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Resumen Ejecutivo

En el desarrollo de este plan de negocio se utiliz6 varios métodos de
investigacion como Inductivo-deductivo, descriptivo, matematico, historico l6gico,
recoleccion y modelacion. La técnica que se utilizaron fueron las de observaciéon y
encueta. Ademas, se obtuvo informacion primaria y secundaria. De los resultados que
se obtuvo de la investigacién de mercado se detectd que hay un segmento de demanda
considerable para la oferta. Por las causas se concluyd que el proyecto es viable por los
resultados positivos de los indicadores financieros.

Se recurrié a informacion real para el establecimiento del monto de la inversién
inicial, y los costos de operacion que la compafiia debe incurrir para funcionar, y
adicionalmente se determind el punto de equilibrio para saber desde qué punto el
proyecto generara ganancias.

Se elaboré un analisis financiero, quedando asi demostrada la rentabilidad que
genera el plan de negocio evidenciada a través de calculo de VAN (Valor Actual Neto)
TIR (Tasa Interna de Retorno), periodo de recuperacion, entre otros indicadores

financieros que confirmen la viabilidad del proyecto.



Abstract

In the development of this business plan used several investigation methods
such as: Inductive deductible, descriptive, mathematical, logical-historical, collection
and modeling. The techniques that used were the observation and survey, besides
obtained primary and secondary information. Of the results obtained from market
investigation detected that there is demand for the supply of the product, for these
reason concluded that the project is viable for the positive results of financial
indicators.

Real data was used to determine the initial investment as well as the costs of
operation, that the company must incur in order to work, and additionally the break-
even point has been determined to know at what point the company will begin to
generate profit.

A financial analysis was made to demonstrate the profitability of said business
plan based the calculation of the Net Present Value (NPV), The Internal Rate of Return
(IRR), and the investment recovery period among other financial indicators that

confirm the feasibility of the project.
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Capitulo 1: Introduccion

Este emprendimiento se propone desarrollar un concepto innovador y elegante a
sus clientes, porque se ha considerado que ambas caracteristicas son atractivas para el
total de consumidores potenciales que se buscara. Esta alternativa, al introducirla al
mercado, no solamente aplicara una nueva tendencia de cocina innovadora y original,
sino que también llevaremos al cliente hacia un ambiente acogedor, elegante, Unico y
Ilamativo para incentivar a su experimentacion y degustacion de los platos a ofrecer.

“Gran Cocina Costefia”, por ser un restaurante nuevo, tendra como competencia
a empresas de mayor trayectoria y ya posicionadas de manera estable en el mercado
ecuatoriano. Por esta razon, hay que tener claros los objetivos, inversiones y estudios a
realizarse para, de esta manera tener la certeza del éxito del establecimiento y no poner
en riesgo la inversion en el futuro.

El proyecto debe analizar y desarrollar un modelo financieramente rentable y
aplicable para el éxito del emprendimiento, el cual se conseguira por medio de un
estudio de mercado que tome en cuenta todas las variables y fracasos posibles dentro de
este plan. Después de dicho analisis, podremos determinar la aceptacion o un rechazo
de los habitantes y clientes potenciales de Cumbayéa
Objetivos

Objetivo general

Realizar un estudio que permita determinar la factibilidad de la creacion de un
restaurante tematico marinero inspirado en la vida nautica ubicado en Cumbaya.

Objetivos especificos

1. Realizar un estudio situacional para la creacion del restaurante.
2. Establecer mediante un estudio de mercado las expectativas que tienen las
personas con respecto al servicio de restaurantes del sector, para determinar la

demanda insatisfecha.



3. Disefar un plan de marketing para elaborar un modelo de diferenciacion con
respecto a la competencia.
4. Elaborar un estudio técnico y plantear una base legal y estructura
organizacional bien definida para establecer la construccion juridica, filosofia
corporativa.
5. Valorar la viabilidad del proyecto a través de las herramientas financieras
necesarias, asi como también determinar cuéles seran las fuentes de
financiamiento.
Justificacion de la Idea del Proyecto

La importancia de la presente investigacion versa sobre la creacion de una
iniciativa empresarial gastronémica, basando la misma en un modelo de negocios que
logre establecer de manera objetiva las variables que se deben considerar para que el
restaurante sea exitoso en un entorno como la ciudad de Quito, que alberga diferentes
targets y es el segundo destino turistico del pais (tanto corporativo como de ocio). El
desarrollo de un disefio de un modelo de negocio focalizado en el servicio
gastronémico exclusivamente marinero inspirado en la vida nautica, le otorgan un valor
agregado cuyo apoyo es fundamentalmente la innovacion y la eventual oferta creativa
de una carta atractiva y novedosa que realce los frutos del mar principalmente
ecuatorianos a un precio realmente competitivo, ajustado al mercado local y nacional.

La relevancia del estudio se basa en la novedad que representa un restaurante
tematico especializado en mariscos en una region que no es costera, apoyandose en la
potencial gama de productos que Ecuador tiene de los mencionados rubros marinos que
han cobrado prestigio a escala mundial. Para ello se requiere la integracion de las areas
internas, con una filosofia y estrategia de negocio definidas, que permitan que todos los

procesos que se lleven a cabo aporten valor al cliente y satisfagan sus necesidades. En



este caso, el estudio se focalizara en dos vertientes fundamentales: la carta del
restaurante (menu) y el servicio al cliente de manera original.

La utilidad tedrica se encuentra en conocer los procesos inmersos en el disefio
de un modelo de negocios y todo lo que implica, identificando, claro esta, la
metodologia que puede ser utilizada para su acopio. El estudio tedrico generara las
bases para que cada actividad cumplida se sustente en procedimientos que permitan
alcanzar una diferenciacion adecuada, optimizando los recursos disponibles y
orientando el proyecto hacia la consolidacion de estrategias competitivas.

Por otra parte, la utilidad practica se basa en desarrollar un disefio de modelo de
negocios, permitiendo que cada estrategia se encuentre apoyada en un plan operativo
que pueda ser implementado exitosamente. Ademas, faculta a disponer de un control
integral, identificando debilidades de manera oportuna para que estas puedan ser
superadas eficientemente.

Los beneficiarios directos de la investigacion seran los eventuales clientes y
empleados del restaurante, asi como la oferta gastronomica de la ciudad de Quito.

También son beneficiarios los futuros proveedores del restaurante que podran
verse reflejados de manera privilegiada en el negocio que se disefia en pro de garantizar
materias primas de calidad que podran generar mayores volimenes de venta de estos
insumos, incrementando sus ingresos y capitalizando un cliente con una metodologia

solida de trabajo, orientada a la creatividad y satisfaccion de los comensales.
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Figura 1. Diagrama de Ishikawa

Andlisis del Medio

Diagnostico de nivel internacional

Con la evolucion de restaurantes en el paso del tiempo es imposible que un
restaurante pueda mantener con éxito una carta abultada, lo que hoy en dia es muy
dificil que el publico crea en tal situacion; de ahi que, se ha regresado a los menus
breves y especializados: carnes, mariscos o0 comidas regionales, etc. Este tipo de
restaurante que se pretende crear debe ofrecer al publico tanto una especialidad como
una personalidad.

