteakHouse & Grill con temética y ambientacién de leyendas urbanas

del Ecuador ubicado en el Centro Norte de Quito.
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¢ Determinar mediante un estudio de mercado la demanda del consumidor
para un SteakHouse & Grill en el sector Centro Norte de Quito.
e Establecer la factibilidad del presente proyecto a través de la propuesta

técnica, administrativa, legal, ambiental e indices financieros.

V. JUSTIFICACION

El presente estudio se desarrolla en el marco de la altisima demanda que
hay de establecimientos de alimentos y bebidas que brindan una experiencia
diferente y de calidad, orientada a la satisfaccion de las necesidades del
consumidor y que permitan generar los ingresos necesarios para hacer de éste

un negocio altamente rentable.

Al evaluar la demanda del consumidor en cuanto a los establecimientos de
alimentos y bebidas en el sector Centro Norte de Quito, se puede constatar la
problematica en cuanto al servicio, la calidad de la atencion que se brinda al
cliente y como menciona (Salazar Duque. D, 2016) el descontrol sobre la
sectorizacion comercial, el tipo de producto, la tendencia gastronomica que se
oferta, el precio de venta segun el tipo de establecimiento, el nivel de
promocién y el tipo de comercializacion en la ciudad, lo cual influye
negativamente en la rentabilidad del establecimiento y no le permite

desempenarse de forma adecuada para mantener el negocio a flote.

Ademas, la informacion limitada en cuanto al comportamiento del
consumidor y las estrategias que se utilizan para promocionar el producto son
insuficientes, dados los diferentes sectores comerciales donde se
desenvuelven la mayoria de establecimientos gastrondémicos de la ciudad de
Quito. A pesar de que entidades publicas han prestado cierta informacion
estadistica acerca del numero de establecimientos existentes y el consumo
promedio de una determinada zona turistica, se ven opacados otros aspectos
importantes anteriormente sefialados, lo cual dificulta conocer a ciencia cierta
los recursos y la aceptacion de los consumidores en el sector Centro Norte de
Quito, sin embargo se busca determinar dicho comportamiento y la factibilidad

para que el negocio pueda mantenerse en el tiempo y ser rentable.

21



Asi, el presente estudio beneficiara directamente a los propietarios, al
establecer un negocio altamente rentable y que genere plazas de empleo digno
para la demanda actual, y al mismo tiempo favorecer a los trabajadores de las
entidades publicas y privadas del sector, asi como a la sociedad en general, al
proporcionarles una experiencia gastronomica diferente, de la cual puedan
disfrutar y también se vea plasmada la imagen de negocio en la mente del

consumidor, para que el mismo regrese al establecimiento e invite a otros.

Dado a que ésta investigacion resulta altamente novedosa y actual para el
entorno en cuanto a la tematica y ambientacion que se plantea en el estudio, se
puede valer de la memoria cultural fuertemente arraigada en la mente de los
ecuatorianos, mediante el uso de recursos literarios como lo son las leyendas
urbanas y la cultura oral tradicional, y asi explotar ciertos esquemas del folklore
que rememoran la diversidad e identidad de las diferentes provincias del pais 'y
hacer uso de los mismos para el desarrollo de este estudio. Al evocar los
sentimientos y tradiciones se logra captar un segmento de mercado avido, no

solo de las experiencias sino de las memorias culturales de nuestro pais.

En cuanto al impacto social se espera que tenga gran acogida por parte del
segmento de mercado al cual estara orientado el estudio, ya que no solo se
oferta un menu de calidad, sino que evocara a la memoria cultural del mismo, a
su vez sera una fuente de empleo digno para aquellas personas avidas de
desarrollarse en este ambito laboral y crecer junto con el establecimiento. Por
tal motivo este estudio influird en la aceptacién del negocio por parte de los
consumidores y generara los ingresos esperados para ser un negocio
altamente rentable que se mantenga en el tiempo. La utilizacion de productos
de calidad (desde la compra hasta el despacho) y parte de los ingredientes,
mismos que seran sembrados y cosechados en un huerto organico propiedad
del establecimiento, daran el toque ecoldégicamente amigable con el ambiente,
asi como el tratamiento responsable de desechos, entre otras ideas que se iran

implementando a medida que el negocio avance.

VI. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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a) Tipo de Investigacién.

El presente estudio esta enmarcado en una investigacibn de tipo
exploratorio la misma que ayudara a determinar el contexto sobre el tema que
se estd investigando e impulsar su desarrollo mas profundo, con la finalidad de

obtener la informacidon necesaria para la posterior puesta en marcha del mismo.

La investigacion exploratoria es la que se realiza para conocer el
contexto sobre un tema que es objeto de estudio. Su objetivo es encontrar
todas las pruebas relacionadas con el fendmeno del que no se tiene ningln
conocimiento y aumentar la posibilidad de realizar una investigacién completa.
Aunque la investigacion exploratoria es una técnica muy flexible, comparada
con otros tipos de estudio, implica que el investigador esté dispuesto a correr
riesgos, ser paciente y receptivo. Es importante mencionar que la investigacion
exploratoria se encarga de generar hipétesis que impulsen el desarrollo de un
estudio mas profundo del cual se extraigan resultados y una conclusion

(Semerena, 2018, pag. 1).

La investigaciéon exploratoria tiene mdltiples caracteristicas que le dan
ventaja sobre otros métodos. Las principales son: 1) Al definir sus conceptos,
prioriza los puntos de vista de las personas. 2) Estd enfocada en el
conocimiento que se tiene de un tema, por lo que el significado es Unico e
innovador. 3) No tiene una estructura obligada, asi que el investigador puede
seguir el proceso que le parezca mas sencillo. 4) Encuentra una solucién a

problemas que no fueron tomados en cuenta en el pasado (Semerena, 2018,
pag. 1).

A su vez es de caracter cualitativo, dado que se realizara una
investigacion en base a las cualidades especificas de cada parte que incluye el
tema de estudio, asi como la aplicacion de diversas estrategias con el fin de

comprender el enfoque del proyecto y evaluar su viabilidad.

De acuerdo con Maanen 1983, el método cualitativo puede ser visto
como un término que cubre una serie de métodos y técnicas con valor
interpretativo que pretende describir, analizar, descodificar, traducir y sintetizar
el significado, de hechos que se suscitan mas o menos de manera natural.
Posee un enfoque interpretativo naturalista hacia su objeto de estudio, por lo
gue estudia la realidad en su contexto natural, interpretando y analizando el
sentido de los fendmenos de acuerdo con los significados que tiene para las

personas involucradas. El objetivo de la investigacion cualitativa es explicar,
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predecir, describir o explorar el “porqué” o la naturaleza de los vinculos entre la
informacion no estructurada. En lugar de comenzar con la hipétesis, teorias o
nociones precisas que probar, la investigacién cualitativa empieza con
observaciones preliminares y culmina con hipétesis explicativas y una teoria

fundamentada (Creswel jw, 1998).

b) Técnicas de Investigacion.

Se ha determinado que la técnica de investigacion propicia para obtener la
informacion necesaria para el desarrollo del tema es la aplicacion de
encuestas, misma que se enmarca en fuentes primarias y secundarias de
estudio, ya que al recolectar informacion por estos medios se permitira conocer
cudles son las motivaciones, deseos, opiniones y actitudes del consumidor en
relacion al objeto de estudio y permitira visualizar de forma mas objetiva como

se encuentra el mercado actual en la ciudad de Quito.

Fuentes Secundarias: Toda investigacion implica acudir a este tipo de
fuentes, que suministran informacion basica. Se encuentran en las bibliotecas y
esta contenida en libros, periodicos y otros materiales documentales, como
trabajos de grado, revistas especializadas, enciclopedias, diccionarios,

anuarios, etc (Bernal, 2010).

Fuentes Primarias: Es posible que el desarrollo de la investigacion
propuesta dependa de la informacidon que el investigador debe recoger en

forma directa (Bernal, 2010).

La encuesta de puede definir como una técnica primaria de obtencién
de informacién sobre la base de un conjunto objetivo, coherente y articulado de
preguntas, que garantica que la informacién proporcionada por una muestra
pueda ser analizada mediante métodos cuantitativos y los resultados sean
extrapolables con determinados errores y confianzas a una poblacion. Las

encuestas pueden ser personales y no personales (Abascal, 2005).
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CAPITULO |

1. MARCO REFERENCIAL

1.1. Marco Teodrico Referencial.

El presente trabajo se ve enfocado en el ambito tedrico y practico de un
estudio de pre factibilidad, que ofrece un andlisis conciso de todos los factores
necesarios para la puesta en marcha de la presente propuesta de negocio.

Al hablar de un estudio de prefactibilidad es necesario definir y conocer lo
que engloba la realizacién del mismo. Dado a que el término prefactibilidad no
tiene una definicién exacta en el diccionario que elabora la RAE (ASALE, Real
Academia Espafiola, 2014) un acercamiento mas cercano de dicha definicién
esta dado por el término factible (cuyo significado argumenta, que se puede
hacer, concretar o llevar a cabo) por lo tanto presume ser un analisis preliminar
de una idea para determinar si es viable para convertirla 0 no en un proyecto
(Merino, 2015).

Un proyecto es la busqueda de una soluciéon inteligente al
planteamiento de un problema, la cual tiende a resolver una necesidad
humana. En este sentido puede haber diferentes ideas, inversiones de monto
distinto, tecnologia y metodologias con diverso enfoque, pero todas ellas
destinadas a satisfacer las necesidades del ser humano en todas sus facetas,
como pueden ser: educacion, alimentacion, salud, ambiente, cultura, etcétera
(Urbina, 2013, pags. 2-7).

Lo que se busca de un proyecto de prefactibilidad para un
establecimiento gastronémico, es producir un servicio Util para la sociedad, que
sea rentable y perdure en el tiempo, por lo que el presente estudio permitira
una mejor asignacion de recursos, una determinacion 6ptima de todas las
herramientas que se utilizaran para la obtencion del mismo, y a su vez, una
evaluacion estratégica de todos los puntos que juegan a favor y en contra para

la realizacion del proyecto.

Ahondando en el tema; histéricamente el consumo de la carne ha sido
parte esencial de la dieta humana, asi los primeros hominidos fueron los

primeros en consumir carne de carrofla como parte de su dieta habitual, sin
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embargo, con el descubrimiento del fuego y la hominizacion de la especie,
empez6 la transformacién culinaria de los alimentos. Como menciona
(Arsuaga, 1999) a medida que el hombre va evolucionando con el pasar de los
afos y los diferentes cambios climaticos que experimentaron en especial, de
las glaciaciones se obtiene informacion importante que demuestra que, al ser
depredadores, el consumo de carne en proporcién a su modo de subsistencia
era sumamente elevado. Asi, al llegar a la edad media, especialmente en
Europa, la carne viene a ser una exquisitez de consumo solamente para la
clase mas alta de esta sociedad, dejando a la plebe el consumo de las visceras

como fuente basica de proteinas y casi sin acceso al consumo de carne.

Dado los rudimentarios métodos de conservacion de los alimentos que
existian en la época y que la carne venia siendo uno de los puntos claves para
la venta y comercializacion, nace un método de conservacion de la carne
mediante salazon, lo cual consistia en la aplicacion de cristales de sal en
grandes cantidades, para cubrir completamente las piezas de carne luego del
desposte, por ende, dejar que esta seque todos los fluidos que haya podido
contener y salarla como método para combatir cualquier microorganismo
patogeno que no lo haga apta para el consumo, se podia conservar durante

mas tiempo dicho alimento.

Al llegar a la época preindustrial, segun (Toussaint-Samat, 1992) hubo
un declive de los métodos de conservacién de los alimentos, por lo que los
expendedores se veian en la penosa situaciéon de enmascarar el putrido olor de
la carne en descomposicion mediante la utilizacion de alifios, hierbas y
especias; por tal motivo, los europeos demandaban mas especias, sal y
especialmente pimienta a sus proveedores principales de Asia, motivo por lo
cual se desataron las primeras Cruzadas. En vista de todo lo anteriormente
mencionado, se estimula la era del descubrimiento, con la finalidad de buscar
mMAas especias con las cuales mejorar la conservacion del producto, entre otros
aspectos que mejoren la economia en el continente europeo. Con Cristobal
Col6n y el descubrimiento de América se produjo la posibilidad de obtener
nuevas especias, como el pimentén, cuyas propiedades sin duda mejoraban

los métodos de conservacion de la carne.
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Con el descubierto y colonizacion de América, se da un intercambio de
especies ganaderas, especialmente desde Europa hasta América, con lo cual
se ven afectadas las poblaciones indigenas, que al ser un pueblo que vivia en
su mayoria de la produccion agricola y al interrumpir sus procesos por dejar
pastar dichas especies sobre sus cultivos, deviene un declive en su indice

poblacional.

Para el siglo XIX en el Oeste de Estados Unidos, se crea toda una
cultura en torno a la ganaderia y el aprovechamiento del producto, en cuanto a
la lana y la piel, dejando de lado la carne, dado su inconveniente para la

conservacion y trasporte para la venta y consumo del mismo.

Actualmente la carne continda siendo parte esencial de la dieta del ser
humano, dada su alta calidad proteica y vitaminica, y gracias a que mejora la
absorcion de hierro por parte de otros alimentos. A su vez, cabe destacar que
la manipulacién de dicho género, actualmente cumple normas de seguridad
alimentaria, desde el proceso de faenamiento, hasta el proceso de
comercializacion, a través de los diferentes canales hasta llegar al consumidor,
lo que lo hace un producto de consumo totalmente seguro y facil de acceder en

cualquier supermercado.

Asi fue como, los restaurantes tenian mejor acceso a este producto
ademas de mayores facilidades para la conservacion y manipulacion del
mismo; con esta idea nacieron los Steak House como establecimientos de
consumo de todo tipo de carne, sin embargo, cabe destacar que las costillas
fueron uno de los principales atractivos del mismo. Los Steak House nacen en
el Oeste de Estados Unidos siendo los primeros en vender la idea de
restaurantes tematicos tipicos americanos cuyo producto estrella es la carne
para todo el menu. La ambientacién jugaba a su vez un papel importante en
la activacion de dicho producto, extendiéndose a nivel mundial y variando con
el paso del tiempo para captar mercado segun las necesidades del consumidor

local.

Ahora bien, para lograr penetrar en la mente del consumidor, se debe
realizar una planificacion exhaustiva en cuanto al tipo de ambiente que se va a

ofrecer; con la finalidad de que el mismo tenga una experiencia totalmente
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diferente y agradable, que se divierta, que invite a otros en base a su
experiencia y finalmente que vuelva a consumir en el establecimiento. Con esto
en mente, nace lo que es la ambientacion de restaurantes tematicos, misma
que abarca desde el disefio arquitectonico del establecimiento, hasta los
detalles en cuanto al menaje y la carta, para que evoquen el mensaje que se

quiere transmitir al comensal.

La restauracién tematica basa sus conceptos principalmente en un
marketing experiencial, mismo que ha tenido un crecimiento acelerado en los
altimos 25 afios; segun (Tynan, 2009, pags. 01-17) el marketing experiencial se
encarga de transmitir emociones, lo cual juega con los sentidos o la mente del
consumidor para captar su atencién y fidelizar al mismo (Pine, 1998, pags. 97-
105). Afirma que una experiencia se da “cuando una empresa utiliza los
servicios de forma intencionada, sus productos como accesorios, y existe un
compromiso con los clientes de crear un evento memorable”. Por lo tanto, lo
que se busca principalmente es hacer vivir al comensal una experiencia
memorable, por medio de estimulos sensoriales que van desde: los colores,
texturas, formas y sonidos, los cuales en conjunto logran que se experimente
emociones unicas y diferentes, mismas que transmitan la idea del negocio y

logren arraigarse en la mente del consumidor.

La decoracidon forma parte esencial de un establecimiento comercial, y
esta determinada por tendencias acorde al segmento de mercado y la época en
la cual se desenvuelve el pais. Basicamente la restauracién tematica se
caracteriza porque toda la ambientacion gira en torno a determinada temética,

referida a gustos, experiencias del consumidor, modas, entre otros.

Esta idea de negocio naci6 en EE.UU. (Hard Rock Café, Planet
Hollywood, etc.) y se ha implantado en los paises mas desarrollados hasta
llegar a nuestro pais, surgiendo numerosas empresas de decoracion
especializadas en la decoracién tematica de establecimientos comerciales tipo
Abadia; Africano; Aleméan; Americano; Australiano; Barrocos; Biblioteca;
Cafeteria; Ferrocarril; Geografia; Irlandés; Las Vegas; Piratas; Pizzeria, Surf;
Taberna; Teatro; Vanguardista, tal y como demuestra el siguiente cuadro
ilustrativo (Hidalgo, 2017).
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Acorde a lo que menciona (Rieunier, 2000) los componentes que forman
dicha atmosfera son: factores visuales, factores sonoros, factores olfativos,
factores tactiles y factores gustativos; mismos que en conjunto determinan el

éxito o fracaso en un establecimiento gastronémico.