Existen buenas perspectivas para los restaurantes de cadena o franquicia, pero

también las hay para restaurantes “independientes” que sepan cumplir con las reglas del



negocio. “De acuerdo a una reciente investigacion practicada por la Universidad de
Harvard los restaurantes cierran el 79% por dificultades del mercado y el 32.1% por
dificultades de operacién. En relacion a la primera causa, esta se compone de la
siguiente manera: 50% ventas inadecuadas; 25% debilidad competitiva; y el 25 %
restante ubicacion inadecuada. (UNCA, 2017)

Podremos identificar a un restaurante, por tal o cual especialidad extraordinaria
que ofrezca, pero no aplica que el cliente lo frecuente si no cumple con ciertas
caracteristicas y elementos que los conviertan en clientes fieles.

El Ecuador enfrenta una situacion de cambio acelerado y permanente, debido a
la globalizacién precisamente; la cual, junto al impulso del proceso de cambio de la
matriz productiva del pais, generan expectativas de reactivacion de la economia. Lo
indicado conlleva un escenario positivo para el sector servicios, en donde un restaurante
tematico y original en toda la extension de la palabra, tiene su razén. Ademas, que, es
una buena opcion para los comensales por ser alimentos nutritivos y preparados al
momento, tomando en cuenta que la alimentacion es una necesidad basica e
indispensable para la vida.

Diagnostico de andlisis nacional

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia del Ecuador es bastante variada,
esto se debe a que dentro del pais se encuentra cuatro regiones naturales (Costa, Sierra,
Amazonia e Insular) las mismas que tienen diferentes costumbres y tradiciones. En base
a este antecedente se subdividen los diferentes platos tipicos y por ende los ingredientes
principales.

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, una
comida autentica y mestiza que ha dado lugar que exista gran cantidad de oferta
gastronomica en todos los niveles. Por su abundancia de mariscos, frutas y verduras

frescas hacen que la gastronomia costera sea una de las méas reconocidas a nivel



nacional, asi como permite la fusion perfecta de combinacién de sabores tanto del mar
como de la tierra, estos elementos son tomados muy en cuenta para la realizacion del
siguiente proyecto.

Diagnostico regional

La cocina a través de la historia permitié encontrar y reiterar la potencia social y
cultural que dispone. A través de ingredientes, recetas y formas de cocinar, hemos
logrado marcar pautas de una identidad influenciada por nuestras raices étnicas.

La fusion de las manifestaciones culturales ha sido determinante en la estructura
de nuestra identidad culinaria y de nuestro patrimonio cultural alimentario. Uno de los
problemas que obstaculiza la produccién de servicios turisticos radica en la falta de
conciencia nacional sobre el valor tradicional de nuestros atractivos tanto naturales
como culturales, estos deben ser promocionados de manera interna como externa.

Existe en la cocina ecuatoriana ciertos valores reconocidos como la fusion
exquisita de sabores y mezclas que es lo que pretende realizar el Restaurante “Gran
Cocina Costefia” entendiéndose que, la alta cocina esta viviendo una transformacion sin
precedentes, este sector es objeto de millonarias inversiones por la entrada de nuevos
competidores y proyectos ambiciosos que adelantan los emprendedores en el pais.

Diagnostico a nivel local

El restaurante tematico "Gran cocina costefia, punto ndutico™ es una iniciativa
novedosa que pretende crearse dentro de la aglomeracion urbana que representa el
Distrito Metropolitano de Quito (DMQ), especificamente en la Parroquia Cumbaya,
que es suburbana y esta ubicada al “este” de la capital ecuatoriana en el valle del mismo
nombre, es conocida por su clima agradable y por ser una de las zonas residenciales
mas exclusivas de la ciudad, cuenta con un aproximado de 30.000 (INEC) habitantes y
esta estratégicamente cercana al Aeropuerto Internacional Mariscal Sucre, por tanto, se

debe atender un publico exclusivo que incluye a lugarefios como a posibles turistas



nacionales o foraneos. EI mercado objetivo no mantiene una clara identificacion de la

marca, ya que no existe, pese que prexiste restaurantes que ofertan mariscos, pero

ninguno con una tematica especifica como la que se pretende realizar y por tanto el

problema principal es identificar la aceptacion que pudiera tener entre los eventuales

comensales un modelo de negocio de instalacion que involucre sélo comida marinera e

inspirada en la vida nautica.

Concepto del Negocio

Modelo Canvas para la creacion de un restaurante tematico.

Tabla 1

Modelo Canvas Restaurant "Gran Cocina Costena ”

8.Socios 7.Actividades  1.Propuesta  4.Relacion 2.Segmentacion
Claves Claves de Valor con Clientes  de clientes

El negocio El Restaurante  Experiencia Ofertas El Restaurante
contara con tendré un personalizada, especiales en  estard dirigido a
una seleccion  servicio de bar, variedad y dias festivos  personas de 18
de tienda, areade  exclusividad  Trato célido afios en adelante
proveedores nifos, gastronémica  personalizado con un nivel

de materia parqueadero con y eficaz. socioeconémico
prima como 6.Recursos inspiracion 3.Canales medio, medio
mariscos, Claves nautica Los canales alto, ubicacion
productos Humano publicitarios ~ en Cumbayéa
perecibles y Personal que se

no perecibles, calificado y emplearan

bebidas etc.; con seran paginas

del mas alto experiencia. web, redes

nivel de Financieros sociales,

acuerdoalas  Recursos correo

necesidades propios y electronico.

del
restaurante.

financiamiento.

9.Estructura de Costos

5.Fuente de Ingresos

Adquisicién de los activos
Pago de personal interno, servicios basicos,
impuestos municipales, seguro, Sri.

Adquisicién de materia prima,

Se receptara diferentes formas de
pago: Cheque, Tarjeta de
crédito/debito, transferencias
bancarias, efectivo.




Resumen

Amplio y luminoso restaurante nautico en esencia renovado y novedoso con una
experiencia gastronomica perdurable moderna y elegante con atencion al minimo
detalle con lo que se refiere a la vida ndutica, un experimentado e innovador equipo de
cocina con la elaboracion de ultima generacion con platos exquisitos sin perder la
tradicionalidad ecuatoriana siempre habra una mezcla elemental de sabores que
enamoraran a los comensales en donde el mimo por cada producto sera evidentemente
notorio, se manejara menus tematicos con iniciativas nauticas marineras para los
paladares més exigentes en donde la calidad y las elaboraciones més cuidadas se dan de
la mano.

Los restaurantes tematicos vienen de una tendencia antigua pero que adn se
mantiene viva. En general estos establecimientos son grades donde se trata de combinar
perfectamente desde la fachada, decoracion interior, masica, productos e incluso
uniformes del personal para que juntos proyecten en mensaje en particular (Snavely,
2002). El restaurante tematico enfatizado en el estilo nautico “Gran Cocina Costefia”
creard un espacio relajante y tranquilo, con caracteristicas de una serie de elementos
indiscutiblemente propios y colores especificamente marineros.

Una iniciativa que pretende otorgarle a la demanda gastronémica de la ciudad
de Quito especificamente de Cumbaya una variedad amplia en alimentos gastronémicos
originalmente mariscos, en donde desde la fachada con un estilo refrescante sabor a
mar y en su interior un suefio marino nautico que permitira a los visitantes enamorarse

de la vida y la comida marina.



Capitulo 2: Analisis e Investigacién de Mercado

Es el disefio, la obtencidn el analisis y la presentacion sistematica de datos y
descubrimientos pertinentes para una situacion de Marketing especifica que enfrenta la
empresa” (Kotler & Kevin Lane, Disefio de marketing, 2002, pag. 65)

Analisis del Macro Entorno (PESTEC)

La empresa también opera en un macro entorno mas amplio de factores que
moldean las oportunidades, presentan riesgos y afectan los planes de marketing. (Kotler
& Armstrong, 2013, pag. 70). Ha sido necesario realizar un analisis tomando en cuenta
factores del macro entorno que afectarian al desarrollo del proyecto se realizara
calificacion de 0 a 10 puntos, con un nivel de riesgo alto, medio, bajo

Factores politicos y legales

La politica en Ecuador ha sido una variable volatil que ha influido de diversas
formas en la gestion de las empresas privadas, pues los continuos cambios de las reglas
del juego en la legislacion de caracter econdmico, han llevado a plantearse los
escenarios por los cuales las empresas deben prever para su funcionamiento, y
desenvolvimiento en el mercado al que pertenecen.

Desde el sector econémico privado, empresarial y politico se apoya una reforma
laboral a los nuevos emprendimientos esto se convertira en una oportunidad para el
restaurante que sera nuevo en el mercado, para el anélisis politico y legal que influye en
el proyecto se determinaran las normativas que rigen en la industria de turismo; con el
fin de establecer los posibles beneficios existentes para la generacion y desarrollo.

Ademas, las modificaciones y ajustes de las politicas municipales y
ministeriales con respecto a los permisos de funcionamiento de establecimientos
comerciales y de servicio, también influencian en la implementacion de un restaurante
puesto que se necesita cumplir varios requisitos que autoricen el funcionamiento del

negocio.
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Factores sociales

Se refieren a las tendencias de la poblacion y caracteristicas demogréficas que
pueden influir en el giro del negocio; a continuacion, nombraremos las mas
importantes.

Actualmente, en Ecuador viven 16.587.321 habitantes, la poblacién ecuatoriana
esta compuesta por el 49,3% hombres y el 50,7% mujeres (INEC, 2019)

En la ciudad de Quito, se registro para el mes de marzo de 2018 una tasa de
empleo de 92.88%y un desempleo de 7.12. El empleo se compone de 60.21% de
adecuado, el 18.83% de empleo inadecuado, el 11.30% de subempleo, el 2.34% de no
remunerado y 0.20% de no clasificados. La tasa de subempleo ha disminuido en 3% y
la tasa de desempleo un 24% en esta ciudad con respecto a los afios anteriores. (INEC,
2019)

Estos indicadores sefialan una amenaza ya que las tasas de empleo y desempleo
en Ecuador varian constantemente y esto genera falta de ingresos a los hogares por
ende las personas en general, prefiriendo restringir ciertos tipos consumos o lujos.

De acuerdo con Consumer Watch 2015, estudio realizado por Kantar
Worldanel, actualmente el 31% de hogares piensa que recortar gastos a consecuencia de
la actual coyuntura econémica en la que se encuentra Ecuador. Principalmente, el
recorte se daré en rubros como diversion y entretenimiento, lo que incluye gastos en
restaurantes.

Consecuentemente el diario El Comercio realizo una encuesta virtual a los
quitefios en la que comentan que el 91.6% (954 votos) ha reducido los gastos en
restaurantes en los ultimos meses. Ademas, el 66.3% (552 votos) sefiala que la razon de
este recorte es para evitar gastar al maximo. El 92% (693 votos) indica que prefiere
comer en restaurantes solo los fines de semana, es decir, que solo el 59.6% frecuenta

comer fuera de casa a la semana (EI Comercio, 2019)
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Por otro lado, de acuerdo con el estudio de Grupos Focales realizado por la
empresa Metropolitana de Quito Turismo, ante la siguiente pregunta ¢Qué cree que
deberian hacer los siguientes segmentos/organismos para incrementar el Turismo en la
ciudad de Quito? Con respecto a los restaurantes, se dijo que: “Deben mejorar la
calidad de comida que sirven. Hacer seguimiento del cumplimiento de las normas de
higiene en los lugares de expendio de comida”.

Asi mismo, mejorar la imagen de las personas que atienden estos lugares,
optimizar el trato y la atencion al cliente, desde la persona que atiende hasta el cajero”
(Quito Turismo, 2018)

Factores econdmicos

Actualmente el entorno ecuatoriano esta influenciado por varios factores
criticos, entre ellos la crisis econémica interna, las medidas econémicas y politicas del
gobierno y el clima de inestabilidad generado en el pais. La economia en el Ecuador
esta pasando por una recesion econdémica en la que existe temor a las inversiones, falta
de créditos bancarios, tasas de interés elevadas y la poca dinamica en la economia que
esta afectada por la disminucion de las exportaciones de productos tradicionales no
petroleros. Por otro lado, las politicas del actual gobierno como la posicién ante el pago
de la deuda externa, la amenaza a la dolarizacion y las medidas tributarias generan un
clima de inestabilidad empresarial, a lo que se suma la falta de inversion. Sin embargo,
existen también otros factores que inciden positivamente a este entorno como son las
medidas arancelarias proteccionistas, las cuales incrementaron los aranceles a las
importaciones, que favorecieron a la produccion nacional y la oferta de créditos
bancarios por parte del gobierno con tasas de interés bajas.

Fue necesario realizar un analisis del factor econémico para identificar de qué
manera influye este agente en el poder adquisitivo de la demanda al que esta enfocado

el proyecto. Se puede citar aqui la evolucion y el nivel de inflacién, que suele presionar
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a la baja rentabilidad sobre el margen de utilidad de las empresas y sobre el poder
adquisitivo de las personas; el hecho de que la economia esté en un ciclo de expansion
o recesion incide considerablemente en las expectativas de las empresas y en sus
proyectos de inversion.

La preponderancia de un componente u otro dependerd del momento concreto,
del tipo de actividad, o de la zona en que desarrolle su actividad la empresa. No deja
lugar a dudas que la actuacion de la empresa puede variar por sucesos como la subida
de precios de materias primas.

Factores tecnoldgicos

La tecnologia es uno de los factores que ha generado un nivel diferenciado en
los ultimos afios en el sector de restaurantes. Desde la implementacion de varios
sistemas para la preparacion de varios alimentos, como para el servicio de cobro,
seleccidon de productos e informacion integral del establecimiento. (Ortiz, 2019)

Actualmente, tan solo con conexion a internet y una aplicacién mavil se puede
obtener menus, precios y otros datos relevantes para hacer un pedido a los
establecimientos que venden comida. Una tendencia utilizada con mayor frecuencia y
que inici6 en Estados Unidos, logrando alrededor del 325% en ventas de comida, es la
implementacién de tecnologia en este tipo de servicios, que se realiza a través de
aplicaciones mdviles. En Ecuador se puede encontrar entre los méas nombrados:
Tiendeo, adomicilioYA o DeliveryEC, estas son aplicaciones moviles disponibles en el
mercado donde se obtiene informacion sobre varios establecimientos de comida
situados principalmente en Guayaquil, Quito, Cuenca y Ambato.