Basandose en los conceptos anteriormente mencionados, el uso de las
leyendas ecuatorianas como recurso para la generacion de nuevas
experiencias, es sin duda una fuente inigualable de sensaciones, dado que no
solamente se evocan sentimientos del pasado, sino que hacen rememorar
historias de la cultura nacional y tradiciones arraigadas en las diferentes

provincias del Ecuador.

Las leyendas ecuatorianas llegan de generacion en generacion como
relatos hablados o escritos, mismos en los que se destaca su misticismo y que
la mayoria de las veces llevan un final escalofriante, mismo que envuelve a su
espectador en suspenso, dandole cierto toque espantoso y vacilante entre la
verdad o la ficcion. En la region Sierra, el lugar perfecto para transmitir dichos
relatos venia siendo al calor de una fogata, en medio de una noche fria y
obscura. Mientras que en la region Costa y del Oriente ecuatoriano, una sala a
media luz creaba el ambiente perfecto para dejarse envolver por las historias
recogidas de diferentes lugares.

Existen una cantidad considerable de leyendas en el Ecuador, tomadas
de diferentes provincias del Pais, y en todas se enriquece parte de la cultura y
tradiciones de los ecuatorianos. Como parte de la literatura segun (Krapf, 1988)
la leyenda se define como un relato folclérico con bases histéricas. Dichas
bases histéricas se ven determinadas por el lugar de donde proceden y la
época en la que se ve delimitada la misma. Segun (ASALE, Real Academia
Espafola, 2014) leyenda se define como “Narracion de sucesos fantasticos que
se transmite por tradicién” o “Relato basado en un hecho o un personaje reales,
deformado o magnificado por la fantasia o la admiracion”. Etimol6gicamente
segun (Soca, 2011) la palabra leyenda nace del verbo latino legere, cuyo
significado variaba segun el contexto, en primer lugar, se menciona legere
como escoger, es decir aceptar o elegir, y en segundo lugar se lo menciona

como leer, cuyo significado vino a ser aceptado al usar el gerundio de este
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verbo; por tanto a legenda, se le da un significado de: algo para ser leido,

siendo muy utilizado en la época del catolicismo para referirse a los santos.

Al centrar nuestra atencién en Quito, se encuentran diversas leyendas
gue comprenden historias, mitos, cuentos y principalmente tradiciones tipicas
de la provincia. Algunos son relatos fantasticos o milagrosos se han
desarrollado en el centro historico de Quito, y muchos de ellos hoy en dia son
parte de las rutas turisticas de la ciudad. Entre las principales leyendas de esta

ciudad estan:

e La leyenda de Cantuiia, también es conocida como la leyenda del atrio
de San Francisco

e Laleyenda de la casa 1028, también conocida como la leyenda de Bella
Aurora.

e Laleyenda del Gallo de la Catedral, conocida como la leyenda del gallito
de la Catedral

e La leyenda del Padre Almeida, sacerdote que salia por las noches
pisando al Cristo en la pared, mismo que decia ¢Hasta cuando Padre
Almeida?

e La leyenda del Cristo de los Andes, misma donde nace Caspicara un

admirado escultor.

Entre muchas otras, que sin duda forman parte de la vida de los Quitefios y
hacen de la ciudad un lugar mistico, lleno de misterio y drama, lo cual envuelve
a sus transeuntes, sean nacionales o extranjeros en un halo de suspenso y

expectacion por conocer aun mas el trasfondo de dichas leyendas.

Siendo asi, la leyenda nace en Ecuador como un recurso utilizado para
transmitir ideas sobre las tradiciones de la época, con el fin de que no se
perdieran las mismas en el tiempo y al darle un toque mistico para que logren
captar la atencion del espectador. Asi al ser altamente recordadas se tornan en
una estrategia invaluable para permanecer en la mente del consumidor y ser

utilizadas como parte de cualquier plan de negocios.

1.2. Marco Legal
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1.2.1. Direccién Ejecutiva de la agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria -ARCSA.

TITULO IlIl, CAPITULO 1, De las instalaciones y requisitos de Buenas
Practicas de Manufactura (Agencia Nacional de Regulacion, 2019).

Articulo 3. De las condiciones minimas basicas. - Los establecimientos
donde se producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos de
acuerdo a las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de
manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos: a) Que el riesgo de
adulteracion sea minimo; b) Que el disefio y distribucion de las areas permita
un mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiada; y, que minimice los
riesgos de contaminacion; c¢) Que las superficies y materiales,
particularmente aquellos que estan en contacto con los alimentos, no sean
toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y
desinfectar; d) Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y

refugio de las mismas (Agencia Nacional de Regulacion, 2019).

Articulo 4. De la localizacion. -Los establecimientos donde se procesen,
envasen o distribuyan alimentos seran responsables de que su funcionamiento
esté protegido de focos de insalubridad que representen riesgos de
contaminacion (Agencia Nacional de Regulacion, 2019).

Articulo 5. Disefio y construcciéon. - La edificacion debe disefarse y
construirse de manera que: a) Ofrezca proteccion contra polvo, materias
extrafias, insectos, roedores, aves y otros elementos del ambiente exterior y
gue mantenga las condiciones sanitarias apropiadas segun el proceso; b) La
construccion sea sélida y disponga de espacio suficiente para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para el movimiento del
personal y el traslado de materiales o alimentos; ¢) Brinde facilidades para la
higiene del personal; y d) Las areas internas de produccién se deben dividir
en zonas segun el nivel de higiene que requieran y dependiendo de los riesgos
de contaminacién de los alimentos (Agencia Nacional de Regulacion, 2019).
(Ecuador, 2017)
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1.2.2. Constitucidon de la Republica del Ecuador.

Segun la Constitucion de la Republica en su articulo 361, dispone que: “El
Estado ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad sanitaria
nacional, sera responsable de formular la politica nacional de salud, y normara,
regulara y controlara todas las actividades relacionadas con la salud, asi como

el funcionamiento de las entidades del sector” (Ecuador, 2017).

Mediante Decreto Ejecutivo Nro. 4114, publicado en el Registro Oficial No.
984 de fecha 22 de julio de 1988, se emitio el Reglamento de Alimentos

Procesados (Ecuador, 2017).
1.2.3. Ley Organica de Salud

Segun la Ley Orgéanica de Salud, en el Articulo 6, Numeral 18, sefiala como
responsabilidad del Ministerio de Salud Publica regular y realizar el control
sanitario de la produccion, importacion, distribucion, almacenamiento,
transporte, comercializacion, dispensacion y expendio de alimentos
procesados, (...) y otros productos para uso y consumo humano; asi como los
sistemas y procedimientos que garanticen su inocuidad, seguridad y calidad
(Ecuador S. , 2018)

Que, la Ley Organica de Salud en su Articulo 129, dispone que: “El
cumplimiento de las normas de vigilancia y control sanitario es obligatorio para
todas las instituciones, organismos y establecimientos publicos y privados que
realicen actividades de produccién, importacion, exportacion, almacenamiento,
transporte, distribucion, comercializacién y expendio de productos de uso y
consumo humano” (Ecuador S. , 2018).

Que, la Ley Orgéanica de Salud en su Articulo 131 determina que: “El
cumplimiento de las normas de buenas practicas de manufactura, (...) sera

controlado y certificado por la autoridad sanitaria nacional” (Ecuador S. , 2018).

Que, la Ley Organica de Salud en su Articulo 132, dispone que: “Las
actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de control de calidad,
inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y consumo humano,

asi como la verificacion del cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios
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en los establecimientos dedicados a la produccién, almacenamiento,
distribucion comercializacién, importacion y exportacion de los productos
sefalados” (Ecuador S. , 2018).

Que, la Ley Organica de Salud en su Articulo 137, determina que: “Estan
sujetos a registro sanitario los alimentos procesados (...) fabricados en el

territorio nacional (...)” (Ecuador S. , 2018).

1.3. Marco Institucional.

1.3.1. Plan Nacional del Buen Vivir 2013 -2017

Objetivo N.°: 5. Impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria (Tecnica,
2019)

Politica(s) y lineamientos estratégicos: 5.1 Generar trabajo y empleo dignos
fomentando el aprovechamiento de las infraestructuras construidas y las

capacidades instaladas (Tecnica, 2019).

Objetivo N.°: 5. Impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria (Tecnica,
2019).

Politica(s) y lineamientos estratégicos: 5.2 Promover la productividad,
competitividad y calidad de los productos nacionales, como también la
disponibilidad de servicios conexos y otros insumos, para generar valor
agregado y procesos de industrializacion en los sectores productivos con

enfoque a satisfacer la demanda nacional y de exportacion (Tecnica, 2019).

1.4. Marco conceptual.
e Glaciacion: Se define como periodo glacial a una época en la que los
glaciares de los casquetes polares y los de las montafias eran mucho

mMas extensos que en la actualidad, estos, como producto de inviernos
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suaves en latitudes medias y altas, significando mayores nevadas
totales, mientras que al haber veranos mas frios se producia una
reduccién de la amplitud térmica global (MAIDANA, 2014).

Plebe: Termino que procede del latin Plebes que sirve para definir a la
clase mas baja de la sociedad (ASALE, Real Academia Espafiola, 2014).
Patogeno: Se define patbgeno como un ente bioldgico, capaz de dafar
al huésped donde se aloje y llegar a enfermarlo (Pefia, 2011).

Cruzadas: Las Cruzadas fueron expediciones guerreras que se
realizaron en Europa Occidental para conseguir mas territorio, para
evangelizar, para obtener varios recursos unicos del lugar que invadian
entre otros (Runciman, 2008).

Menaje: La palabra en si hace referencia al conjunto de vajilla,
cuberteria, manteleria, cristaleria, referente al servicio (Aduriz, 2015).
Fidelizar: Se define como conseguir, de diferentes modos a los
empleados y clientes de una empresa, con la finalidad de que se
mantengan fieles a la misma (ASALE, Real Academia Espafiola, 2014).
Misticismo: Se define como el estado de una persona, la cual se dedica
mucho a Dios y a las cosas espirituales (ASALE, Real Academia
Espafiola, 2014).

Folclérico: Hace referencia al conjunto de creencias, practicas y
costumbres o tradicionales de algun pueblo o cultura, asi como la
disciplina del Folclore como estudio de las culturas milenarias de
diferentes lugares (Neto, 1961).

Etimologia: Se denomina etimologia al estudio que se realiza del origen
de las palabras, de su cronologia, de sus variantes, de la
implementacion al idioma, asi como de la fuente, sus detalles e historia
coyuntural (Roberts, 2013).

Sanitacion: La sanitacién o desinfeccion es el proceso que consiste en
eliminar microorganismos infecciosos mediante el uso de agentes
quimicos o fisicos. Los agentes antimicrobianos designados como
desinfectantes son a veces utilizados alternativamente como agentes
esterilizadores, agentes de saneamiento o0 antisépticos. En su mayoria,

los desinfectantes que se usan en sanidad animal son productos

34



quimicos antimicrobianos o0 biocidas relativamente potentes vy
generalmente toxicos que se aplican sobre las superficies contaminadas,
mientras que los que se usan en la industria agroalimentaria son
generalmente menos toxicos y también menos concentrados. Los
desinfectantes modernos se componen de formulaciones complejas que
comprenden sustancias quimicas jabones, detergentes y compuestos
que favorecen la penetracion de las sustancias activas (R.F.KAHARS,
1995).

Rentable: La rentabilidad se refiere a los resultados que se obtienen
después de realizar un plan econémico y financiero, que permita validar
si su negocio, una vez que haya sido puesto en marcha, permitira
obtener resultados positivos o beneficiosos (Eslava, 2016).

Visceras: Las visceras o también llamadas entrafias, son los organos
internos que yacen en la cavidad de ciertos animales y también del ser
humano (Aduriz, 2015).

Desposte: Desposte se refiere a la accion de destazar a un animal, que
previamente ya ha sido faenado, para venta y consumo humano (Aduriz,
2015).

Comensal: Se define como el conjunto de personas que comen en una
mesa, sea en algun establecimiento gastronémico, reunién social, o en
familia (ASALE, Real Academia Espafiola, 2014).

Marketing: Se define como marketing a un proceso social y
administrativo, mediante el cual se satisface las necesidades de los
demds, a través del intercambio de productos con cierto valor (Kotler,
2012).
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CAPITULO Il
2. ESTUDIO DE MERCADO.

2.1. Localizacion.

Dada la ubicacion (Figura 1) para el desarrollo del presente proyecto se ha
realizado una cotizacién de precios en cuanto a arriendos en el sector Centro
Norte de Quito, més especificamente en el sector Ifiaquito, misma que ha
revelado una variable de 600$ a 1200$ por arriendo dependiendo del tamafio
del local, ubicacién, parqueadero y alicuotas. Teniendo en cuenta lo anterior se
ha definido un lugar ubicado en la Republica del Salvador y Portugal, en la
Plaza Kendo, local que cuenta con un area de 75m? para establecer el

restaurante, por lo que el precio definido de arriendo esta en 750%.
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Figura 1. Ubicacién del local en el sector Ifiaquito, calles RepUblica del Salvador y Portugal en la Plaza
Kendo, estratégicamente en el centro financiero de Quito. (maps, 2019)

2.1.1. Macro localizacion
Para el desarrollo del presente proyecto se ha realizado un estudio en

diferentes zonas de la ciudad de Quito en cuanto a tendencias del mercado: en
el Sur, en el Centro y en el Norte; dicha investigacion ha revelado que la

ubicacion ideal para el presente proyecto se encuentra estratégicamente en el
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Centro Norte de Quito ya que en el sector esta el eje financiero y econémico de
la ciudad y dado a que no es Unicamente una zona residencial se ha visto la
necesidad de la poblacién del sector que se implemente locales comerciales
que expendan alimentos y bebidas, asi como otorgar un ambiente placentero

para el target del sector.

2.1.2. Micro localizacion

Luego de un andlisis preciso de las tendencias de mercado en cuanto a
la preferencia de compra y venta de alimentos y bebidas en la ciudad de Quito,
se ha determinado que el presente proyecto esté posicionado en el sector
IRaquito, en las calles Republica del Salvador y Portugal, mismo donde se ha
encontrado un local con las caracteristicas ideales para la implementacion del
presente proyecto, ubicado en Plaza Kendo, misma que permitirA no solo
ofertar el producto a la poblacion que alli habita, sino también a los

trabajadores de este importante eje financiero de la ciudad.

2.2. Caracteristicas generales del sector.

La parroquia Ifiaquito se encuentra ubicada al noroeste de la ciudad y
recibe su nombre ancestral dado a los primeros habitantes del sector, los
quitus. Las calles Republica del Salvador y Portugal se convierten un espacio
ideal para el posicionamiento del presente proyecto ya que se encuentra el
centro financiero de la ciudad, asi como el distrito empresarial y mdultiples
lugares de entretenimiento y locales comerciales. Siendo el mismo un lugar

ideal para propuestas innovadoras y de alto beneficio econémico.

2.3. Segmentacion.

Segun el INEC (Instituto Nacional de Estadistica y Censos), y los
indicadores zonales de proyeccion poblacional del Distrito Metropolitano de
Quito, la parroquia Ifaquito cuenta actualmente con 42.492 habitantes a una
densidad poblacional de 26,9 habitantes por kilometro cuadrado (INEC, 2019);

sin embargo, al estar ubicado el local en las calles Republica del Salvador y
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Portugal y al este ser el principal centro financiero de la ciudad, la afluencia de
personas a este lugar no son solo los habitantes del sector sino también las
personas que laboran en el mismo pero que no habitan alli y turistas que

vienen de diferentes lugares.

Por tanto, se realizard el calculo de la muestra infinita para conocer con
certeza el numero de personas a encuestar y obtener los datos necesarios
segun diferentes variables, con lo cual se obtendra una imagen mas clara del

mercado al que se desea ingresar.

FORMULA:

Z,' xpxq
dE

n=

Figura 2. Formula para la realizacion del cdlculo de una muestra infinita de poblacion.

DESCRIPCION:

Z = nivel de confianza, P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada Q
= probabilidad de fracaso, D = precision (Error maximo en términos de

proporcion).

Segun el calculo de la muestra obtenida con los siguientes datos: Z = 1,96
(95%), P = 0,5 (50%), Q = 0,5 (50%), D = 0,05 (5%). El nimero de encuestas
gue se debe realizar es de 384,16 =~ 380.

Una vez realizados los célculos correspondientes se procede a la
aplicacion de la encuesta, misma que lograra obtener la informacion necesaria
para conocer sobre la demanda, competencia, gustos y preferencias del
consumidor, asi como el precio mas acertado para los productos que se van a
ofertar; lo que permitir4 recabar los datos necesarios para la puesta en marcha

del proyecto.
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ENCUESTA.

El presente cuestionario es de caracter anénimo y tiene como objetivo
determinar las preferencias del consumidor frente a la propuesta de un STEAK
HOUSE & GRILL CON TEMATICA Y AMBIENTACION BASADAS EN
LEYENDAS URBANAS DEL ECUADOR, UBICADA EN EL CENTRO NORTE
DE QUITO.