Por lo anterior, y ante la corriente de uso de tecnologia en el negocio que se
pretende realizar, se podria proliferar la venta de comida de maneta tradicional e
incrementar su venta a traves de aplicaciones moviles, no obstante, el servicio y la

experiencia que se genera dentro de un establecimiento de comida, actualmente se
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puede convertir en un factor decisivo para los consumidores que tengan el poder
adquisitivo para visitarlos.

Factores ecologicos

La preocupacion por el entorno natural ha dado lugar el llamado movimiento
verde, por lo que un valor agregado para la empresa es decidir ir més all& de los
reglamentos que establece el gobierno; y, desarrollar estrategias y practicas
ecolégicamente sustentables, que ayudaran a crear conciencia sobre aspectos de como
manejar los desperdicios y reducir el consumo agresivo de plasticos. “Llamamos
desarrollo sostenible cuando se satisfacen las necesidades de las generaciones actuales
sin poner en peligro las generaciones futuras” (UNESCO, 2007) en el caso del
restaurante “Gran Cocina Costefia” se implementara estrategias de concientizacion

acerca del uso de plasticos biodegradables.



Tabla 2

Analisis del Macro entorno Perfil de Oportunidades y Amenazas
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Factores Econdmicos

Modernizacion

Inflacion

Politica Laboral
Crecimiento PIB
Preferencias Arancelarias
Creacion de Impuestos
Politica Fiscal

Desarrollo de Mercado
Poder adquisitivo

Factores Politicos

Estabilidad Politica
Participacion de Gobierno
Instituciones de gobierno
Leyes y reglamentos

Factores Sociales y
culturales
Participacion social
Creacion de proyectos
Nivel de seguridad
Politica salarial

Sistema educativo
Incremento de migracion
Nivel de empleo

Reforma al sistema de seguridad social

Factores Tecnoldgicos

Telecomunicaciones

Automatizacion de servicios
Facilidad de acceso a la tecnologia

Globalizacién de la Informacion

Desarrollo Tecnoldgico

Calificacion Hechos/ocurrencia Impacto  Alto Medio Bajo
0-10 0-1 10-9-8  7-6-5 4-3-2-1
7 0.60 4 X
6 0.60 4 X
8 0.80 6 X
6 0.50 3 X
5 0.50 3 X
6 0.70 4 X
6 0.70 4 X
7 0.80 6 X
6 0.60 4 X
Calificaciébn ~ Hechos/ocurrencia  Impacto Alto Medio Bajo
0-10 0-1 10-9-8  7-6-5 4-3-2-1
7 0.7 5 X
6 0.6 4 X
7 0.7 5 X
7 1 7 X
Calificacion  Hechos/ocurrencia  Impacto Alto Medio Bajo
0-10 0-1 10-9-8  7-6-5 4-3-2-1
8 1.00 8 X
8 1.00 8 X
8 1.00 8 X
7 0.70 5 X
8 1.00 8 X
5 0.70 4 X
6 1.00 6 X
7 0.70 5 X
Calificacion ~ Hechos/ocurrencia  Impacto Alto Medio Bajo
0-10 0-1 10-9-8  7-6-5 4-3-2-1
8 0.70 6 X
8 0.80 6 X
7 1.00 7 X
7 1.00 7 X
7 0.70 5
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Tabla 3 Resumen de Macro ambiente

Factores Econdmicos Oportunidades Amenazas Impacto
A M B A M B A M B
Modernizacion X

Inflacion

x

Politica Laboral X X
Crecimiento PIB

Preferencias Arancelarias

Creacion de Impuestos X

Politica Fiscal X

Desarrollo de Mercado X X

xX X X X

Poder adquisitivo X X

Factor Politico

Estabilidad Politica X X
Participacion de Gobierno X X
Instituciones de gobierno

Leyes y reglamentos

Factores Sociales y culturales

Participacion Social X X

Creacion de Proyectos

Nivel de seguridad

Politica Salarial X X
Sistema Educativo X X

Incremento de Migracion X X
Nivel de Empleo

Reforma al sistema de seguridad social

Factores Tecnoldgicos

Telecomunicaciones

X
Automatizacion de servicios X
Facilidad de acceso a la tecnologia X X
Globalizacion de la Informacion X X
Desarrollo Tecnolégico X X

Después de realizar un analisis del Macro entorno, se puede concluir que para la
creacion de un Restaurante tematico en Cumbaya los factores Socio Culturales tienen
un impacto alto principalmente por politicas salariales, creacion de nuevos proyectos,
nivel de seguridad convirtiéndose en amenazas estas vendrian a ser desfavorables,

mientras que los factores tecnoldgicos tienen ventaja y resultan de tal manera
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favorables como la globalizacion de la informacion, automatizacion de servicios acceso
a telecomunicaciones.
Anélisis del Micro Entorno Fuerzas Competitivas de Porter

Poder de negociacion de los proveedores (nivel-bajo)

Los proveedores pueden ejercer un poder de negociacién mediante la aplicacion
de diversas estrategias tales como: alza de precios, mermar la calidad de los bienes o
servicios brindados, lo que puede amenazar la industria, pudiendo en algunos casos
apropiarse del valor.

Esta fuerza relaciona el poder de negociacion que tienen los proveedores de
insumos necesarios para la produccion o funcionamiento del restaurante, se debe
identificar el nimero de proveedores de insumos y materias primas y de ellos, definir si
existen empresas que manejen grandes volimenes, puesto que mientras mas volimenes
manejen mayor es su poder de negociacion en el mercado (Porter M. P,68 1982).

En este sentido se ha identificado que existen 45 mercador que funcionan en
Quito, los principales son: San Roque, Central, Mayorista, Santa Clara, Ofelia y el méas
cercano al restaurante es el mercado El Arenal y Tumbaco.

Por otro lado, en Cumbaya se encuentran cuatro cadenas de Supermercados:
Supermaxi, y Megamaxi , Tia, Santa Maria , AKi, lo que evidencia un sin nimero de
proveedores de materias primas, ademas el restaurante contara con proveedores directos
entre estos tenemos, Pronaca. Pronavalle, Santa Priscila, Danec S.A, Coca- Cola,
Tesalia, Pilsener. en este caso no existe un poder de negociacion por parte de los
proveedores, por lo que su influencia es considerada bajo.

Poder de negociacion de clientes (nivel alto)

El poder de negociacion de clientes es considerado con un nivel de amenaza
alto, la posibilidad de mantener cautivo a un cliente/consumidor es minima, por otra

parte, si bien la oferta es variada y diversa mayormente se puede controlar alternativas
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en la industria pudiendo inferir que el servicio en términos generales es relativamente
“estandar” o no se encuentra claramente “diferenciado* , solo algunos restaurantes son
los que destacan, el mercado de Cumbayé necesita probar nuevas experiencias
gastronémicas que enamoren, el cliente esta directamente ligado al momento de
seleccion de restaurante que decida visitar.

Productos sustitutos (nivel-alto)

Es evidente que exista una gran cantidad de restaurantes en la parroquia de
Cumbayad, con diversas tematicas de comida, como por ejemplo cadena de comidas
rapidas, comidas tipicas y tradicionales, cortes de carnes, mariscos y varias dispensas
de comida al paso y foodtracks, entre otros.

El gran sustituto para la industria gastrondmica son las diversas preparaciones
gourmet dispuestas en los supermercados “para llevar” 0” congelados” estas ultimas
pre-cocinadas con objeto para finalizar su proceso en casa. En la actualidad cada dia
son mas las familias que adaptan sus casas, destinado lugares para el esparcimiento y
relacionamiento con familiares y amigos, no obstante, la opcién casa versus restaurante
estard dado principalmente por factores relacionados con la ubicacién y precio.

La amenaza de productos sustitutos es alta ya que engloba una cantidad grande
de restaurantes especializados en diferentes tipos y variedades, los cuales se concentran
en los patios de comida de grades centros comerciales. A esto deben sumarse los
servicios de comida domicilio, ya sea contactado a través de teléfono o aquellos on-
line, por lo que se define que la amenaza de servicios sustitutos en el sector es alta.

Entrada de nuevos competidores (nivel medio)

En la industria gastronomica existen competidores numerosos, adicionalmente,
si la industria es creciente y sostenible, también habra nuevos restaurantes que abriran
sus puertas cada afio, dado lo anterior para mejorar la posicion competitiva en la

industria, las compafiias relacionadas recurriran a tacticas extremas, los efectos tendran
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como como resultado que la rentabilidad de la industria (promedio) puede verse
profundamente afectada.

Las barreras de entrada para nuevos restaurantes competidores se los
consideraran como una amenaza media. Para poder medir esto, podemos -citar entre
ellas- la necesidad de un personal calificado y con vasta experiencia, una inversion de
tecnologia alta, inversion de publicidad, innovacion constante y la curva de aprendizaje
del negocio. La industria de restaurantes es muy amplia; sin embargo, los
establecimientos se diferencian por el concepto que manejan cada uno y a cual
segmento procuran enfocar.

Rivalidad de la industria (nivel-alto)

En la Industria de restaurantes la competencia directa en Quito especificamente
en Cumbaya tiene un nivel alto; sin embargo, en la ubicacién no existe un restaurante
temético marinero como el que se pretende instalar, hay varios establecimientos de
comida que, a pesar de no ofrecer el mismo concepto, son restaurantes especializados
en varios tipos de comida que se convierten directamente en una competencia de nivel

alto.
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Rivalidad de la Industria
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Nombre TGI Fridays  Ceviches NOE Zabalita Lucia
Rumifiahui
Estilo Comida Americana Ecuatoriana Japonesa Ecuatoriana Americana
Tipo de Franquicia Local Franquicia Local
administracion
Platos Carnes, Mariscos Sushi Marisqueria Café,
potato skins hamburguesas,
pies
Estrato Medio-alto Medio-alto Medio-alto Medio-alto Medio-alto
Econdmico
Precio $14.99 $12.99 $15.00 $12.99 $15.00
Promedio
Tipo de Atenciénala  Atencionala Atencion a la Atencién a la mesa Atencion a la
Servicio mesa mesa mesa mesa
Entorno Celebracion Ambiente Ofrece unagama  Ofrece un espacio Ofrece platos
interno cumpleafios, musical, de alimentos para disfrutar americanos
animacion y pantallas led, estilo oriental de  deportes. estilo vintage
buena reconocimiento alto nivel con un toque de
musica, a nivel local. granja
horarios
extensos.
Entorno Paseo San Francisco de Parque Central Francisco de Orellana  Paseo San
externo Francisco Orellana CC, y Garcia Moreno Francisco
esquina C.C Scala

Parque Central

Cadena de Valor aplicado a la “Gran Cocina Costefia”

Cada restaurante debe adoptar una propuesta de valor que se ajuste al publico

objetivo buscado; y, a los momentos y motivos de consumo que desea cubrir,
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configurada cualitativamente en torno a los elementos diferenciadores que se
conviertan en ventajas competitivas percibidas por los clientes.

Tabla b
Cadena de Valor "Gran Cocina Costefia”

Infraestructura Organizacion del Restaurante, planificacion, previsiones,
contabilidad y gestion de la calidad.

Recursos Humanos Seleccidn, formacidn, desarrollo, politica salarial y
laboral, estructura operativa, integracion al restaurante

o Tecnologias Mejoras en produccion y procesos, implementacion de sistema
Actividades  de control de inventarios.

Auxiliares Compras Politicas del Restaurante, relaciones con proveedores, sistema de
informacién y gestion de stocks.

Logistica Cocina Sala Marketing  Post venta
Interna Produccién
Recepciony Transformacion Servicio del ~ Estrategias Medidas para
. almacenamiento de los producto de venta sabery
Actividades 4o mercaderia.  productos Final al Producto mejorar el
L Manipulacién Limpieza restaurante  Precio valor
Principales  conservacion Manipulacion de  Toma de Promociéon  agregado
Control de alimentos pedidos Publicidad Modernizacion
inventarios Control de la Nivel de Bonos
Devolucidén a calidad servicio Atencion
proveedores Presentacion Grado de Encuestas
atencion
Organizacién
Limpieza

Actividades auxiliares

Infraestructura. Se encargara de la organizacion del restaurante, planificacion
de mesas y en caso de haber eventos especiales tener provisiones. Le facultara también
actividades de contabilidad y gestion de la calidad.

Recursos humanos. Se le atribuira el proceso de la seleccion, contraccion y
formacion del personal; y, retribucion y motivacion, tanto salarial como laboral.

Tecnologias. Se encargara de mejoras de produccion y procesos inversiones en
cocina y la implementacion de sistema de control.

Compras. Se le otorgara el control de las politicas del restaurante en cuanto a

compras relaciones con proveedores y gestion de stocks.
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Actividades principales

Logistica interna. Se le atribuira la recepcion y almacenamiento de la materia
prima, es necesario mantener un control de calidad al momento de la manipulacion de
los alimentos.

Cocina. Se encargara de la preparacion y coccion de los alimentos, es decir el
proceso de transformacion de la materia prima y un plato listo para servirse con la més
alta calidad.

Salén. Se encomendara el buen servicio en el restaurante como la toma de
pedidos, y atencion célida y personalizada durante la estancia del cliente.

Marketing y promocion. Se facultard las estrategias de promocion, fuerza de
venta, politicas de precio y un control de ventas del restaurante.

Post Venta. Son las medidas que toma el establecimiento con el fin de mejorar
el valor agregado (Garcia, Garcia, & Muela, 2014 , pag. 86), para lo que, procurara
conocer la experiencia del cliente, y otros adicionales que pueda requerir.

La Propuesta de Creacion de Valor de un Restaurante

Es muy importante que las propuestas de valor de los restaurantes sean claras
para no confundir al cliente, y ventajosas respecto de los competidores, de tal forma
que las marcas les den nombre” (Vallsmadella, 2014 , pag. 63) un restaurante, puede
presentar propuestas con mayor valia, mediante alguna ventaja competitiva en los
elementos de creacion de valor.