LLENE LA SIGUIENTE ENCUESTA CON LA MAYOR SINCERIDAD
POSIBLE

1. Género:

a) Masculino ()

b) Femenino ()

C) No deseo responder ( )

2. Edad:

a) 18-23 ()

b) 24-29 ()

) 30-35( )

d) 36-41 ( )

e) 42 en adelante ()

3. ¢, Cual es su ocupacion?

a) Estudiante ()

b) Trabajador ()

C) Otro ( )
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4, ¢, Conoce algun restaurante que oferte productos carnicos en el
sector IfAaquito? Si su respuesta es positiva pase a la pregunta 5, caso

contrario continte con la pregunta 6.

a) Si( )
b)  No( )
5. De la siguiente lista de restaurantes califique segun su

apreciacion en cuanto a la calidad del producto, precio, cantidad y servicio que

prestan en un rango del 1 al 5, siendo 1 (malo) y 5 (excelente).

LOCAL 1 2 3 4 5
La Parrilla de Homero

Los Troncos
La Tablita del Tartaro
Vacoy Vaca

Casa Res

Los Choris

Lucia Pie House & Grill

Capuleto
Chacal Sport
De Morfi

6. ¢, Qué es lo que mas le gusta cuando va a un restaurante de

carnes (SteakHouse) en la ciudad de Quito?

a) Un buen servicio. ()

b) Establecimiento impecable. ()

C) Calidad del producto. ()

d) Un ambiente familiar. ()

e) Buena masica. ()

f) Cultura y tradicion. ()

9) Variedad Gastronémica ()
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7.

¢, Con que frecuencia promedio acude a un restaurante que vende

carnes a la parrilla en un periodo de 3 meses?

a)

b)

c)

8.

parrilla?

a)

b)

c)

9.

lvez( )
2adveces( )
Mas de 5 veces ()

¢ Con quién acude habitualmente a un restaurante de carnes a la

Familia ()
Amigos ()
Pareja ()

¢, Cual es el rango de precios que usualmente gasta por persona

cuando acude a un restaurante de carnes a la parrilla y el valor incluye

(picaditas, plato fuerte, postre y bebida)?

a)

b)

c)

d)

10.

8allusd( )
12al5usd( )
16al19usd( )

De 20 usd en adelante ()

En un rango de 1 a 5, siendo 1 (bajo) y 5 (alto), segun su

preferencia califique qué tipo de servicios complementarios le gustaria recibir

en el restaurante.

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS 1 2 3 4 5

Propuesta Vegana

Cocteleria

Ambiente tematico

WIEL

Parqueadero 41

Area el Friendy




11. ¢Cual es su horario ideal para consumir

restaurantes?
a) Almuerzo ()

b) Cena( )

2.4. Analisis y tabulacién de la encuesta.

Pregunta 1.

B Mujer
B Hombre

Prefiero no
decirlo

en este

Figura 3 Gréfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta segun el género.

tipo de

Analisis: Segun la encuesta realizada la mayor concentracion de

personas en el sector son hombres, mismos que equivalen al 51,1% del sector,

siendo estos la mayoria, se deben definir estrategias especificas para atraer las

necesidades de este tipo de cliente.

Pregunta 2.
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18-23 afios
W 24-29 afos
m 30- 35 afios

36- 41 afos

42 aios en adelante

Figura 4. Gréfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta segun la edad.

Andlisis: Se destaca que en su mayoria quienes consumen productos
en el sector son adultos jévenes, por ende, se deberd proponer un estilo
novedoso y un ambiente moderno que capte la atencion de este grupo de
personas, sin olvidar que esta generacion hace uso constante de medios

tecnologicos, asi que se podria brindar facilidades para que estén conectados.

Pregunta 3.

3. ;Cual es su ocupacion?

M Estudiante
M Trabajador

Otro

Figura 5. Gréfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta segun su ocupacion.

Andlisis: La mayor parte de personas del sector son trabajadores del
mismo, por ende, el proponer menus ejecutivos o after office podrian potenciar

el negocio entre semana y darle un ambiente méas atractivo para este target.
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Pregunta 4.

4. ;Conoce algun restaurante que oferte productos carnicos en el sector
Ifaquito? Si su respuesta es positiva pase a la pregunta 5, caso
contrario continue con la pregunta 6.

388 respuestas

LN
mNO

Figura 6. Gréfico referencial con porcentajes segun el conocimiento o desconocimiento de locales que
oferten productos carnicos en sector Ifiaquito.

Analisis: En esta pregunta se encuentran porcentajes un tanto similares
entre personas que conocen como las que no conocen restaurantes del tipo
SteakHouse en el sector Ifaquito, sin embargo, el predominante 51,3% de las
personas encuestadas sin los conocen, en base a esto se puede tener una idea
junto con la pregunta 5 de cual es la competencia a la que enfrenta y que
estrategias segun esto se podra aplicar.

Pregunta 5.

5. De a siquiente lista de restaurantes califique sequn su apreciacion en cuanto  la calidad del producto, precio, cantidad y servicio que prestan en un rango del 1 al 5, siendo 1 (malo)
¥ 5 (excelente).

I Fe e N

L Parlia de Homemy Ls Troneos La Tiabita del Tirtare Vacoy Vacz Casa Rles Los Chors Lucia Ple House § Gil Capudelo Chacal Spart De o

Figura 7 Grafico referencial de barras de la competencia segin aspectos como calidad, producto, precio,
cantidad y servicio.
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Analisis: Al realizar un andlisis de cada uno de los locales segun la
apreciaciéon en cuanto a calidad y servicio se ha separado a los 4 mayores
competidores de este mercado, siendo el primero con la mejor puntuacion el
restaurante La Parrilla de Homero, seguido por el restaurante Los Troncos, a
continuacion, el restaurante Vaco y Vaca, y por ultimo La Tablita del Tartaro;
basados en estos restaurantes se puede tomar lo mejor y lo peor de cada uno,
para planificar mejor las estrategias que se van a aplicar y satisfacer de mejor
manera las necesidades de los clientes.

Pregunta 6.

6. /Qué es lo que mas le gusta cuando va a un restaurante de carnes
(SteakHouse) en la ciudad de Quito?

388 respuestas

B Un buen servicio
M Establecimiento impecable
M Calidad del Producto

B Un ambiente familiar

13%

B Buena musica
15% 21% Culturay tradicion

Variedad gastromica

Figura 8 Grafico referencial con porcentajes sobre preferencias y gustos del cliente.

Analisis: Como se puede observar en la gréafica lo primero que se busca
al escoger un restaurante de carnes en la ciudad de Quito es la calidad del
producto, por lo tanto el restaurante debe mantener los estandares de calidad
del producto y servicio en alto para satisfacer esta necesidad del cliente, de
igual manera un establecimiento impecable y un ambiente familiar son de
cualidades que se buscan en este tipo de restaurante por lo que se tendra que
adecuar el ambiente del restaurante para dar una apertura familiar.
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Pregunta 7.

7. iCon que frecuencia promedio acude a un restaurante que vende
carnes a la parrilla en un periodo de 3 meses?

388 respuestas

H1vez
W 2 a4 veces

Mas de 5 veces

Figura 9. Gréfico referencial de frecuencia de consumo del producto.

Andlisis: ElI mayor porcentaje de la poblacibn que acude a un
restaurante de carnes a la parrilla va en promedio de 2 a 4 veces en un periodo
de 3 meses, lo que quiere decir que la afluencia no es tan grande, por tal
motivo el restaurante debera realizar buenas campafias promocionales para
atraer al mayor niumero de comensales y a su vez fidelizar a la mayor parte

posible.

Pregunta 8.

8. ;Con quien acude habitualmente a un restaurante de carnes a la
parrilla?

388 respuestas

H Familia
B Amigos

M Pareja
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Figura 10 Gréfico referencial sobre preferencias personales para acudir a un local de carnes.

Analisis: El 51,3% de la poblacion acude a este tipo de restaurantes
que ofrecen un ambiente familiar, por lo tanto, habrd que estructurar mejor el
restaurante, de forma que genere un ambiente familiar y de mayores

facilidades a familias con nifos.

Pregunta 9.

9. ;Cual es el rango de precios que usualmente gasta por persona
cuando acude a un restaurante de carnes a la parrilla y el valor incluye
(picaditas, plato fuerte, postre y bebida)?

388 respuestas

m8allusd
W12 a15usd
M 16 a 19 usd

De 20 usd en adelante

Figura 11. Gréfico referencial con porcentajes sobre el rango de precios aceptable de consumo.

Analisis: Se determina que la mayoria de personas gastan en promedio
de 12 a 15 délares cuando acuden a un restaurante tipo SteakHouse, por lo
tanto, habra que realizar un buen analisis de precios de la carta para ofertar
productos acordes a este precio o promociones donde el cliente vea mas

atractivo el producto y mas accesible.

Pregunta 10.

10. Enun rango de 1 a 5, siendo 1 (bajo) y 5 (alto), segun su preferencia califique qué tipo de servicios
complementarios le gustaria recibir en el restaurante
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Figura 12. Gréfico referencial de barras sobre preferencias en el tipo de servicio complementario.

Analisis: En primer lugar, segun la preferencia de la gente esta el recibir
como servicio complementario una propuesta vegana, por tanto, se deberan
disponer de productos acorde a la necesidad de la gente, que sean novedosos
y que incluyan de manera especial a la gente con esta preferencia; seguido
viene la parte de cocteleria, asi que se debera disponer de una barra de
bebidas alcoholicas variadas. Tener en cuenta que los demas puntos también
tienen su debido puntaje asi que se tienen g implementar en el local de forma

de que sean parte del atractivo junto con la oferta de productos

Pregunta 11.

11. ;Cual es su horario ideal para consumir en este tipo de
restaurantes?

respuestas

B Almuerzo

H Cena

Figura 13. Gréfico referencial con porcentajes sobre preferencias en horarios de atencion.

Analisis: La mayor parte de la poblacion prefiere acudir durante la cena,
por lo tanto se debe disponer de una buena iluminacion en el lugar y se puede
utilizar esto a favor para darle un ambiente distinto con velas y calentadores en
el espacio externo; cabe destacar que aunque sea en menor cantidad quienes
tienen una preferencia por acudir a la hora de almuerzo también deben ser
tomados en cuenta y potenciar el atractivo del menu, especialmente para
ejecutivos quienes desean de disfrutar de un espacio tranquilo para disfrutar

con sus companeros de trabajo en un buen ambiente.
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2.5. Anélisis de la oferta.

Para determinar la oferta adecuada para el presente proyecto se ha
realizado una investigacion en base a la competencia mediante una matriz de

competitividad:

MATRIZ DE COMPETITIVIDAD

FACT. CRITIC PARA EXITO

PESO

CALIF.

La Parrilla de Homero

PESO PONDERADD CALIF.

Los Troncos

PESO PONDERADO  CALIF.

Vaco y Vaca

PESO PONDERADO CALIF.

La Tablita del Tartaro

PESO PONDERADO

Participacion en &l Mercado 0,25 4 1 3 0,75 4 1 4 1
Competitividad de Precios 0,15 3 0,45 3 045 3 045 3 045
Posicion Finaciera 0,15 4 05 3 045 3 045 3 045
Diversificacion del Producto 0,2 2 04 2 04 2 04 2 04
Lealtad del Cliente 0,25 3 0,75 4 1 2 05 2 05
I 32 s0; 2s I 28

Figura 14. Matriz de Competitividad con datos tomado de la encuesta realizada para el presente proyecto.

El andlisis de la matriz de competitividad demuestra que el restaurante
Parrilla de Homero es la competencia mas fuerte del sector, pero a su vez
muestra falencias en cuanto a la diversificacién del producto, mismas que se
pueden mostrar a favor del proyecto ya que al conocer sus puntos mas débiles

se podré reforzar los mismos y ganar mercado en el sector.

2.6. Demanda o mercado objetivo

Para comprender la demanda del mercado al cual esta dirigido el producto
sector se analizardn diferentes variables en base a la encuesta realizada,
mismas que permitiran conocer el perfil del posible consumidor en referencia al

sector donde se ha propuesto establecer el negocio.

Variable demografica: Segun la encuesta realizada el rango de edad de las
personas que frecuentan el sector esta entre los 24 a 41 afios, en su mayoria
hombres cuya ocupacion es el trabajo de oficina y cuyos ingresos oscilan entre
los 500% y 1000%, lo cual servird para determinar el precio ideal de los

productos que se van a ofertar.
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Variable geografica: En cuanto a las tendencias de mercado en el area
gastronémica se determind que la mayor demanda del mismo se encuentra
ubicado en centro financiero de la ciudad, siendo este en el sector Ifaquito
entre la Shyris, 6 de Diciembre y Naciones Unidas, el cual es un espacio ideal

para emprender con este negocio.

Variable psicogréfica: Segun la encuesta realizada la mayor parte de las
personas que frecuentan el sector se encuentran en una clase social media y
alta, cuyo estilo de vida les permite acceder facilmente a la oferta gastronémica

del sector.

Variable conductual: La respuesta de las personas respecto al producto
gue se va a ofertar segun lo muestra la encuesta es positiva, sin embargo, se

exige realizar ciertos cambios que hagan mas atractiva la afluencia al mismo.
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CAPITULO IlI

3. PROPUESTA

3.1. Ideade negocio.

La idea de negocio se basa en un proyecto de prefactibilidad cuya
finalidad es la implementacion de un restaurante SteakHouse & Grill en
Ilaquito, cuya tematica y ambientacion se vean influenciada por medios
literarios del folklore ecuatoriano, especificamente las leyendas urbanas de las
diferentes provincias de pais, con lo cual se impulsaran los valores culturales
del Ecuador y se ofertara una experiencia diferente y de calidad a los futuros

clientes.

3.2. Organizacion empresarial

3.2.1. Estructura organizacional

Gerente General

Jefe de Cocina Administrador/Cajero
[ |
f { |
l Cocinero l Mesero Mesero Mesero
|

Ayudante de Ayudante de
cocina cocina

Figura 15. Distribucion de puestos para la implementacion del personal.

51



3.2.2. Distribucion de funciones.

GERENTE GENERAL

1.-Seleccionar adecuadamente el personal
2 -llevar el control del balance generala.
3.- planear nuevas estrategias de ventas

4 - Manejo y confrol de los recursos tecnoldgicos de la
empresa

JEFE DE COCINA
1.-Dsear y planificacion de menus
2 -Produccion
3.- Manejo de mermas
4 -inventarios y control de materias|

COCINEROD
1.Encargado de la produccion y despacho de platos listos.
2. Manejo, control y etiguetado de todos los productos.
3. Apoyo en el disefio y planificaion de menus.
4_Control de las actividades de los ayudantes de cocina.

Mesero
1.-limpieza del local
2.-atencion al cliente
3.-toma de pedidos
4 -entregar volantes
5.Puliide de la cristaleria

4 -sellar estampar por ingresos de caja y otros documentos

Ayudante de cocina 1

1.- Colaborar en la
conservacion de las materias
primas

2 -preparar platos para servir
3.- Almacenar existencias

4 - Mantener limpia la zona
de frabajo
\

Ayudante de cocina 2
1.- Colaborar en la
conservacion de las materias
primas
2 -preparar platos para servir
3.- Almacenar existencias

4 - Mantener limpia la zona de
trabajo

ADMINISTRADOR/ CAJERO
1.-Conftrol de caja
2 Arqueo de caja
3.-Dirigir al personal de servicio

Mesero
1.-limpieza del local
2 -atencion al cliente
3 -toma de pedidos
4.-enfregar volantes

5. Fuliido de la cristalenia

Mesero
1.-limpieza del local
2 -atencion al clients
3 -toma de pedidos
4 -entregar volantes
5_Puliido de la cristaleria

Figura 16 Distribucion de puestos con sus respectivas funciones para la implementacion del personal.
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3.2.2.1.

Manual de Procesos.