Creacion de valor a través del producto principal. La “Gran Cocina Costefia”
contara con un menu variado del mas alto nivel, como materia prima principal seré los
frutos del mar con la tendencia de uso de productos 100% orgéanicos.

Creacion de valor a través del servicio. La experiencia que brindara el
restaurante al cliente desde el momento que ingresa y dejar en su memoria el recuerdo

de momentos inolvidables con la visita a la majestuosa “Gran Cocina Costefia”, con un
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servicio unico y personalizado hara que los comensales simplemente se sientan en un
lugar magico y Unico.

Creacion de valor a través de los recursos humanos. Se contratara a personal
calificado para que de esta manera sea una fuente de ventaja competitiva duradera y
eficaz, se manejara una politica de recursos humanos excelente, que los clientes podran
percibir en primer plano.

Creacion de valor a través de la localizacion. Una clara ventaja competitiva del
restaurante sera sin duda una buena localizacion. La ubicacion estratégica en Cumbayéa
siendo una bonita zona urbana la cual no seré sacrificio exigido al cliente para su visita.

Creacion de valor a través de las instalaciones La decoracion impactante con
estilo ndutico, marinero y una serie de zonas diferenciadas tales como zona infantil,
tienda, terraza etc., son elementos distintivos lo suficientemente importantes como para
crear ventajas competitivas.

Diagnostico de la Situacion

Analisis FODA aplicado al restaurante “Gran Cocina Costefia”

El analisis FODA nace después de un de un diagnostico del micro y macro
ambiente, dentro del marco del proyecto se ha realizado este analisis para el proyecto
debido a que resulta util como punto de partida para generar varias opciones de caracter
estratégico y ver el curso de accién para el futuro cercano, De tal forma que se pueda
valorar tanto fortalezas como debilidades para observar si son capaces de superar los

cambios del entorno empresarial del restaurante.
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Matriz de Factores Externos MFE

Consiste en realizar un analisis cuantitativo de los factores externos de la
organizacion para determinar las oportunidades y amenazas para lo cual se debe
realizar el siguiente procedimiento.

1. Hacer un listado de las oportunidades y amenazas externas con que cuenta el
restaurante

2. Asignar un peso relativo en un rango de 0O irrelevantes a 1.0 muy importante: el
peso manifiesta la importancia considerada relativa que tiene cada factor
evitando que las oportunidades deben tener mas peso que las amenazas, siendo
necesario establecer que las sumas de todas las oportunidades deben ser 1.0

3. Multiplicar el peso de cada factor por su calificacion para obtener una
calificacion ponderada de la organizacion en cuestion. (David, 1997)

4. Lamatriz de los Factores Externos MFE que se ha realizado al restaurante
“Gran Cocina Costefia” al cual se le ha asignado una ponderacion que se detalla

a continuacion.

Tabla 6
Ponderacién Factores Externos

Mas importante 1,00
Ponderacion

Menos Importante 0,00

Amenaza Importante 1

Amenaza menor 2

Impacto
Oportunidad Importante 4

Oportunidad menor 3
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Tabla 7

Matriz de factores Externos MFE

Matriz de Factores Externos MFE

Factores Claves Peso ~ Peso
. Clasif.
Oportunidad (0,01a1l) Ponderado

Tendencia de mercado favorable con la

1 . 0.09 4 0.36
modernizacion.

2 Poder adquisitivo medio y alto de la zona. 0.05 4 0.2
Buena ubicacion geogréfica en una zona

3 0.07 3 0.21
privilegiada.

4 Crecimiento y desarrollo de la zona. 0.06 4 0.24
Ayuda de las redes sociales para mayor

5 - 0.08 4 0.32
publicidad.

6 Cercania a centros educativos 0.05 4 0.2

Amenazas

1 Politica laboral variable 0.09 1 0.09
La incursion de restaurantes de marcas

2 _ 0.08 2 0.16
conocidas.

3 Aumento de restaurantes con costos bajos 0.07 2 0.14

4 Problemas climéticos y naturales 0.1 1 0.1

5 Inseguridad social en cuanto robos y asaltos 0.06 2 0.12

6 Competencia agresiva 0.08 2 0.16

7 Recesion economica, inflacion 0.06 2 0.12

8 Cantidad de productos sustitutos 0.06 2 0.12

Total 1 2.54

Matriz de Factores Internos MFI
Consiste en realizar un analisis de la organizacion lo que permitira establecer las
fortalezas y debilidades, a las cuales se les asigna una ponderacion de acuerdo a su

importancia e impacto, y consta de los siguientes pasos:
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Asignar un peso entre 0.0 (No importante) hasta 1.0 (muy importante); el peso
otorgado a cada factor expresa su importancia relativa, y el total de todos los pesos
debe dar la suma de 1.0.

1. Asignar una calificacion entre 1y 4 donde 1 es irrelevante y el 4 se
evalia como muy importante.

2. Efectuar la multiplicacion de peso de cada factor para su calificacion
correspondiente para determinar una calificacion ponderada de cada
factor, ya sea fortaleza o debilidad

3. Sumar las calificaciones ponderadas de cada factor para determinar el
total ponderado de la organizacion en su conjunto (Talancén, 2007)

4. La matriz de Factores Internos MFI que se ha realizado al Restaurante
“Gran Cocina Costefia” se le ha asignado una ponderacion que se detalla
a continuacion:

Tabla 8

Ponderacion impacto MFI

Mas importante 1,00
Ponderacion

Menos Importante 0,00

Debilidad Importante 1

Debilidad menor 2
Impacto

Fortaleza Importante 3

Fortaleza menor 4
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Tabla 9
Matriz Factores Internos

Matriz de Factores Internos MFI

Factores Claves Peso Clasif Peso
Fortalezas (0,01a1) Ponderado
1 Amplia infraestructura para atender los 0.11 4 0.44
clientes.
2 Experiencia del personal del restaurante. 0.08 3 0.24
3 Precios competitivos con, respecto a los 0.07 3 0.21

principales competidores.

4 Aporte con informacidn nutricional. 0.08 4 0.32
5 Variedad de alimentos nutritivos y organicos. 0.09 4 0.36
6 Capacidad de diferenciacion con respecto a 0.08 3 0.24

otros restaurantes.