PROCESDS DE COMPRA, PROD RESTAURANTE STEAKHOUSE & GRILL
MANUAL DE PROCESOS
MACROPROCES(] GERENTE GENERAL
PROCESO PLANIFICACION DE PROCESOS DE COMPRA Y ALMACENAMIENTO
No ACTIVIDAD DEPARTAMENTO DESCRIPCION
1| Convenir con provesdores para |a compra ¥ entrega del products GerencialCompras y Bodegas | Se llega a un convenio con los provesdares sobre cantidad del producto desdeado y la forms de page
2| Recepeion del producto GerencialCompras y Bodegas | Se recibe el producio
3| Revision del documento de inventario e ingreso comecio del producto GerencialCompras y Bodegas | Se revisa gue &l producio este en buen estado y en |as cantidades requeridas
4| Etiguetado con fecha de entrada v vida util del producto Jefe de Cocina Se sliquets &l produto segiin &l dia y hora de ingreso del mismo.
5| Almacenamiento del producic Jefe de Cocina Se almacena los productos segun su genero
PROCESDS DE COMPRA, PROD RESTAURANTE STEAKHOUSE & GRILL
MANUAL DE PROCESOS
MACROPROCES( JEFE DE COCINA
FPROCESC PLANFICACION DE PROCESOS DE PORCIONADO Y ELABORACION DEL FRODUCTQ LISTO PARA SERVIR
No ACTIVIDAD DEPARTAMENTO DESCRIPCIDN
1| Revision del documents de inventario del producio Jefe de Cocina Se realiza una revision del inventanio del producto en bodega
2| Procesa de desinfeccion y percionade del producta Cociners Se porciona desinfecta y porciona el producto para su posterior utilizacion
3| Documento de ingreso de inventario de producto porcionads Jefe de Cocina Se realiza un inventaric con el numero de porciones para almacenamiento
4| Ingreso y efiquetsdo del producto porcionado para almacenamiento Jefe de Cocina Se efigueta y almacenta el producto porcionado
4| Usa del producto para |a preparacion de platilles Ayudants de cocina Se hace uso de producto porcicnado para |a preparacion de platos.
5| Despacho del plato terminada Cociners Enfrega del plato temninada 2n la bara
| Documento de inventario del dia Jefe de Cocina Se realiza un inventario final del dia con el consumo del products percionade
PROCESDS DE COMPRA, PROD RESTAURANTE STEAKHOUSE & GRILL
MANUAL DE PROCESOS
MACROPROCES] ADMINISTRADOR/CAJERD
PROCESO PLANIFICACION DE PROCESOS DE SERVICIC Y DESPACHO DEL CLIENTE.
No ACTIVIDAD DEPARTAMENTO DESCRIPCIDN
1| Salude de Bisnvenida al clients Administradoricajer Se da la bienbvenida al cliente v se lo invita 3 pasar a su mesa
2| Atencion del Mesers mediante presentacion de la carta y sugerencia de platilles Mesen Se entrega la carta y se sugieren los platos del dia
3| Toma del pedido Mesem Se toma el pedido al diente
4| Documento de ingreso del pedido a cocina Mesem Se ingresa el pedido 5 cocina
4| Despacho del producto terminada Cociners Se revisa gue &l plato tenga todo lo que == ha ingresada en & padido
5| Entrega del plafillo al diente Mesemn Se entrega el plato para consumo del cliente
| Documento de facturacion para el cliente y cobro Administradorcajemn Se realiza |a facturacion y cobro del consume total del diente
7| Despedida Administradorcajemn Se despide &l cliente amablements

Figura 17. Fichas de procesos definidos para cada area de trabajo.
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a. Area de Gerencia

FLUIOGRAMA DE PROCESOS GERENCIA

Gerencia Compras/Bodegas Cocina
Etiquetado con
INICICH . | fecha de entraday
vida util dal
producto

Conwenir con

r

proveedores para la
compra y entrega Almacenamien
del producta to del <
producto
hd
A
Recepciondel |
producto I Usa del producto
para |la preparacion
l de platillos
Revision del
documento de
imventario e ingreso E5TA
correcto del NO CORRECTO?
producto
i 51
— Despacho del
plato
CORRECTD? termi
Documento de
inventario del dia

Figura 18. Flujograma de procesos del area de Gerencia.




b. Area de Cocina

FLUJIOGRAMA DE PROCESOS
COCINA

COCINA

INICIO

Revision del
documento de
inventario del
producto

i 200

Proceso de
desinfeccion y
porcionado del
producto

v
Documento de
inventario de
producto
porcionado

\_{_\

Etiguetado con
fecha de entrada y
vida dtil del
pru-qlucto

Almacenamien
to del
producto

!

Uso del producto
para la preparacion
de platillos

A

ESTA
CORRECTO?

5l

¥

Despacho del
plato
terminado

v

Documento de
inventario del dia

K FIN

Figura 19. Flujograma de procesos del area de Cocina.
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c. Area Administrativa/servicio

FLUIOGRAMA DE PROCESOS ADMIMISTRATIVO /SERVICIO
ADMINISTRATIVO/SERVICIO COCINA
| INICIO) I-
l'k‘\._ Documento de
ingreso del pedido 2
h 4 cocing
Szludo de
Biermvenida al
cliente
+ Preparacion del
Azencion del plato en codina
Mesero mediante
presentzoion oe |3
carta y sugerendia
de platillos
Toma del
pedido o
+ Despacho del
|_ le
Entrega del platillo =
al cliertte:
Documento de
facturacion pars =l
cliente y cobro
Dezpedida
III(F FIM

Figura 20. Flujograma de procesos del area Administrativa/servicio.

3.3. Estructuralegal
3.3.1. Mision, vision.

MISION




La mision es establecer un lugar ideal para disfrutar en compafia de la
mejor musica y ambiente, donde el folklore ecuatoriano se vea reflejado en sus

paredes, ademas de disfrutar de las mejores carnes y el mejor servicio.
VISION

Posicionarse en el mercado como el mejor restaurante de canes a la
parrilla y a su vez distinguirse de los demas por sus altisimos estandares de

calidad en sus productos brindando una experiencia Unica a sus clientes.

3.3.2. Objetivos empresariales, valores corporativos
OBJETIVOS EMPRESARIALES

e Satisfacer las necesidades del cliente mediante un menu variado y de
calidad.

e Otorgar nuevas experiencias para el cliente al crear un ambiente
novedoso, célido y entretenido.

e Innovar con propuestas de menu veganas.
VALORES CORPORATIVOS

e La calidad es pilar fundamental para el éxito del negocio.
¢ La humildad es clave para una buena atencion al cliente.

e Listos para crecer e innovar.

3.4. Direccidn estratégica.
3.4.1. Politicas internas.
e La imagen del personal debe ser siempre la mejor en cuanto a y aseo
presentacion personal.
e El aseo del area de trabajo debe hacerse cuantas veces sea necesario.
e El uso de mallas para el cabello y toca es obligatorio para todo el
personal.
e La asistencia a las capacitaciones del personal es obligatoria y debe
cumplirse hasta completar sus horas mensuales en cada moédulo.
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e El horario de trabajo debe cumplirse de forma puntual y firmar hora de
entrada y salida del turno.

e El uso de los aparatos electronicos queda terminantemente prohibido en
horario laboral.

3.5. Propuesta técnica.

3.5.1. Recursos técnicos.
a. Recursos humanos
Como recurso humano para el presente proyecto se realizara la

contratacion del siguiente personal:

Cargo Cantidad | Salario Base
Jefe de cocina 1 § 450,00
Cocineros 1 5 400.00
Ayudante de cocina 2 % 200.00
Meseros 3 5 200.00
Administrador - cajero 1 5 470.00

Figura 21. Gréafico de mano de obra (personal) para el presente proyecto.

Cargo Cantidad | Salario Base

—

Gerente 3 600,00

Figura 22. Gréfico de mano de obra (gerencia) para el presente proyecto.

b. Financieros

El recurso financiero para el presente proyecto corresponde a la inversion
inicial:

Inversion Total

Concepto Valor total
Activa fijo 5 2231822
Activo diferido ) 1.106,00
Capital de trabajo & 27 042 87

Figura 23. Gréfico de inversion total para el presente proyecto.
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c. Materiales y Tecnoldgicos

Corresponde a los activos fijos de la empresa:

Concepto Valor

Equipos
Equipo de computo 5 350,00
Equipo de oficina b 300,00
Equipo de televisian bl 800,00
Equipo de cocina bl 415011
Enseres
Enseres de limpieza % 20855
Enseres de cocina i) 1.33375
Maquinaria
Maquinaria de cocina | 5 283300
Muebles
Muebles de servicio |5 1.440,00
Uniformes
Uniformes de personal 5 99 20
TOTAL $ 11.514,61

Figura 24.Inversién total para el presente proyecto

3.5.1.1. Areas del Negocio

e Areade Salén

Figura 25. Salén 3D, con mesas de madera y sillas metalicas, piso flotante, television, cuadros y una
chimenea
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e Area de cocina vista con lavadero de platos.

Figura 26. Cocina 3D, incluye Cocina industrial de 6 hornillas, una freidora industrial, 1 plancha, una
campana, un horno industrial, una refrigeradora industrial, un microondas 2 mesas metalicas con
refrigeracion

e Area externa

Figura 27. Area externa 3D, incluye 3 mesas con sus respectivas sillas, plantas ornamentales y 2
calentadores
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3.5.1.2. Planos del establecimiento.

Plano del local 75m?2

Figura 28. Disefio y distribucion arquitectonica del local en 2D

3.5.1.3. Capacidad instalada.

El local cuenta con una superficie de 75m2 con tres areas fijas y un aforo

de 36 pax en total.
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3.5.1.4. Equipos, mobiliario, menaje, uniformes y suministros de oficina.

INFRAESTRUCTURA DEL SALON

Sillas 36 25,00 $900.00
Mesaz 9 60,00 554000
Televisores 1 $800,00 $800.00
Tuguera 9 $3,85 534 65
Salsaros 9 2,10 $18.90
Azucareras 9 32,50 $22.50
Saleros v punenteros 9 31,85 $16,65
Ajicaros 9 $2 B0 $25.20
Tacho de Basura 1 $8,00 $8.00

Subtotal $ 2.365,90

INFRAESTRUCTURA DEL AREA DE PRODUCCION
CANTIDAD VALOR UNITARIDO VAIOR TOTAL

Figura 29. Infraestructura 1.

Plancha industnial 1 $850,00 850,00
Cocina mdusinal 1 $1.000,00 $1.000.00
Homo 1 $800,00 380000
Cafatera industrial 1 $140,11 514011
mes3s de rabajo de acero imoxdable 1 330000 $300.00
microondas 1 3160,00 $160,00
luego de ollas 4 ZE0,00 240,00
cucharones & 32,11 $12. 66
espumaderas 4 33,67 $14 68
pinzras 4 $2.10 8. 40
bowls 5 31,75 38,75
cuchillos 4 $9, 85 539 40
tablas 4 $16,99 357,96
freidora 1 $1.200,00 $1.200,00
pozo doble compartimuento 1 3500,00 $200.00
-:ungeladme: 1 $1.400,00 $1.400,00
refngzeradores 1 31.100,00 $1.100.00
licuadora 1 3100,00 $100.00
Extractor de jugos 1 $100,00 100,00
procesador de alimentos 1 133,00 $133.00
basureros 2 38,00 $16,00
Subtotal 3 8.197.46
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MENATE

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALDR TOTAL
platos s0f %3,00| $150,00
vasos | 51,00] 550,00
cuchara | 51,00] 550,00
cucharills | 50,00| 545,00
tenedonss T | 51,00] 550,00
ouchillos de mesa T | 51,00] 550,00
mEntales i | 51,30 513,00
Subtotal $  10.05446
LIMPIEZA
DESCRIPCION CANTIDAD VAILOR UNITARIO VALDR TOTAL
Basurero de bafo 3 3 10,00 | 5 30,00
Basurero de oficina 1 3 10,00 [ 5 10,00
Basurero grands 1 3 2500 | 3 25,00
Desinfectante 1 3 5005 5,00
Dispensador de jabon 1 3 1400 | 5 14,00
Dispensador de papel 1 3 2200 5 22,00
Dispensador de toallas 7 1 3 1700 | 5 17,00
Escoba 2 3 3005 8,00
Extintor 1 3 25,00 | 5 25,00
Fundas de basura 2 5 1,70 | 5 3,40
Jaban liguido de manos 1 3 400 | 5 4,00
Pala 2 3 2005 4,00
FPapal de cocina 1 ¥ 330 | 5 3,30
Papel higienico (50m) 1 3 5005 5,00
Fodapie 2 3 g.00 |5 16,00
Toalla de mano 3 3 350 |5 10,50
Toallas Z 1 3 235 |5 2,35
Trapeador 2 3 3.00 |5 5,00
Subtotal $ 208,55
UNIFORMES
DESCRIPCION CANTIDAD VAILOR UNITARIO VALDR TOTAL
Camiseta con logo 14 3 250 | 5 35,00
Gorra con logo 14 3 250 |5 35,00
Mallas para caballe 20 E ] 050 | 5 10,00
Limipion E 3 1.00 [ 5 8,00
Toalla para secado 8 3 140 [ 5 11,20

Figura 30. Infraestructura 2



SUMINISTROS DE OFICINA Y VARIOS

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALORTOTAL

Computadora 1 $350.00 $350.00
Caja registradora 1 $300,00 $300,00
Calculadora 1 $10.00 $10,00
Esferos 4 50.40 51.60
Grapadora 1 55,00 55,00
Perforadora 1 54,00 54,00
Espejo 1 $8,00 $8,00
Basureros pequeiios 1 5400 400
Sillas de oficina 1 $60.00 $60,00

L]

LLa

TOTAL EN INFRAESTRUCTURA

Menaje 510.054 46
Uniformes $99.20
Limpieza $208,55
Infraestructura Area de Produccion $8.197 46
Infraestructura del Salon $2.365.90
Suministros de Oficina y varios $742 60

$21.668,17

La inversion en este rubro $21.668,17

Figura 31. Infraestructura 3
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3.6. Estructura legal

TRAMITE

INFORMACION

REGQUISITOS

Informe bdsico sobre los usos permitidos v no :

Formmulario

ICUS [INFORME DE COMPATIEILIDAD DE L ~ S IRM
permitidos para la implantscion de wsos . .
UsDs) actvid on los o * Copia de cédula .
» Papslsts de volacion
Espedficaciones  obligatories para s
habilitacion  del sueldo y la edificacién | Formwulario
Consia:
a. Mombre del propietsro, ubicacicn, . .
superficia y areas construidas de un predio. Copia de cedula
IRM (INFORME DE REGULACION b. Ares de lote y frente minimo, sfectacion por s+ Papelets de votacicn.

METROFOLITAMNA]

vigs, rios, quebradas v ofras especiales.

c. Especificaciones obligatorias para |a
edificacian,
d. Demas regulsciones que deben

Regulaciones de acuendo a ubicacion o zona.

=3
SEricios.

Informe de fectbilided de dotscion de

LM 20 SIMPLIFICADAS

Intervenciones constructivas menores, no
requieren presentscion de wun  proyecto
técnico, construccidn nueve de hasts médmo
40

- Formularic nomalizedo  determinado,
|mediante Resclucion Adminisirativa, por &
Municipio.

Acts notariads del consentimiento de los
copropietarios en proyectos declarados bajo 2l
Reégimen de Propiedad Horizontsl,

- Esguemnas graficos del detslle de la

|intervencicn.

LMU 41 PUELICIDAD EXTERIOR

Permisos, pars publicidad fija v formas de
accion, determinsdos por la zons, segun

sectores residenciales y  comercisles, asi]|

como la incidencia urbana

Ciopia del Giimo permiso de publicidad,

Formularic de  dedlarscion  de
cumplimienic para la instalacion de sopories
Joublicitarics

*  Crogquis de ubicacion

Fotorontaje del medic publicitario

Paliza de seguro vigents

Diatos del responsable

Cratos del propistano

LM 21 RECONOCIMIENTO DE LA
CONSTRUCCION INFORMAL

Edificaciones que han sido construidas
incurmnpliendo s correspondiente normsativa
urbana.

Formwulario mormalizado
IRk
Acia notariads de consentimiento

PERMIS0 DE FUNCIONAMIENTO

El permiso de funcionamiento permite laborar
de forma legal en el establacimiento.

" Oiotener mi Cusnts™.
Llenar los datos gue se solicitan,

Regisire la informacidn solicitada por el
sistema  en  "Opciones del Sistema
complete  los iterns ~ "Registra  del

Estsblecimianto” y “Tramite para un nuevo
permiso”

“Werificacion de requisitos”, cangar al sistema
todos los documentos que constan como

requisitos.

“Mofificaciones recibidas”, para conoocer |
fecha y pago del permiso de funcionamisnto,
qua debers hacerlo en & Banceo del Pacifico.

El sisterna hakbilitard auftomaticaments el
documento en FOF para gue lo descargue yio
imprima.

Figura 32. Requisitos legales 1
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+ Dependiendo de |z categoria en la que =&
encuentran los requisitos cambian al igesal que
|lo=s precies

“Cibtener mi Cusnts”.

Datos que sa solicitan: nacionsalidad, tipo de
documento, ndmerc de documento y clave.

Para obtener su permiso de funcionmarmiento
registre la informacidn  scliciteda por el
cistema  en "Opciones del Sistema"
complete los  items  "Regisiro  del
Establecimianto” y "Tramite pars un nusvo
permiso”

"\erificacion de requisitos” y cargar al sistema
todos los documentos gque constan como
requisitos.

“Mofificaciones recibidas”, para conocer la
fecha y pago del permiso de funcionamisnto,
que debera hacerlo en &l Banco del Facifico.

El sisterna hakbilitaré automaticamente el
docurnento en FOF para gue lo descargue yio
imprima.

RUCY RISE

* Ingrese & ifrémite  en  linea
Fttpeiwaan sri.gob echweb /101387218

* PERSOMAS MATURALES

&  Presentar &l original y entregar una copia
de la cédula de idenfidad, de ciudadania o del
|pasaporte, con hojas de identificecidn v fipo
de visa.

L Presentar & original del cerificado de
wotacion del Ulimo proceso electoral

#  Enpiregar una copia de un documento que
cerdifigue la direccion del domicilio fiscal &
|mombre del sujeto pasivo.

#  Procedimisnio:

# Bl confribuyente se scerca & cualguier
ventanilla de afencion al contribuyente del
Servicio de Rentas Infemas a nivel nacionsl
poriando los requisitos antes mencionados e
inscribe =l Registro Unico de Caonfribuyentes.

*  Auditores de la Direccion Téconica de
Validacion y Certificacion del INEN reslizaran
una evaluacion inicidl de la empresa, en la
que se werificard:  disponibilided de un
lsborstorio de control de calidad, registros de
Iz calibracicn de los equipos, regisfros da
inspeccion y ensayo de conformidsd con la
Morma Técnica de Referencis del producio a
cerdificar, documentacion del registro de la
|marca de preducto v constitucion legal de la
Empresa.

. 3. 5i la empresa cumple los critenios
|oreviamente estsblecidos, = IMEM y Ia
empresa suscribiran el Conwvenio para la
obtencicn del Cedificado de Conformidad con
Sello de Calidad IMEM, caso contrario, =
INEM motificers 2 la empress solicitsnte los
Jincumglimientos enconirados &n 51
eveluscion, a8 fin de gue s& superen las
deficiencias deteciadas. Atendidas éstas. |a
empresa puede reiniciar el tramite

Figura 33. Requisitos legales 2.
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DISTINTIVO Q (CALIDAD TURISTICA)

«  Cumglir con ls normstiva nacional y locsl
vigentes de scuerdo &l fipo de actvidad
turistica.

«  Conter con el registro turistico y constar
como  actvo  dentre del  Cafastro  de
Estsblecimientos Turisticos de Quito.

* Contar con la LUAE (Licencia Unica de
Actividades Economicas) o demostrar estar en
|oroceso efectivo de licenciamiento.

¢ Llenar formulario de aplicacion y remitir 2l
orren slectronico distintivogi@aguito-
turisrno.goboec.

* Una wez sprobsda la splicacian, =
|representante legal del  estsblecimiento
debera firmar una Carts de Compromiso.

*  Pasar una verificacién téconica en base a
lls Momma de Calidad Turisfics para &
Distintivo Q desarrollada por Quito Turismo w)
oira simikar reconocids por Quito Turismo,

*  Contar con infreestructura propia por locsl
|para  brindar  un servicic  personalizado
[baterias sanitarias, mesas y =illas).

*  Prepasrar por lo menos 2l 50% de los
Jolatos de s carta al momenio del pedido.

. Cerificado del Insfituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual {IEPI) de no encontrarse
registrada la razon o denominacion social o
nomore comercial;

*  Original y copia del inventario valorado de
la empresa fiimade por el propietario o
representante legal

+«  Formulario de declaracion de acfivos fijos
para la cancelacion del UNO POR MIL.

SOLICITUD DE REGISTRO PARA
ESTABLECIEMIENTOS DE ALIEMENTOS Y
BEBIDAS

+«  Registro inico de contribuyentas (RLU.C)
(verificar técnico de Registro y Estadistica
wo Técnico de Gestion y Promocion en
Infadigital ).

« Cédula de idenfidad (verificar técnico de
Registro v Estadistica wo Técnico de Gestion
¥ Promocion en infodigital ).

*  Papeleta de votacion (verificar técnico de
Registro y Estadistica wo Técnico de Gestion
v Promocion en infodigital ).

* Copia del Confrate de compra venta del
establecimiento, en caso de cambio de
propietaric COM LA AUTORIZACION DE
UTILIZAR EL NOMBRE COMERCIAL.

. Cerificado del Insfitute Ecuatorianoc de
Propiedad Intelectual ( IEPI}, de no
encontrarse registrada la razon social o
denominacion social o nombre comercial del
establecimiento

Figura 34. Requisitos legales 3
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MUNICIPIO DE QUITO

*  Primer requisito, tener RUC o RISE.
Llenar formularic de inscripcidn [descargar)

de: www.pam.guito.gob.ec | firmado por el

contribuyente o representante legal en caso de

sociedades.

. Cedula de identidad vy cerificado de

votacion,

* Copia RUC.

. Acuerdo de responsabilidad y uso de

medios electronicos.

. Copic de una planilla de servicios

basicos, donde ejecuta la  actividad

Economica.

* Requisitos LUAE emision

solicitud LUAE {www_ pam._quitc.gob.ac .

Formulario de reglas técnicas de
arquitectura urbanistica [www.pam.quito.gob.ec
1.
* Copiade RUC.

+  Fotografia del rotulo con la fachada total.

COMPATIBILIDAD DE US0 DE SUELOS

Formulario de ICUS
Cédula

Papeleta de votacion
Impuesto predial
Linea de fabrica (IRM)

Figura 35. Requisitos legales 4

Detalle de Costos

TEAMITE COSTO
PERMISO DE 15.26
FUNCIONAMIENTO )
RUC Y RISE 0
INEN 0
D[ST_]NTIVO Q (CALIDAD 30
TURISTICA)

REGISTRO TURISTICO 20
ICUS 0
INSPECCION MINTUR 0
SOLICTTUD DE REGISTRO

PARA ESTABLECIEMIENTOS 20
DE ATLTEMENTOS Y BEEIDAS

MUNICIPIO DE QUITO 30
COMPATIBILIDAD DE USO DE 20
SUELOS

TOTAL 140

Figura 36. Detalle de costos de los Requisitos legales.

3.6.1. Requisitos de constitucion.
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e Para la constitucion de una compafiia se necesita una inversion de 800
dolares, lo que tendria un costo de 366 dolares, tramite en el cual actian
instituciones como el SRI, Consejo de la Judicatura, Banco del Pacifico,
Direccion Nacional de Registro de Datos Publicos y Notaria publica.

e Se necesita el pago de patentes municipales por un costo de 300.

e Honorarios del abogado por 300 dolares.

3.6.2. Gastos de constitucion.

Actualmente el funcionamiento legal para el tipo de establecimiento que

se propone implica los siguientes gastos de constitucion:

Constitucion $ 366,00
Permisos Funcionamiento $ 140,00
Patentes $ 300,00
Honorario Abogados $ 300,00

$ 1.106,00

Figura 37. Resumen de gastos de constitucion.

3.7. Propuesta comercial

3.7.1. Marketing mix
PRODUCTO

Dado a que el presente proyecto se enfoca a un Unico tipo de
restaurante en especifico, siendo este un SteakHouse, la oferta gastronémica
del mismo basicamente sera de carnes, sin embargo, al momento de realizar
las encuestas se ha determinado que se espera una propuesta vegana también
como parte del menu, asi que habra una variedad de platos entre carnes, aves,

mariscos, ensaladas y otros, asi como bebidas y licores.
PRECIO

Para plantear una estrategia adecuada para la colocacion de precios del
producto se ha tomado en cuenta la encuesta realizada, misma que determind

que el cliente objetivo esta dispuesto a pagar por una comida competa
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(entrada, plato fuerte y postre) entre 12 y 15 doélares, por ende, la colocacion de
precios de la carta ira acorde a la informacién obtenida del cliente y de la
competencia del sector. (Anexo 1)

PLAZA

El establecimiento contara con una zona de parqueo, una buena
iluminacion, asi como un ambiente rustico que evoque el tema de leyendas
urbanas del Ecuador mediante cuadros, afiches, objetos decorativos, entre
otros con el fin de que el cliente obtenga una nueva experiencia, a esto se
sumara la musica y la tecnologia, haciendo mas facil el conectarse a redes
sociales y a su vez obtener datos del cliente para hacerlo participe de las

promociones y eventos en el local.
PROMOCION

Se llevara a cabo campafias promocionales a través de redes sociales,
asi como el uso de flayers, letreros y tarjetas de presentacion. Se pactara con
medios de comunicacion radiales para promocionar eventos del local, asi como
promociones especiales y lanzamientos de nuevos platos. Se haran alianzas
estratégicas con entes financieros para facilitar medios de pago y a la vez

otorgar descuentos por pagos realizados con las tarjetas de los auspiciantes.
3.8. Evaluacién de impactos.

Se realizara una evaluacion de impactos segun la localizacion del
establecimiento, constatando de que sea en lo minimo perjudicial para el medio

donde se va a desarrollar el proyecto.

Contaminacian X

esechos X

Fauna X

Flora kA

Faorastacian x

Plagas A

Reciclaje X

Ruido X

Toxicidad X SUMATORIA [# INDICADCRES |
TOTAL D 4 A 7]
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IMPACTO SOCIAL

=31 -2 -1 i 11 2 3

Emplac X,
Espacios de esparcimianto X
Integracidn familiar X
Ralacidon con la comunidad x

Servicios basicos x

Trabajo &n equipo

X,

Utilizacion del tiempa libre X SUMATORIA [# INDICADORES
IMPACTO CULTURAL

Asa0 F"L-

Costumbres X

Geners X

iSustos v preferencias X

|Higiena X

EEIIEIIjn ®

Rescate de producto nacional X,

‘Valores X SUMATORIA [# INDICADDRES |

TOTAL 0 1 10 3
IMPACTO ECONOMICO
-1 0 |

=3 -2 3

14

B

Capacidad de endeudamianto

X

Creudas

X

Impuestos

X

| Ingresos

Productividad

Rentabilidad

Sueldos y salarics

A=

Utilidades
TOTAL

=
L1 o=t
=

SUMATORIA

# IMDICADORES

B

|

-3 2 1 0 1 2 3

Amabilidad X

Demands X

Gastronomia nacional x

Oferta X

Turisma exfranjers X

Turismo nacional X SUMATORIA [# INDICADORES

TOTAL 2 6 3 11 i

-3 -2 -1 0 1 2 2

Ambiental x

Cultural X

Economico x

Social X

Turistico X SUMATCRIA |# INDICADCRES

TOTAL

-y
'~
L

10

5
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Figura 38. Evaluacion de impactos.
3.9. Estudio financiero.
3.9.1. Inversion total

La evaluacion financiera permitira identificar la factibilidad del presente
proyecto y establecer pardmetros para el bueno uso y control de los recursos

econdmicos Y financieros vinculados con la misma.

Inversion Total

Concepto Valor total
Activo fijo % 22318 22
Activo diferido % 1.406,00
Capital de trabajo 5 27042 87
finvorsion total 'S 5046708

Figura 39. Inversion Total.

La inversion inicial requerida para la propuesta corresponde a
$ 50.467,08 dolares, los mismos que en parte seran capital propio y el valor

restante se considerara un crédito en el BanEcuador.
3.9.1.1. Obra Civil

El local en el que se desarrollara el establecimiento sera arrendado en el
inicio de la propuesta, no necesita realizarse otras adecuaciones para poder

funcionar.

OBRA CIVIL

[M2  |[VALOR MENSUAL [VALOR ANUAL

ARRIENDO 75 $750,0 $9.000,00

Figura 40. Obra Civil

3.9.1.2. Activos fijos

Total de activos fijos
Subtotal $ 21.668,17
Imprevistos 3% $ 650,05

Total $ 22.318,22
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Figura 41. Activos fijos.

3.9.1.3. Activos diferidos

Activos Diferidos
Concepto Valor

Gastos de constitucién | $ 1.106.00

TOTAL $ 1.106,00

Figura 42. Activos diferidos

3.9.2. Publicidad

PUBLICIDAD

Las tecnicas de comunicacion integral que se seleccionaron en la etapa de promocion del
marketing mix alcanzara un margen de inversion de 740 dolares, a traves del impacto en diferentes

medios
DISENO COSTO
Logo $ 250,00
Flyers 5 50,00
TOTAL $ 300,00
IMPRESION

CONCEPTO PAPEL
FLYERS couche 150gr

DIMENSIONES COLOR CANTIDAD COSTO
21*9 cm. full color 500] §$ 50,00

TARJETAS DE PRESENTACION full color 5000 $50.00
TOTAL $ 100,00
PUBLICIDAD POR WEB SITE

PROVEEDOR DOMINIO DISENO FLASH PAGINAS COSTO

FACEBOOK 50,00 540,00
LETRERD
CONCEPTO CANTIDAD COSTO
$ 300,00
TOTAL EN PUBLICIDAD

Disefio Grafico 5 300,00
Impresion 510000
Web Site 540,00
Letrero 3 300,00

TOTAL $ 740,00

Figura 43. Desglose de gastos de Publicidad



3.9.3. Mano de Obra.

Proyeccién del afio 1 al 5 de la mano de obra para el presente proyecto:

Ano 1
MANO DE OBRA PROVISIONES
Cargo Cantidad | Salario Base | Basico Anual | 13er sueldo | 14to sweldo| Aporte Patronal Sub. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones | TOTAL AMUAL

IESS 8.45 11.15% B.33%
Jefe de cocina 1 3 450,00 5 5.400.00 $ 450,00 $ 400,00 5 510,30 5 850,00 3 84.78 S 0.00 $225.00 51.188.78
Cocineros 1 5 400,00 5 4.800.00 5 400,00 $ 400,00 5 453,60) % 5.600.00 5 624.40 S 0,00 $ 200.00 5 5.424.40
Ayudante de cocina 2 5 200,00 5 2.400,00 5 200,00 $ 200,00 5 228,80| % 2.800,00 3 312,20 S 0,00 $ 100.00 5 5.424.40
Meseros 3 $ 200,00 $ 2.400,00 $ 200,00 $ 200,00 5 228,80| % 2.800,00 5 312.20 5 0,00 % 100.00 $ 5.636,80
1 5 470,00 F 384,00 5 532,08 F 6.494,00 5 724,08 5 0,00 $ 235,00 5 7.453,08
BRA TOTAL % 31.108,26

Adrministrador - cajero 5 470,00 5 5.640,00
TOTAL MANO DE O
GASTD A

Cantidad | Salario EIasE- Basico Anual

13er susldo

14t susldo

Aporte Personal

Sub. total | Aporte Patronal

IESS 12.15%

Fondo Reserva | Vacaciones

TOTAL AMUAL

5 7.200.00

5 G00,00

5 0 525 45
$ 9.525,45

MANO DE OBRA PROVISIONES

Cantidad | Salario Base | Basico Anual | 13er susldo | 14to sueldo| Aporte Patronal Sub. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones | TOTAL AMUAL
IESS 9,45 11,15% B.33%
Jefe de cocina 1 5 483,50 $ 5.5682,00 5 463,50 $ 400,00 5 525,681 % 8.425.50 5 716,44 § 463,31 $ 23175 5 7.837.01
Cocinernos 1 5 412,00 5 4.844.00 5 412,00 5 412.00 5 467,21 % 57688.00 5 843.13 5 411,84 $ 206.00 5 7.028.57
Ayudante de cocina 2 5 206.00 5 Z2.472.00 5 206,00 $ 208.00 5 233,60 % 288400 5 321.57 5 205.82 $ 103.00 5 7.028.57
Meseros 3 5 206.00 5 2.472.00 5 206.00 $ 208.00 $233.60 288400 5 321.57 5 205.82 $ 103.00 5 10.543.45
Administrador - cajero 1 5 484,10 5 5.808, ZEI 5 484,10 $ 384.00 5 548.87( FB8.677.30 5 744.52 5 483,81 5 242,05 5 8.147.78
GASTOD
Cargo Cantidad | Salario EIaEE- Basico Anual | 13er sueldo | 14to susldo | Aporte Personal Sub. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones | TOTAL ARMUAL
IESS 8.45 IESS 12,15%
Gerente 5 G18.00 5 7.416.00 5 618,00 5 500.00 5 700,81 $ 8.534 .00 5 851 54 5 10.412.39

Figura 44. Costos del Personal.
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Ao 3

MANO DE OBRA PROVISIONES
Cargo Cantidad | Salaric Base | Basico Anual | 13er sueldo | 1440 susldo| Aporte Patronal Suwhb. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones | TOTAL AMUAL

IESS 0,45 11,15% 8.33%
Jefe de cocina i 5477 41 § 5.728.85 547741 $ 400,00 §541,38| §A.60627 $ 738,60 § 477,21 238,70 5 8.058,78
Cocineros 1 §424,36 3§ 5.002.32 424,28 F 424,36 $481,22) F5041.04 3 862,43 342410 $212.18 5 7.230.84
Ayudante de cocina 2 321218 5 254618 521218 ¥ 21218 $24061| % 297052 333121 $ 21210 3 106.08 5 7.238.84
Meseros 3 321218 5 254616 521218 § M2 18 S$24061] $ 287052 533121 521210 5 10608 3 10.858.75
1 5 408 52 3 38400 5 565 44| 5 6.886.10 5 76557 3 408 42 240 31 5 8.378.40