7 Montaje de platos de forma original e 0.09 3 0.27

innovadora
Debilidades

1 Empresa nueva en el mercado 0.12 2 0.24

2 No ser propietarios del local comercial. 0.11 2 0.22

3 Limitado posicionamiento de laempresaenel  0.08 2 0.16
mercado.

4 Restaurante nuevo sin posicionamiento de 0.09 2 0.18
marca.
Total } 2.88

1

Una vez realizado los célculos correspondientes se determino gue el total
ponderado para la matriz del factor interno es de 2,88; encontrandose este indice por
encima del promedio de 2,5 esto indica que el restaurante debe aprovechar las

fortalezas.
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MFE
Crecer ¥
Desarrollar
lalto 3-4
MFI
Persistir y
resistir
Medio 2- 2,99
Reformular o
Eliminar
Bajo 0-1,99
L J
Alto3-4 Medio 2- 2,99 Bajo 0-1,99

Figura 2. Matriz Factores Internos y Externos

En base a los resultados obtenidos del célculo realizado se determina que el total
ponderado en la matriz de los factores externos es de 2,54 esto indica que se encuentre
por encima del promedio 2,5 de una posicion estratégica normal, el restaurante se
encuentra en una posicion del cuadrante Persistir o Resistir en el cual se debe
aprovechar su entorno, buscando al mismo tiempo nuevas estrategias que les permita

reducir el impacto de las amenazas.
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Tabla 10
Anélisis FODA
Fortalezas (Puntos Fuertes) Debilidades (Puntos débiles)
1. Amplia infraestructura para 1. Empresa nueva en el mercado
atender los clientes. 2. No ser propietarios del local
2. Experiencia del personal del comercial.
restaurante. 3. Limitado posicionamiento de la
3. Precios competitivos con, empresa en el mercado.
respecto a los principales 4. Restaurant nuevo sin
competidores identificados. posicionamiento de marca.
4. Aporte con informacion
nutricional.
5. Variedad de alimentos nutritivos
y organicos.

6. Capacidad de diferenciacion con
respecto a otros restaurantes.

7. Montaje de platos de forma
original e innovadora

Oportunidades (Externo) Amenazas (Externo)
1. Tendencia de mercado favorable 1. Politicas laborales variables
con la modernizacion. 2. Laincursion de restaurantes de
2. Poder adquisitivo medio y alto de marcas conocidas.
la zona. 3. Aumento de restaurantes con
3. Buena ubicacién geografica en costos bajos.
una zona privilegiada. 4. Problemas climaticos y naturales
4. Crecimiento y desarrollo de la 5. Inseguridad social en cuanto a
zona. robos y asaltos
5. Ayuda de las redes sociales para 6. Competencia agresiva
mayor publicidad. 7. Recesion economica, inflacion.

6. Cercania a centros educativos. 8. Cantidad de productos sustitutos
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Tabla 11
FODA cruzado
Fortalezas Debilidades
1. Amplia infraestructura para 1. Empresanuevaen el
Interno atender los clientes. mercado
2. Experiencia del personal del 2. No ser propietarios del
restaurante. local comercial.
3. Precios competitivos con, 3. Limitado
respecto a los principales posicionamiento de la
competidores identificados. empresa en el mercado.
4. Aporte con informacion 4. Restaurant nuevo sin
nutricional. posicionamiento de
5. Variedad de alimentos nutritivos marca.
y orgénicos.
6. Capacidad de diferenciacion con
respecto a otros restaurantes.
7. Montaje de platos de forma
Externo original e innovadora

Oportunidades

Estrategias F-O

Estrategias D-O

1. . Tendenciade
mercado favorable

con la modernizacion.

2. Poder adquisitivo
medio y alto de la
zona.

3. Buena ubicacion
geogréfica en una
zona privilegiada.

4. Crecimientoy
desarrollo de la zona.

5. Ayuda de las redes
sociales para mayor
publicidad.

6. Cercania a centros
educativos.

Explotar al maximo la ubicacién del
restaurante, publicidad precios etc.
Crear un ambiente tematico y original.
Elaboracién de un menu exclusivo y
variado.

Inducir al consumo de mariscos
preparados haciendo conocer sus
beneficios.

Aprovechamiento del mercado
creciente

Creacién de paginas web y redes
sociales.

Lograr aceptacion en el medio
aprovechando las tendencias
de los consumidores
Negociar el tiempo de
duracién de contrato de
arrendamiento.

Elaboracién de una campafia
publicitaria.
Aprovechamiento de la
ubicacion para una publicidad
estratégica

Amenazas

Estrategias F-A

Estrategias D-A

1. Politicas laborales
variables

2. Laincursion de
restaurantes de
marcas conocidas.

3. Aumento de
restaurantes con
costos bajos.

4. Problemas climaticos
y naturales

5. Inseguridad social en
cuanto a robos y
asaltos

6. Restaurantes de otras
categorias, pueden
aplicar estrategias de
competencia agresiva

7. Recesion econdémica,
inflacion.

8. Cantidad de
productos sustitutos
Inseguridad

Servicio personalizado y distinguido
Elaboracién de un mend llamativo,
exclusivo y bien distribuido.
Aprovechar los conocimientos
gastrondmicos para plasmarlos en los
platos

Tomar medidas de contingencia en
cuanto a los precios de la materia
prima, para no afectar al cliente final
Almacenamiento técnico de la materia
prima

Seguridad interna con alarmas y
camaras de alta tecnologia.

Captar y fidelizar mayor
cantidad de clientes posibles
basandose en la innovacion y
excelencia de servicio,
Fortalecer la imagen
corporativa por medios
digitales aprovechando las
Ultimas tendencias
tecnoldgicas

Preparar estrategias de venta
para incentivar el consumo de
maricos.
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Una vez realizado el andlisis FODA, el cual ha permitido identificar los factores
externos e internos del restaurante “Gran Cocina Costefia” lo que determiné en
establecer una propuesta del plan estratégico, a fin de determinar el cumplimiento de
los objetivos planteados.

Los objetivos estratégicos propuestos se establecen tomando en consideracion
los requerimientos del restaurante, los mismos que seran desarrollados para desarrollar
un plan estratégico.

Segmentacion

En lo que respecta a la segmentacion del proyecto, se ha tomado la decisién de
emprender el negocio en el sector de Cumbayd, ya que se caracteriza por tener una
afluencia de turistas, y por tener la demanda suficiente la que apunta el proyecto,
tomando en cuenta que Cumbaya se encuentra actualmente en expansion.

Ha sido necesario realizar una segmentacion, de acuerdo a las necesidades que
pide el proyecto tomando en consideracion que en Cumbaya existe un crecimiento
adecuado de mercado que ha ido ascendiendo a medida que avanza la demanda con
consumidores mas exigente, calificAndose como un lugar favorable en donde pueda
desenvolverse el proyecto, distinguiendo que en este sitio hay oportunidad de
crecimiento como empresa, por el motivo de baja oferta en cuestion, los restaurantes
que se especialicen en la venta de mariscos preparados les brinda la posibilidad de
competir en este mercado.