Administrador - cajeno 3 408 82 5 5083 48
TOTAL MANO DE O

Cantidad | Salario Base | Basico Anual

13er susldo

14to sueldo | Aporte Personal

$ 41.777,61

Swb. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacacionss | TOTAL AMUAL

IESS 12.15%

5 036,54 5 7.638.48

MANO DE OBRA

5 636,54

Aiio 4

$ 8.775,02

5 878,41 3 10,707,589

PROVISIONES

Administrador - cajeno 5 51358 5 6.182.68
TOTAL MANO DE

Cantidad | Salaric Base

Basico Anual

13er susldo

Cargo Cantidad | Salario Base | Basico Anual | 13er susldo | 1440 susldo| Aporte Patronal Swb. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacacionss | TOTAL AMUAL
IESS 8.45 11,15% 8.33%
Jefe de cocina i 540173 5 5.000.73 540173 § 400.00 556762 F0.70245 5 757.38 § 401,53 F 245,86 5 8.287.H
Cocineros 1 §437.08 § 5.245.08 5 437,08 F 437.08 §48568) F6.11927 5 882,30 § 435,02 $ 218,55 § 7.457.03
Ayudanie de cocina 2 § 218,55 § 2.822.54 $ 218,55 § 218,55 $247,83) F3.058.684 5315 § 218,46 3 100,27 5 7.457.03
Meseros 3 § 218,55 5 282254 § 218,55 $ 218,55 $247.83| % 305964 531,18 § 218,46 F 108,27 $ 11.185,55
i 5 513 58 3 38400 5 58240]| 5 7.080.56 5 TBT 25 5 513,358 $ 25570 5 8.617.08

14t sueldo| Aporte Personal
IESS 8,45

$ 43.004,80

Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones

IESE 12,15%

TOTAL AMUAL

Gerente 1 5 655,04 5 7.B67,83

5 655,64

5 743,49

§ 1.008,08 $ 11.012,56

$ 11.012,56
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Figura 45. Costos del Personal

Ao 5

MANO DE OBRA PROVISIONES
Cango Cantidad | Salario Base | Basico Anual | 13er sueldo | 14to susldo| Aporte Patronal Sub. total | Aporte Patronal | Fondo Reserva | Vacaciones | TOTAL AMUAL

IESS 8,45 11,15% B.33%
Jefe de cocina 1 5 506,48 5 6.077.75 5 506,48 $ 400.00 557435 §0.884.23 577874 5 506,28 F253.4 58.522.48
Cocineros 1 5 450,20 5 540244 3 450,20 $ 450.20 5 510,53 5 8.302.85 5 T02.77 5 450,02 $225.10 5 7.680.74
Ayudante de cocina 2 3 225,10 5 2.701,22 3 225,10 $ 225.10 $255.27| $3.151.42 5.351.38 5 225,01 F112.55 5 7.680.74
Meseros 3 3 225,10 5 2.701,22 3 225,10 $ 225.10 $255.27| $3.151.42 5.351.38 5 225,01 F112.55 3 11.521,11
Adrninistrador - cajero 1 § 528,00 5 6.347.87 $ 528,00 F 324,00 5 500,87 §7.280.86 5 800,50 § 528,78 F 264,40 5 8.863,72
e oTAL MANO DE OBRA TOTAL $ 44.263,80

Cantidad | Salario Base | Basico Anual | 13er susldo

14t sueldo| Aporte Personal Aporte Patronal

IESS 12,15%

Fondo Reserva

Vacaciones

TOTAL AMUAL

Gerente 1 3 675 31 5 8.103.65 5 675 31

Figura 46. Costos del Personal

3 1.034.61

5 11.326,35
$ 11.326,26
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3.9.4. Capital de trabajo

Calculo Capital de Trabajo

Servicios basicos
Valor CONCEPTO MENSUAL | ANUAL
Mensual Trimestral

Materia prima 5 356372 % 1069116 | § 42 764 63 Agua 520000 $2400,00
Mano de O. Directa 5 259235 (% Ti77T06 | % 31.108,26 internet % 23,00 $ 276,00
Mano de O. Indirecta 5 79379 | % 238136 | % 9.52545 Energia Eléctrica 5 180,00 %2.160,00
Servicios basicos (3 453,00 | % 135900 | 5.436,00 Teléfono % 50,00 % 600,00
Armiendo 5 750,00 | % 225000 | % 9.000,00
Mantenimiento B 109,68 | $ 329,03 [ § 1.316,13 [TOTAL | $453,00] $5.435,00]
Publicidad 5 740,00 | % 172500 | % 6.900,00
Subtotal 5 900254 | % 2651262 | % 106.050.46
Imprevistos 2% ] 180,05 | % 53025 | % 2.121,01

$ $ $ 108.171,47

Capital de trabajo
Subtotal 5
Imprevistos 2% 5

26.512,62
530,25
27.042 .87

TOTAL $

Figura 47. Capital de trabajo



3.9.5. Costo de Venta

CO5TO PROMEMNO DE LA CARTA
ENTRADAS

NOMBRE DEL PLATD COSTO P % COSTOD DE VENTA P

Crema de brocoli 5 1.20 3028 3,64 Brownie de Chocolate
Crema de champificnes 3 200 54,87 3,04 Tres leches k3 0,82 2747 4,68
alitas de pollo 5 1.8 24,87 T.83 3 1,10 ] 4,69
Mollejas de res 5 1.82 21,07 B.83
Mallgjas de pollo 3 150 18,40 B.A3
Picadita Mixa 5 428 44,27 B.B3
Tablita de Chorizos ]
5

agua aromatica 3 0.21 B.68 2,38
Qasensa 3 0.87 28,13 2,38
Sfua con gas 3 045 1947 2,38
agua sin gas k3 041 21,88 1.8
COSTD PROMEDNO DE LA CARTA Jugo de frutas ¥ 0.45 15,70 287
PLATD FUERTE Café americano $ 0.83 38,70 1.63
NOMBRE DEL PLATD COSTOP COSTO DE VENTA Ceneza ¥ 0.83 32,18 2,88
Hamburguesa Simple 3 278 42,07 L ‘imo tinto 3 1.85 42,33 4,38
Hamburguesa doble 5 408 66 48 7.6 \fino blanco k] 1,85 4233 438
Hamburguesa especial simple | 3 4.03 41,85 8,6 Sangra k] 1,858 48,76 3,38
Hamburguesa especial doble |5 4,88 46,88 10,8 3 1.14 38,18 357
Pechugadepolloalaparmilla |5 270 25,51 10,6
Chuleta de cerdo 5 3588 26,43 14.8 2,24 6,68
Costillas BEQ 3 703 38,84 17,6
Costillas Jack Daniel's 5 710 38,18 18.8
Chumazco 5 483 38,32 128 costo de venta promedio 33.67%
Ficafia 5 658 38,53 18,8
Loma fino 3 551 35,28 15,6
Trucha a la pamilla % 551 40 42 13,6
Camarmones a la plancha 3 3048 25,58 15,80
Camamnes al ajillo 3 4080 21,67 15,6
FPamillads especial 5 702 48,11 148
Pamillada Mixta 3 821 5547 18,8
Parillada vegana 5
3

CO5TO PROMEMNO DE LA CARTA
ENSALADA

NOMBRE DEL PLATD COSTOP COSTO DE VENTA
Ensalada Cesar
Ensalada espacial 5 054 14,47 a7

5 0,80 i 3.7

Figura 48. Costo de venta

3.9.6. Proyeccion de Ventas

DEMANDA PROBABLE

Conzumo promedio ] 14,00
Puestos del restaurante 36
Rotacion objetiva 07
Dias al mes de atencidn 30
Clientes al dia 25
clientes al mes 756
Ventas al mes 3 10.584 DO
‘Ventas al afio ¥ 127.008 00
Costo de venta al afio 1 b 42764 63

Figura 49. Cuadro de demanda probable

78



INGRESO POR VENTAS § 127.008,00 13688253 |§ 14752478 158.994 43 171.355,82

COSTO DE VENTA 5 427R4E3| % 4608047 | 5 4967280 8 5152 57,696,950
INFLACION 041%
VARIABLES A CONSIDERAR PARA PROYECCIONES DE INGRESOS
Indice de inflacion de alimentns y bebidas 041%
Indice de crecimiento porcentual en volumen de la poblacion 1,02%
Crecimiento anual proyectado de la gerencia 2%
TOTAL 343%
FACTOR VARIABLES “ AlO2 AlO3 Ali04 AllO 5
VENTAS 1,041 TEV+ § 13221533 | § 1424847103 15357329 (5 18551320
ECOMOMICO 1013 TEE+ § 13418856 | § 14483213 | 8 15587680 |5 16780580
ADMINISTRATIVO 102 TFA41 § 13688253 | § 14752478 | § 1538443 |5 17138582

Figura 50. Proyeccién de ventas

3.10. Evaluacioén financiera

3.10.1.

Resumen de Costos y Gastos

Resumen de Costos y Gastos

Figura 51. Resumen de costos y gastos
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Concepto Ano 1 Ano 2 Ano 3

. Materia Prima $ 4276463 | % 46.08947 | $ 4967280 | $ 5353472 | $ 57.696,90
Costos de Ay B $ 4276463 | § 46.08947 | % 4967280 | % 5353472 | & 57.696,90
. Mano de Obra $ 3110826 | $ 4058617 | § 41777615 4300480 | $ 44 268,80
Sueldos y beneficios $ 3110826 | % 40568617 | $ 4177761 % 43.004.80 | $ 44 268,80
. Costos Indirectos $ 138248 [ $ 138293 | % 133379 | % 1217657 | % 1.218,03
Mantenimiento de activos | § 10968 | % 11013 1 § 11058 | § 111,03 | § 111,49
Depreciaciones $ 127281 1% 1272811 % 1223211 % 1.10654 | § 1.106,54
. Gastos administrativos $ 2405217 | $ 2406167 | $ 2573012 | % 2575297 | $ 26.866,68
Sueldos vy beneficios $ 052545 (% 1041229 [ % 1070799 [ % 1070799 | % 11.326,26
Servicios basicos $ 543600 | $ 545629 | § 548067 | % 550314 | % 5.52570
Arriendo $ 9.000,00 | $ 9.000,00 | $ 945000 | % 945000 | % 9.922,50
Suministros y materiales $ 90721 % 91.09 [ $ 9147 [ $ 9184 | $ 0222
. Gastos de ventas $ 74000 | $ 74303 | § 746,08 | $ 74914 | $ 75221
Gastos de publicidad $ 740,00 | % 74303 (% 746,08 | $ 74914 | § 752,21

. Gastos Financieros $ 1630989 | § 1795109 [ $ 1964902 | $ - $ -

Amortizaciones 3 16.399.89 | $ 17.951.09 | % 1964902 [ - $ -
Total Costos y Gastos $ 11644743 $ 13171437 $ 13890942 $ 12425920 $ 130.802,62




3.10.2.

Monto

VALORES

Concepto

Valor
$ 54.000,00

Interes efectivo anual

9,76%

interes nominal anual

9,46%

Concepto

Eeriodos 3

Amortizacion del Préstamo

Amortizacién de Prestamo totales

Valor

Ao 2

Afo 3

Valor Residual

Prestamo BanEcuador | $ 54.000,00 | $ 16 399 89 | $ 17.951.09 19.649,02 _
$ 54.000,00 $ 16.399,89 §$ 17.951,09 3

TOTAL

19.649,02 $

Amortizacion de prestamo a 3 anos

AN CUOTA CAPITAL INTERES
U 5 - 5 - 1% - % 54 000,00
1 § 2150755|% 1639989 | § E107.67 | 5 37.600,11
2 § 21507555 1795109]% 355646 | 5 19.649,02
3 § 2150755|5 1964902 (3§ 185853 | § -

Figura 52. Amortizacion del Préstamo

3.10.3. Depreciaciones

Depreciacion de Activos Fijos

Valor Vida il Afio 2 Afio 3 Afio 4 Valor residual

Valor a depreciar

i B 5 B 3 262508 | §
Iz B 5 B $ B
Enseres I EEEEE 15423 15473 § 15423 | § 15423 |3 EFB 77115 § 7715
Mequinara | § 283300 10 [§ 28330 [ 5 R[5 28330 | 5 73303 EIIB 1416508 141650
Mebles | § 144000] 10 |$ 144003 14400 § 144005 144003 14400 § 72000[§ 720,00
i 5 ) 3 S 5 ]
$ 1151461 $ $ 110654 § 1.106,54 $

Figura 53. Depreciaciones
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3.10.4. Estado de situacioén inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL
TEAKHOUSE & GRILL

Activos Pasivos $ -
Activo fijo Valor total

Equipos $ 5.600,11

Enseres $ 1.542,30

Maguinaria $ 2.833.00

Muebles $ 1.440,00

Uniformes 3 99,20

Activo diferido $ 28.148,87

Gasto de constitucion | $  1.106,00 Patrimonio $ 54.000,00
Capital de trabajo $ 27.042,87 Capital social | $ 54.000,00

Total Pasivo
+ Patrimonio

Total Activos $ 28.148,87

$ 54.000,00

Figura 54. Estado de situacion Inicial

3.10.5. Estado de resultados

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PRESUPUESTADO

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

INGRESOS VENTAS $ 127.008,00|% 136.882,53|S 147.524,78|% 158.994,43|% 171.355,82
Alimentos y bebidas $ 12700800|% 13688253|5% 14752478 |% 15899443|% 171.35582
TOTAL COSTOS VARIABLES 5 43.957,63 | § 47.287,36 | § 50.875,60 | § 54.742,46 | § 58.909,59
Materia prima $ 4276463 | 5 4608947 | $ 4967280 | % 53534725 57.696,90
Costos indirectos de fabricacion 5 1.193,00 | % 119789 & 120280 % 120773 % 1.212,69
UTILIDAD BRUTA $ 83.050,37 |5 89.59517 |5 96.649,18 |5 104.251,97 | $§ 112.446,23
GASTOS FUIOS s 59.046,40 | $ 70.965,40 | $ 74.103,91 | $ 55.568,47 | $ 57.453,81
Gastos de administracion % 952545 | % 1041229 | % 1070799 | § 10,707,959 | $ 11.326,26
Gastos de ventas 3 74000 | § 74303 | § 746,08 | & 74914 | $ 752,21
Gastos depreciaciones 3 127281 | % 1272811 5% 122321 % 1.106,54 | § 1.106,54
(Gastos amortizaciones % 16.399,89 | & 1795109 | % 1964902 | & - $ -
Mano de obra directa 3 31.10826 | § 4058617 | % 41777615 43.00480 | % 44 268 80
UTILIDAD ANTES DE
$ 24.003,97 |$ 18.629,77 |$ 2254526 |$ 48.683,50 [$§  54.992,41

TRABAJADORES E IMPUESTOS
Utilidad trabajadores (15%) $ 360060 | S 279447 | % 3381795 730253|5% 5.248 86
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 5 20.403,37 | & 15.835,31( 5 19.163,47 | & 41,380,098 | § 46.743,55
Impuesto a la renta (22% $ 448874 | % 348377 % 421596 | % 910382 5% 10.283,58

UTILIDAD NETA $ 1591463 $ 12.351,54 $ 1494751 $ 32.277,16 $ 36.459,97

Figura 55. Estado de Resultados

3.10.6. Flujo de caja
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA PROYECTADO
CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Inversion total $ 5364104

ENTRADAS DE EFECTIVO s 33.587,32 | § 31.575,44 | 35.810,74 | 5 33.383,70 | § 37.566,51
Utilidad neta $ 15.91463 | § 1235154 | % 14.94751 | S 3227716 | % 36.459 97
(+) Gastos depreciacion $ 1.272,81 | S 1272811% 122321 (5 1.106,54 | $ 1.106,54
(+) Gastos amortizacion AD. $ 16.399,89 | § 17.951,09 | $ 19.649,02 | S - $ -
(+) Capital social 5 54.000,00

SALIDAS DE EFECTIVO 5 - |5 - |5 - |8 - |s 5 -

FLUJO DE CAJAFINAL § 53.641,04 § 33.587,32 $ 31.575,44 $ 35.819,74 § 33.383,70 § 37.566,5

Figura 56. Estado de Resultados
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3.10.7. Tasa de descuento

Tasa de Descuento TREMA

Inflacion 0.41%
Tasa pasiva 4 60%

Riesqgo pais 6.63%
Total 11,43%

Figura 57. Tasa de descuento

3.10.8. VANY TIR

TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO
§ 5364104

DIVERSION

FLUIO VALOR PRESENTE ACUMULADD FLUJO
0 2018 § 0,00 50,00
] 20|  s33sEra:z § 30.142,08 5 30.142,08
2 2071  s3157548 5 75.470.03 % 55.572,01
3 02|  s3s5m1974 § 75.880.03 5 81 451,06 _ i o _ i
4 2023 $3338370 § 71.653.30 § 103.114.43 TIR =Td1 + (TDs - Td) { VAN1/ VANI - VANs}
5 2024| 53758651 § 71 867,03 § 174.981.51

Tdi 1143%
TDs 56,000
VAN 571.340,47
VANS 5011
SALLT] TASA MINIMA ACEPTABLE DE REMDIMIENTO TIR = 56,009
FLUJO VALOR PRESENTE ACUMULADO FLUJO

{ 2014 30,00 § 0,00

1 2017 5 33.587,32 §2152002 §21.52902

2 2018 53157544 512074290 534504 21

3 2019 5 35.819,74 5043460 543,958 81

= 2020 5 33.383,70 §563641 § 4057512

5 2021 5 37.566,51 5 4.065.71 § 53.64003

VAN = Suma de Valor presente neto - Inversion

Figura 58. Vany Tir
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3.10.9. Periodo de recuperacion de lainversion

0 -5 53.641.04 -$53.641.04
1 $30.142.08 -$2349895
2 $£2580742 $ 2.308.47
3 $26.248 44 $ 28.556.90
4 $21.821.75 $ 50.378.65
3 £22.022.67 $72.401.33

- -

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

N Ario en el que el flujo acumulado cambia de signo
N 1
(FAIN-1
(F)n
PRI 2.22|afos 0,24
meses 2,88 0,88
dias 264
2 aios, 2 meses y 26 dias

Figura 59. PRI

3.10.10. PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO
ANO 1 p 3 4 5

Costo de venta b 43.95763 | § 47.287.36 | § 50.875,60 | § 5474246 [ § 58.909,59
Ingresos $  127.008,00 | § 136.882,53 | § 147.524,78 | 158.994,43 | § 171.355,82
Utilidad § 1591463 | § 12.351.54 | § 1494751 § 3227716 [ § 36.459,97
Costo y gasto total 111.093,37 124,530,998 13267727 126.717,27 134.895.85

Gasto fijo $ 5004640 | § 70.965,40 | § 74.103,91 | § 55.568,47 | § 57.453,81

Costo variable %
Volumen de

ventas del punto  $89.020,24 §$106989,70 $111.72143 $ 83.776,80 $ 86.619,21

34%

34% 34% 34% 34%

de equilibrio

COMPROBACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
ANO L . 3 4 5

Volumen de ventas del

L 5 89.020,24 | § 106.989,70 | § 111.721,43 | § 83.776,80 | § 86.619,21
punto de equilibrio

Costo de venta 5 2997384 | 5 36024 31
[Margen de constribucidn |[ § 5904640 11 B 70.965,40
3 59.046,40 [ § 70.965,40

T B1752 | § 2820833 | § 28.165 .40
74.103.91 | 5 55.56847 [ 5 57.453.81
74.103,91 [ § 5556847 [ 5 57.453,81

$ $

Gasto fijo
Utilidad

n Galilkeil

Figura 60. Punto de equilibrio.
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3.10.11. Relacién costo beneficio.

Inversian total 5 5364104
FME1 ! 30.142.08
FMEZ ! RE.AT2.01
FME3 5 81.461.06
FME4 ! 103.114 45
FMES ! 124.981.51
Tmar 11.43%
n 5
Sumaroria FNE L 395.271,12
| Relacion Costo Beneficio| 4.29]

Figura 61. Relacién costo Beneficio
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CONCLUSIONES

Se concluye del Capitulo | de la presente investigacion la informacion
recolectada sienta las bases necesarias para la implementacion de la tematica
planteada para el presente proyecto, por lo tanto, la informacion debera
actualizarse de forma constante con el fin de enriquecer las bases que se
sientan para la temética del restaurante y brindar una mejor ambientacion para

el cliente.

Del Capitulo Il se ha determinado que el proyecto estd enfocado a
diferentes puntos, entre estas el conocimiento de las necesidades reales de las
personas del sector; los procesos operativos de la empresa que deben estar
apegados a la realidad del trabajo diario y no ser un obstaculo; la inclusién de
los clientes en el proceso de implementacion del precio, producto, plaza y
promocion, mediante el uso de encuestas, mismas que deberan hacerse de
forma frecuente con la finalidad de que se sepa que es lo que ellos esperan y
que no; el definir de manera clara y lo mas tangible posible los beneficios
econdémicos, laborales, y de cualquier otra indole que se piensan alcanzar, de
manera que las personas dentro de la empresa sepan cOmo se van a ver

beneficiados particularmente.

De igual manera el Capitulo 11l ha contribuido para identificar y resaltar
los puntos criticos antes de la puesta en marcha del proyecto, haciendo un
importante aporte al mismo mediante un minucioso estudio financiero y un
analisis detallado sobre aspectos relevantes como: el sector donde se va a
desarrollar, el mercado al que estara dirigido, preferencias del consumidor,
entre otros. En conjunto el proyecto da una idea clara sobro los pros y contras
para el desarrollo proyecto y cuales son los puntos que se debera reforzar para

conseguir el éxito del negocio.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda una investigacion mas detallada de las leyendas urbanas
a nivel nacional con el fin de ofrecer variedad de propuestas novedosas y
atrayentes para los clientes. A su vez, se debera actualizar la informacion para

gue la misma ofrezca algo novedoso al cliente.

Se recomienda el uso frecuente de las encuestas con el fin de ofrecer
mejores propuestas para el cliente y mejorar el servicio que se ofrece, de esta
manera se podra fidelizar de forma correcta al cliente y se dara un mejor uso

de los recursos de la empresa.

Por ultimo se recomienda la utilizacién de un sistema informético que
permita monitorear todos los movimientos de la empresa, en cuanto a:
compras, ventas, entradas y salidas de productos, entradas y salidas de dinero,
entre otras a fin de mantener las ventas altas y plantear nuevas estrategias de
marketing para optimizar las mismas; para disminuir costos de produccion se
debera realizar la mejor seleccion de proveedores, sin desmerecer la calidad
de los productos que se van a ofertar y asi obtener los mejores beneficios para

la empresa.
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ANEXOS
ANEXO 1

ENTRADAS

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Crema de brocoli FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 33%
COSTO DEL PLATO: S 1,20 (pvp: 5 3,64

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO

brocoli 0,25 Unid 5 0,30 | § 0,08
cebolla perla 0,03 Kilo s 1,10 | $ 0,03
mantequilla 0,08 Kilo & 4,32 |8 0,35
harina de trigo 0,05 Kilo & 0,90 | & 0,05
sal 0,02 Kilo $ 0,40 | § 0,01
pimienta negra molida 0,04 Kilo 5 16,00 | & 0,64
SUBTOTAL:| & 1,15

CONTINGENCIA: | | 5%| § 0,06
COSTO DEL PLATO:| § 1,20

COSTO OBJIETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| § 4,01
PVP SIN IMP:| 3,64

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: alitas de pollo FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 25%
COSTO DEL PLATO: 5 1,88 PVP: 3 7,63
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO UNITARIO
papas fritas 0,12 kilo 5 4,52 | & 0,54
alitas de pollo 0,25 kilo 13 4,50 | § 1,13
salsa BBQ 0,05 kilo S 0,68 | 8 0,03
ensalada Fresca 0,035 kilo 5 2,59 | $ 0,09
SUBTOTAL: S 1,79
CONTINGENCIA: | 5% ¢ 0,09
COSTO DEL PLATO: s 1,88
COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVs:| & 6,27
PVP SIN IMP:| & 7,63

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Mollejas de pollo FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 18%
COSTO DEL PLATO: S 1,59 | PVP: S 8,63

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO
mollejas de pollo 0,1 Kilo s 7,00 [ § 0,70
sal 0,03 Kilo s 0,40 | § 0,01
comino molido 0,08 Kilo s 8,00 (% 0,64
pimienta negra molida 0,01 Kilo g 16,00 | & 0,16
SUBTOTAL: 8§ 1,51
CONTINGENCIA; | | 5%| § 0,08
COSTO DEL PLATO: $ 1,59
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| S 5,29
PVP SIN IMP:| $ 8,63
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RECETA BASICA

NOMEBRE DEL PLATO: Tablita de Chorizos FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 60%
COSTO DEL PLATO: 4 6,94 | PVP: g 11,63
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO
Chorizo 0,2 Kilo 5 12,00 [ & 2,40
Chorizo Iberico Bellota 0,2 Kilo 8 13,00 | & 2,60
Chorizo de Leon Picante 0,2 Kilo 8 6,80 | & 1,36
Sal 0,01 Kilo 5 0,40 | & 0,00
Aceite vegetal fritura 0,05 Litro 8 1,75 | & 0,09
pimienta negra molida 0,01 Kilo 5 16,00 | § 0,16
SUBTOTAL: s 6,61
CONTINGENCIA: | | 5%| $ 0,33
COSTO DEL PLATO: S 6,94
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% pVs:| $ 23,14
PVP SIN IMP:| & 11,63

RECETA BASICA

MNOMBRE DEL PLATO: Crema de champiﬁunes FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA.: 55%
COSTO DEL PLATO: 5 2,00 |pve: B 3,64
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO
champifiones 0,06 kilo 5 16,00 | & 0,96
cebolla perla 0,03 Kila 5 1,10 | 5 0,03
mantequilla 0,05 Kila 5 432 | S 0,22
harina de trigo 0,05 Kilo 5 0,905 0,05
sal 0,02 Kilo 5 0,40 | $ 0,01
pimienta negra molida 0,04 Kilo 5 16,00 | & 0,64
SUBTOTAL:| & 1,90
CONTINGENCIA: | 5%| ¢ 0,10
COSTO DEL PLATO:| & 2,00
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| 5 6,66
PVP SIN IMP:| $ 3,64

RECETA BASICA

NOMEBRE DEL PLATO: Mollejas de res FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 21%
COSTO DEL PLATO: g 1,82 | PVP: 5 8,63
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO
mollejas de res 0,22 Kilo 5 6,00 (% 1,32
sal 0,03 Kilo S 0,40 | S 0,01
comino molido 0,03 Kilo S 8,00 (s 0,24
pimienta negra molida 0,01 Kilo S 16,00 | & 0,16
SUBTOTAL: g 1,73
CONTINGENCIA: | [ 5%| $ 0,09
COSTO DEL PLATO: 5 1,82
COSTO OBJIETIVO/IDEAL: |  30% pvs:| 5 6,06
PVP SIN IMP:| § 8,63




RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Picadita Mixta FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO DE VENTA: 44%
COSTO DEL PLATO: 5 4,26 I PVP: 5 9,63
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO
mollejas de pollo 0,1 Kilo 5 7,00 |5 0,70
mollejas de res 0,03 Kilo 5 6,00 | 5 0,18
chorizo 0,1 Kilo 5 12,00 | 5 1,20
chorizo iberico bellota 0,1 Kilo 5 13,00 | § 1,30
chorizo de Leon picante 0.1 Kilo 5 6,80 | 5 0,68
SUBTOTAL: $ 4,06
CONTINGENCIA: | [ | 5%| $ 0,20
COSTO DEL PLATO: s 4,26
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVs:| 5 14,21
PVP SIN IMP:| $ 9,63

Figura 62 Anexo de Recetas referenciales entradas.

PLATOS FUERTES

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa Simple FECHA: 06/06/2019

FOLIO: # DE COSTO 42%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: 5 2,78 PVP: 5 6,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO

UNITARIO
Pan Hamburguesa 1 Unid. 5 0,36 |8 0,36
Carne molida especial 0,1 Kilo 5 12,00 | & 1,20
CQueso Cheddar 0,08 Kilo 5 6,12 | & 0,49
lechuga crespa 0,05 Kilo 5 2,80 | § 0,14
tomate rifion 0,05 Kilo 5 1,10 | § 0,06
Salsa de tomate 0,03 Galon 5 8,00 |8 0,24
Mayonesa 0,02 Kilo 5 8,00 |8 0,16
Mostaza 0,03 Galon 5 8,00 |8 0,24
SUBTOTAL: 1 2,64
CONTINGENCIA: | | 5%| $ 0,13
COSTO DEL PLATO: 1 2,78
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| § 9,26
PVP SIN IMP: $ 6,60
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa especial simple FECHA: 06/06/2019

FOLIO: % DE COSTO 42%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: 4,03 PVP: g 9,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD L 2ele

UNITARIO
Pan Hamburguesa 1 Unid. 5 0,36 | & 0,36
Carne molida especial 0,1 Kilo g 12,00 | & 1,20
Queso Cheddar 0,1 Kilo g 6,12 | & 0,61
lechuga crespa 0,05 Kilo g 2,80 | 5 0,14
tomate rifion 0,1 Kilo g 1,10 | § 0,11
Salsa de tomate 0,05 Galdén g 8,00 | & 0,40
Mayonesa 0,05 Kilo 5 8,00 | & 0,40
Mostaza 0,05 Galén 5 8,00 | & 0,40
Tocino 0,01 kilo 5 20,00 | § 0,20
Salsa bbq 0,02 kilo g 0,68 | & 0,01
SUBTOTAL: $ 3,84
CONTINGENCIA: | | | 5%| $ 0,19
COSTO DEL PLATO: 2} 4,03
COSTO OBIETIVO/IDEAL: 30% PVS:| § 13,42
PVP SIN IMP: 8 9,60

RECETA BASICA

NOMEBRE DEL PLATO: Pechuga de pollo a la parrilla FECHA: 06/06/2019
% DE COSTO

FOLIO: 26%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: 2,70 PVP: 5 10,60

INGREDIENTES

CANTIDAD UNIDAD

PRECIO

UNITARIO

Pollo pechuga 0,25 kilo 5 6,00 |5 1,50
sal 0,03 Kilo $ 0,40 | 0,01
pimienta negra molida 0,02 Kilo 5 16,00 | & 0,32
comino molido 0,025 Kilo 5 8,00 |5 0,20
papas fritas 0,12 kilo 5 4,52 | 5 0,54
SUBTOTAL: 5 2,37

CONTINGENCIA: | 5% $ 0,13
COSTO DEL PLATO: 4§ 2,70

COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVs:| S 9,01
PVPSINIMP:| o o
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Costillas BBQ FECHA: 06/06/2019
FOLIO: % DE COSTO 40%
DE VENTA:
COSTO DEL PLATO: S 7,03 PVP: ] 17,60
PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
UNITARIO
Costilla de cerdo 0,4 Kilo S 12,00 | § 4,80
salsa bbg 0,09 kilo 5 0,68 | § 0,06
huma liquido 0,1 Litro 5 10,00 | § 1,00
sazonador de costilla 0,025 caja 5 18,00 | § 0,45
sal 0,01 Kilo & 0,40 | & 0,00
pimienta negra molida 0,005 Kilo S 16,00 | & 0,08
salsa china 0,1 botella S 3,00 |8 0,30
SUBTOTAL: g 6,70
CONTINGENCIA: | | 5%| S 0,33
COSTO DEL PLATO: 5 7,03
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| 5 23,43
PVP SIN IMP:
g 17,60

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Churrazco FECHA.: 06/06/2019

FOLIO: % DE COSTO 38%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: s 4,33 PVP: 5 12,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO

pulpa de res 0,25 Kilo 5 14,00 | S 3,50
huevos 2 Unid. 5 0,13 | s 0,26
sal 0,05 Kilo 5 0,40 | 5 0,02
P arroz 1 Porc. s 0,10 | 5 0,10
tomate rifion 0,09 Kilo 5 1,10 | 5 0,10
aguacate 0,5 unid 5 0,60 | 5 0,30
pimienta negra molida 0,02 Kilo 5 16,00 | & 0,32
SUBTOTAL: s 4,60
CONTINGENCIA: | | 5% $ 0,23
COSTO DEL PLATO: 5 4,83
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% pvs:| S 16,09

PVP SIN IMP:
5 12,60




RECETA BASICA

INGREDIENTES

CANTIDAD UNIDAD

NOMBRE DEL PLATO: Lomo fino FECHA: 06/06/2019

FOLIO: % DE COSTO 35%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: 5,51 PVP: s 15,60

PRECIO

UNITARIO

Lomo fino de res 0,25 Kilo 5 17,00 | & 4,25
sal 0,03 Kilo 5 0,40 | &5 0,01
pimienta negra molida 0,01 Kilo 5 16,00 | § 0,16
papas fritas 0,12 kilo 5 452 |5 0,54
tocino 0,01 kilo 4 20,00 | § 0,20
tomate rifion 0,02 Kilo 5 1,10 | & 0,02
lechuga crespa 0,02 Kilo 5 2,80 | & 0,06
SUBTOTAL: 5 5,24

CONTINGENCIA: | 5% $ 0,26
COSTO DEL PLATO: g 5,51

COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% Pvs: & 18,35
PVPSINIMP:|

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Camarones a la plancha FECHA: 06/06/2019

FOLIO: % DE COSTO 26%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: 3,99 PVP: 5 15,60

PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
UNITARIO

camarones 0,25 kilo 5 14,00 | 5 3,50
zal 0,03 Kilo 5 0,40 | 5 0,01
pimienta negra molida 0,01 Kilo 5 16,00 | 5 0,16
P patacones 0,12 Porc. 5 0,34 | 5 0,04
aceite vegetal fritura 0,05 Litro 5 1,75 | 5 0,09
SUBTOTAL: 5 3,80
CONTINGENCIA: | 5% S 0,19
COSTO DEL PLATO: 5 3,99
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% pPVsS:| S 13,30

PVP 5IN IMP:
5 15,60
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RECETA BASICA+C18C184:M206

NOMBRE DEL PLATO: Parrillada especial FECHA: 06/06/2019

FOLIO: % DE COSTO 48%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: S 7,02 PVP: s 14,60

PRECID
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
UNITARIO
Lomao fino de res 0,25 Kilo 5 17,00 | & 4,25
Chorizo 0,1 Kilo 5 12,00 | & 1,20
Chorizo de Leon picante 0,1 Kilo 5 6,80 | § 0,68
Choclo 1 unid 5 0,20 | & 0,20
papas 0,1 Kilo 5 3,60 |5 0,36
SUBTOTAL: 5 6,69
CONTINGENCIA: | 5%l 5 0,33
COSTO DEL PLATO: 4 7,02
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PV5:| & 23,42
PVP SIN IMP:
5 14,60

RECETA BASICA+C18C184:M206

NOMBRE DEL PLATO: Parrillada vegana FECHA: 06/06/2019
% DE COSTO
FOLIO: 36%
DE VENTA:
COSTO DEL PLATO: 5 6,00 PVP: $ 16,60
PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
UNITARIO
Champifiones 0,15 kilo 5 16,00 | & 2,40
polenta 0,18 kilo 5 8,00 | &8 1,44
fritada vegana 0,1 kilo 5 10,00 | & 1,00
pifia 0,025 unid $ 1,00 | § 0,03
choclo 1 unid 8 0,20 & 0,20
papas 0,18 Kilo 8 3,60 | & 0,65
SUBTOTAL: § 5,71
CONTINGENCIA: | | 5% $ 0,29
COSTO DEL PLATO: 5 6,00
COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| § 20,00
PVPSIN IMP:| 5 16,60
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa doble FECHA: 06/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 65%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 5 4,98 PVP: 5 7,60

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD

PRECIO
UNITARIO

Pan Hamburguesa 1 Unid. 5 0,365 0,36
Carne molida especial Kilo § 12,00 | 5 3,00
Queso Cheddar Kilo 5 612 |5 0,49
lechuga crespa Kilo s 2,80 (% 0,14
tomate rifion Kilo 5 1,105 0,11
Salsa de tomate 0,03 Galon |5 8,00 | % 0,24
Mayonesa 0,02 Kilo 5 8005 0,16
Mostaza 0,03 Galén |[$ 8,005 0,24
SUBTOTAL: $ 4,74
CONTINGENCIA: | 5% & 0,24
COSTO DEL PLATO: S 4,98
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| S 16,59
PVP SIN
IMP:| & 7,60

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD

RECETA BASICA
NOMEBRE DEL PLATO: Hamburguesa especial doble FECHA: 06/06/2019
% DE
FOLIO: COSTO DE 47%
VENTA:
COSTO DEL PLATO: 5 4,98 PVP: ] 10,60

PRECIO
UNITARIO

Pan Hamburguesa 1 Unid. 5 0,365 0,36
Carne molida especial 0,175 Kilo 5 12,00 | S 2,10
Queso Cheddar 0,1 Kilo 5 6,12 |58 0,61
lechuga crespa 0,05 Kilo & 2,80 (s 0,14
tomate rifion 0,1 Kilo & 1,10 | s 0,11
Salsa de tomate 0,05 Galén | & 8,005 0,40
Mayonesa 0,05 Kilo 5 B00|58 0,40
Mostaza 0,05 Galén | S 8,005 0,40
Tocino 0,01 kilo | & 2000]¢ 0,20
Salsa bbg 0,03 kilo 5 0,685 0,02
SUBTOTAL: 4 4,74
CONTINGENCIA: | | 5%| 8 0,24
COSTO DEL PLATO: 8 4,98
COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| & 16,60
PVP S5IN
MP:| & 10,60
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Chuleta de cerdo FECHA: 06/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 26%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 3,86 PVP: 5 14,60

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD

PRECIO
UNITARIO

Chuleta de cerdo 0,2 Kilo S 13,00 | S 2,60

sal 0,03 Kile |$ 0,40](3% 0,01

pimienta negra molida 0,02 Kilo 5 16,00 | 5 0,32

comino molido 0,025 Kilo 5 B00|5 0,20

papas fritas 0,12 kilo S 4,52 |5% 0,54

SUBTOTAL: 4 3,67

CONTINGENCIA; | | 5%| $ 0,18

COSTO DEL PLATO: 5 3,86

COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| & 12,86
PVP 5IN

IMP:| § 14,60

RECETA BASICA
NOMBRE DEL PLATO: Chuleta de cerdo FECHA: 06/06/2019
% DE
FOLIO: COSTO DE 26%
VENTA:
COSTO DEL PLATO: 3,86 PVP: 5 14,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO
Chuleta de cerdo 0,2 Kilo $ 13,00 | s 2,60
sal 0,03 Kilo S 0405 0,01
pimienta negra molida 0,02 Kilo $ 16,00 | & 0,32
comino molido 0,025 Kilo $ B00|s 0,20
papas fritas 0,12 kilo S 452|s 0,54
SUBTOTAL: S 3,67
CONTINGENCIA: | 5%| $ 0,18
COSTO DEL PLATO: 5 3,86
COSTO DB]ETIVD}'IDEAL: 30% PVS:| 5 12,86
PVP 51N
IMP:| S 14,60
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RECETA BASICA

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD

NOMERE DEL PLATO: Costillas Jack Daniel's FECHA:; 06/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 38%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 7,10 PVP: 4 18,60

PRECIO
UNITARIO

Costilla de cerdo 0,4 Kilo & 12,00 | & 4,80

salsa Jack Daniel's 0,04 kilo S 3,281|5% 0,13

humo liquido 0,1 Litro 5 10,00 | & 1,00

sazonador de costilla 0,025 caja S 18,00 | 5 0,45

sal 0,01 Kilo b 0,40 | & 0,00

pimienta negra molida 0,005 Kilo § 16,00 | & 0,08

salsa china 0,1 botella | & 3,00 | 5% 0,30

SUBTOTAL: 4 6,77

CONTINGENCIA: | | 5%/ $ 0,34

COSTO DEL PLATO: 5 7,10

COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% pPvs:| & 23,68
PVP SIN

IMP:| & 18,60

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Picana FECHA: 06/06/2019
% DE

FOLIO: CO5TO DE 40%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 6,56 PVP: 5 16,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD "HECIO
UNITARIO
picafia nacional 0,25 Kilo 5 16,00 | S 4,00
sal 0,02 Kilo 5 04058 0,01
pimienta negra molida 0,01 Kilo 5 16,00 | § 0,16
papas fritas 0,3 kilo s 4,52 |5 1,36
comino molido 0,09 Kilo & 8005 0,72
SUBTOTAL: 5 6,25
CONTINGENCIA: | 5% 5 0,31
COSTO DEL PLATO: ] 6,56
COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| S 21,87
PVP SIN
IMP:| S 16,60
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RECETA BASICA

NOMEBRE DEL PLATO: Trucha a la parrilla FECHA: 06,/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 40%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 5,51 PVP: 5 13,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD jude 1l
UNITARIO
trucha 0,25 kilo 5 14,00 | & 3,50
sal 0,01 Kilo 5 0,40 | & 0,00
pimienta negra molida 0,05 Kilo S 16,00 | & 0,80
papas fritas 0,12 kilo S 452 |5 0,54
tomate rifion 0,01 Kilo S 1,10 |5 0,01
lechuga crespa 0,02 Kilo S 2,80 | & 0,06
SUBTOTAL: s 4,91
CONTINGENCIA: | | 5% $ 0,25
COSTO DEL PLATO: 5 5,16
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVs:| & 17,20
PVP SIN
IMP:| & 13,60

RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Camarones al ajillo FECHA: 06/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 32%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 4,99 PVP: 5 15,60

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | O
UNITARIO
camarones 0,25 kilo S 14,00 | & 3,50
sal 0,03 Kilo 5 040 |5 0,01
pimienta negra molida 0,01 Kilo S 16,00 | & 0,16
p patacones 0,12 Porc. S 0,345 0,04
mantequilla 0,05 Kilo 5 4,32 |5 0,22
Ajo 3 Unid. |$ 0,20]% 0,60
cebolla perla 0,2 Kilo S5 1,10 |5 0,22
SUBTOTAL: 5 4,75
CONTINGENCIA: | | 5% $ 0,24
COSTO DEL PLATO: 5 4,99
COSTO OBIETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| 16,62
PVP SIN
ImMp:| $ 15,60
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RECETA BASICA

INGREDIENTES

CANTIDAD

NOMBRE DEL PLATO: Parrillada Mixta FECHA: 06/06/2019
% DE

FOLIO: COSTO DE 55%
VENTA:

COSTO DEL PLATO: 5 9,21 PVP: S 16,60

PRECIO

UNIDAD

UNITARIO

Figura 63 Anexo de Recetas referenciales Platos Fuertes.

Lomo fino de res 0,25 Kilo & 17,00 | & 4,25

Chorizo 0,1 Kilo |$ 12,008 1,20

Chorizo de Leon picante 0,1 Kilo 5 6,808 0,68

Chocla 1 unid 5 0,20 | 8% 0,20

papas 0,1 Kilo s 3,608 0,36

pollo pechuga 0,18 kilo 5 6,008 1,08

Tocing 0,05 kilo § 20,00 | S 1,00

SUBTOTAL: 8 8,77

CONTINGENCIA: | 5% & 0,44

COSTO DEL PLATO: S 9,21

COSTO OBIETIVO/IDEAL: 30% PVS:| & 20,70
PVP SIN

IMP:| & 16,60

POSTRES
RECETA BASICA
NOMBRE DEL PLATO: Brownie de Chocolate FECHA: SRS R
. % DE COSTO
FOLIO: DE VENTA: 27%
COSTO DEL PLATO: ) 1,29 PVP: 5 4,69
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO
5 5

P Brownie 1 Porc. 5 048 | & 0,48
Helado vainilla 0,05 litro 5 6,00 [ & 0,30
Maras en almibar 0,03 kilo g 233 | 8 0,07
Crema chantilly 0,03 Litro 5 7,00 [ & 0,21
chispas de chocolate 0,03 Kilo 5 4005 0,12
SUBTOTAL: 5 1,23

CONTINGENCIA: | 5%(S 0,06
COSTO DEL PLATO: 5 1,29

COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS: | S 4,29

PVP SIN
IMP: 4,69
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Tres leches FECHA: 06,/06/2019
. % DE COSTO
FOLIO: DE VENTA: 20%
COSTO DEL PLATO: ] 0,92 PVP: 5 4,69
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECID
UNITARIO
P Torta vainilla 1 Pore, 5 0,25 | § 0,25
Maoras en almibar 0,05 kilo g 233 | 8 0,12
salsa de frutos rojos 0,03 kilo 5 251 |8 0,08
Crema chantilly 0,03 Litro 5 7.00 [ 8 0,21
salsa tres leches 0,05 Kilo 5 445 | § 0,22
SUBTOTAL: ] 0,88
CONTINGENCIA: | 5%/| S 0,04
COSTO DEL PLATO: 5 0,92
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| & 3,07
PVP SIN IMP: 4.69

|

Figura 64 Anexo de Recetas referenciales Postres.

ENSALADAS
NOMBRE DEL PLATO: Ensalada Cesar FECHA: 06/06/2019
FOLIO: * DE COSTO 29%
DE VENTA:
COSTO DEL PLATO: ) 1,07 PVP: ) 3,70
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD R TOTAL
UNITARIO
lechuga crespa 0,1 Kilo 5 2,805 0,28
tomate rifion 0,05 Kilo 5 1,10 | & 0,06
salsa cesar 0,02 litro 5 6,00( 5 0,12
queso parmesano 0,05 kilo 5 80015 0,40
crutones 0,03 Kilo ) 540 | § 0,16
SUBTOTAL: ) 1,02
CONTINGENCIA: | | 5% ¢ 005
COSTO DEL PLATO: S 1,07
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 0% PVS:| & 3,56
PVP SIN
IMP:| 5 3,70
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RECETA BASICA

NOMBRE DEL PLATO: Ensalada espacial FECHA: 06/06,/2019

FOLIO: % DE COSTO La%
DE VENTA:

COSTO DEL PLATO: $ 054 PVP: 5 3,70

INGREDIENTES

CANTIDAD

PRECIO

UNIDAD

UNITARIO

Figura 65 Anexo de Recetas referenciales Ensaladas.

lechuga crespa 0,1 kilo 5 28015 0,28
tomate rifion 0,05 kilo 5 1,10 | § 0,06
brocoli 0,05 Unid 5 03015 0,02
limon sutil 1 Unid. S 0,10 | § 0,10
aceite girasol 0,02 Litro S 3,00 S 0,06
SUBTOTAL: 5 0,51

CONTINGENCIA: | | 5% & 0,03
COSTO DEL PLATO: S 0,54

COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% PVS:| S 1,79

PVP 5IN

: IMP:| S 3,70

BEBIDAS
NOMBRE DEL PLATO: gaseosa FECHA: HitH NOMBRE DEL PLATO: agua sin gas FECHA: S
% DE COSTO DE % DE COSTO DE

FOLIO: VENTA 28% FOLIO: VENTA: 22%

COSTO DEL PLATO: S 0,67 PVP: 5 2,38 COSTO DEL PLATO: s 0,41 PVP: 5 1,90
PRECIO PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL

Coca Cola Bot. S S 0,65 agua sin gas 1 nid 500 n § 0,40 | $ 0,40
SUBTOTAL: S 0,65 SUBTOTAL: $ 0,40
CONTINGENCIA: | | | 3%|S 0,02 CONTINGENCIA: | | | 3% $ 001
COSTO DEL PLATO: S 0,67 COSTO DEL PLATO: 5 0,41
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 25% | PVS:| S 2,68 COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% | PVS:| § 1,37
PVP SIN IMP:{ & 2,38 2,5 PVP SIN IMP:] S 1,90

RECETA BASICA

#:NOMBRE?
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NOMBRE DEL PLATO: agua con gas FECHA: HEHHHIHIIN NOMBRE DEL PLATO: Jugo de frutas FECHA: SHHHH T
% DE COSTO DE % DE COSTO DE
FOLIO: VENTA: 38% FOLIO: VENTA! 16%
COSTO DEL PLATO: S 0,46 PVP: S 1,23 COSTO DEL PLATO: 5 0,45 PVP: S 2,87
PRECIO PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL

| agua con gas 1 Unid 500 ml| § 04558 0,45 pulpa maracuya 0,125 kilo S 3,508 0,44
SUBTOTAL: S 0,45 SUBTOTAL: s 0,44
CONTINGENCIA: [ \ [ 3%|$ 001 CONTINGENCIA: [ | [ 3% $ 001
COSTO DEL PLATO: S 0,46 COSTO DEL PLATO: S 0,45

COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% | PVS:| $ 1,55 COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 30% | PVS:| § 1,50
PVP SIN IMP:| 1,23 1,35 PVP SIN IMP:{ S 2,87




NOMBRE DEL PLATO: Café americano FECHA: I NOMBRE DEL PLATO: Cerveza FECHA: T

HH
% DE COSTO DE % DE COSTO DE
FOLIO: VENTA: 39% FOLIO: VENTA: 32%
COSTO DEL PLATO: s 0,63 PVP: S 163 COSTO DEL PLATO: $ 0093 PVP: S 288
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO UNITARIO
Cafe Molido 0,05 kilo S 12,25 1§ 0,61 Cerveza 1 botella | 0,90] 5 0,90
SUBTOTAL: S 061 SUBTOTAL: S 0,90
CONTINGENCIA: | \ | 3%| S 0,02 CONTINGENCIA: | | | 3% $ 0,03 |
COSTO DEL PLATO: S 063 COSTO DEL PLATO: S 093
COSTO OBJETIVO/IDEAL: _| 30% [ pvs: s 2,10 COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 20% | pvs:{ 464
PVPSIN IMP:| 5 1,63 1,75 PVP SIN IMP:| S 2,88
NOMBRE DEL PLATO: Vino tinto FECHA: I NOMBRE DEL PLATO: Vino blanco FECHA: [T
% DE COSTO DE % DE COSTO DE
FOLIO: VENTA: 42% FOLIO: VENTA: 42%
COSTO DEL PLATO: 1,85 PVP: 4,38 COSTO DEL PLATO: PVP: 4,38
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO UNITARIO
vino tinto de la casa S 1,80 vino blanco S 1,80
SUBTOTAL: S 1,80 SUBTOTAL: $ 1,80
CONTINGENCIA: | \ | 3%|5 005 CONTINGENCIA: | | | 3%|$ 0,05
COSTO DEL PLATO: S 185 COSTO DEL PLATO: S 1,85
COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 20% [ S 927 COSTO OBJETIVO/IDEAL: | 20% | Pvs:{§ 9,27

PVS:
PVP SIN IMP:| S 4,38 4,5 PVP SIN IMP:[ S 4,38

Figura 66 Anexo de Recetas referenciales Bebidas.
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