Los segmentos de mercado se forman al agrupar a los clientes que comparten
caracteristicas comunes que de alguna manera, son significativas para el disefio, la
entrega, la promocion o la determinacion del precio del servicio. (Zeithaml, 2011, pag.
184) para segmentar el mercado del proyecto de produccion y comercializacion de
alimentos preparados con mariscos, se ha tomado en cuenta las siguientes bases o

variables como se observa en el siguiente cuadro
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Tabla 12

Segmentacion del mercado

Pais: Ecuador
Region:  Sierra
Provincia: Pichincha
Ciudad: Quito

Parroquia: Cumbaya

Geografico

Género: Mujeres y hombres
Edad: 18 afios en adelante
Ocupacioén: Todas
Educacion: Todas
Religion:  Todas
Demografico Familias N .
Tamafio de la familia: de un miembro en
adelante
Actividad: Todas
Poder adquisitivo: estable

Psicogréfica Clase socio-econdmica: media y media alta

Segmentacion geografica. Contando con un mercado creciente, con una
demanda que cada dia esta en aumento y con las fuentes necesarias para emprender el
proyecto ha sido necesario realizar una segmentacion geografica analizando las
variables que ayudan al proyecto, se ha decidido realizar una segmentacion geografica
de mercado de acuerdo a las necesidades del proyecto y del mercado objetivo, por ello
se ha buscado el lugar mas idoneo para realizar el estudio especificamente en Ecuador,
en la Provincia de Pichincha, ciudad de Quito exactamente en la Parroquia de Cumbaya
este lugar sera el motivo de estudio sefialando que es un lugar que brinda mayor
oportunidad de crecimiento empresarial debido a su ubicacion.

Segmentacion demografica Se ha tomado la decision de realizar una
segmentacion de mercado demografica tomando en cuenta al publico que se atenderd,
el mercado de referencia del proyecto esta constituido por consumidores locales y por

turistas, el perfil de los consumidores corresponde principalmente a hombres y mujeres
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de 18 afios en adelante debido que tienen el poder adquisitivo con un nivel
socioeconémico medio, y medio alto, teniendo presente que el proyecto abarcara todo
tipo de puablico, sin tomar en cuenta ocupacion, educacion, raza, generacion, actividad
que realiza, religion, familia, ya que este proyecto estara enfocado al publico en
general.

Tomando en cuenta como referencia el crecimiento poblacional de la Parroquia
de Cumbaya corresponde al 1.95% (INEC, 2010) esto da garantia al desenvolvimiento
de la empresa.

Segmentacion psicogréafica. El valle de Cumbaya caracteristico por un clima
excepcional y con una demanda creciente, de alli se ha decidido realizar una
segmentacion psicografica tomando como referencia que la empresa es nueva en la
incursién en un mercado cuyas caracteristicas varian conforme a sus necesidades, por
este motivo no se cuenta con datos referenciales historicos.

Sin embargo, con el apoyo de un estudio de mercado que sera como base
referencial para resaltar el tipo de clientes, que se enfocara el proyecto, en este caso se
direccionara a un publico de clase social media, y media alta, tomando como resefia que
Cumbaya es un lugar en donde prevalece este tipo de mercado y mantienen un
conocimiento sobre el fruto del mar, que son los mariscos constituyéndose esto en la
base del funcionamiento de la empresa.

Segmentacion conductual. Las variables conductuales son bastantes méas
subjetivas ya que son inherentes a las situaciones que enfrentan los consumidores. Al
publico al que se intenta llegar, es basicamente, este segmento: consumidores en
restaurantes interesados en alimentos preparados con mariscos, que buscan un ambiente
tranquilo elegante y relajado con mucho regocijo. En general buscadores de nuevas

sensaciones y experiencias en gusto gastronomico en mariscos y/o productos del mar.


http://www.monografias.com/trabajos/buscadores/buscadores.shtml
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Cumbaya siendo un mercado potencial en donde existen varios lugares de
expendio de alimentos para cada gusto de la demanda, el proyecto se interesa por un
publico que tenga gustos sobre la comida preparada con una variedad de mariscos,
tomando en cuenta la fidelidad del cliente y a la vez si es un pablico ocasional o
frecuente.

Anélisis Cualitativo de la Aceptacion del Producto o Servicio.

Focus group

Chef entrevistado Pablo Alarcon R —Ecuador.Pablo es un Chef de 48 afios de
edad de nacionalidad ecuatoriana con 24 afios de experiencia en el arte culinario
especializado en mariscos. Actualmente es jefe de cocina del Restaurante “Lucia” en
Cumbaya y tiene una vision diferente sobre los restaurantes por sus afios de experiencia
y su historial profesional, y nos explica que la innovacion es una parte importante que
han dejado de lado muchos lugares gastronémicos en Quito.

¢ Cudl cree usted que es el presente de la industria alimenticia? ¢Se ve en
crecimiento? Actualmente la industria alimenticia se encuentra bien posicionada en
comparacion con otras industrias debido a la gran cantidad de demanda existente, de
igual manera se han creado normas y parametros para poder obtener productos de
calidad los que pueden ser comercializados a proveedores y comprador final.

¢ Cudles son los principales factores para que un restaurante obtenga éxito?

El servicio al cliente es un factor fundamental para mantener un restaurante, por
lo que es indispensable poder contar con personal altamente capacitado y dispuesto a
cumplir con sus funciones de manera completa. El tiempo para poder cumplir con las
necesidades de los consumidores tiene que ser rapido y eficaz.

Otro factor importante es la preparacion de los alimentos. Estos deben ser
exquisitos y preparados de manera cuidadosa evitando afiadir en exceso algin

ingrediente que resulte perjudicial para la salud del cliente, la limpieza y la sefialética
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permiten saber al cliente que se encuentra en un lugar seguro y libre de peligro, ademas
es muy importante la seguridad interna y externa del restaurante, la localidad y el
espacio es un factor de comodidad para el consumidor ya que la mayoria de los
comensales por lo general asisten acompariados a los establecimientos de expendio de
comida.

¢ Qué opina sobre tener una interaccion directa con el cliente a través de
practicas didacticas a manera de desafios como motivo de descuento dentro del
restaurante? Seria una buena idea como motivo de valor agregado hacia los clientes con
el objetivo que se sientan a gusto y con un buen ambiente agradable, siempre serd un
plus que identifique a la empresa.

¢ Cudl cree usted que es el valor agregado dentro de un restaurante para los
clientes? Seria en primer lugar el trato a los clientes mediante un servicio 6ptimo y
confiable en el que el cliente se sienta a gusto y seguro para volver al restaurante, lo
que busca un cliente en un restaurante es higiene, buena sazon y buen ambiente.

¢Usted como Chef, que opina sobre la creacion de un restaurante tematico con
estilo elegante y nautico en el sector de Cumbaya? Es un factor importante crear un tipo
de negocio para un segmento de mercado nuevo; ya que, es una idea innovadora y a las
personas del sector no les caeria nada mal que haya mas comercio y mas variedad,
también es un elemento relevante que se haga conocer mas la gastronomia ecuatoriana
especificamente la comida de la region costa.

Conclusiones generales. la ubicacion del local comercial permitiria tener una
buena influencia de clientes, ya que Cumbaya tiene conexion con Quito y otros valles;
y, hay que tomar en consideracion su clima preferencial, en el &mbito de preparacion de
los alimentos, el chef recomend6 mantener precios asequibles, conforme el segmento

socio-economico, con el fin de fidelizar a los clientes. es de suma importancia atender a
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los clientes de manera eficaz, con la finalidad de optimizar el tiempo y poder satisfacer
las necesidades de los comensales.

Para publicitar productos y servicios es necesario estar a la vanguardia de la
tecnologia para que sirva de instrumento para la generacion de publicidad permanente
obtener reconocimientos por parte de los clientes mediante la generacion de una
identidad propia.

Anélisis Cuantitativo, Proyeccion Estimada de la Demanda y Demanda
Insatisfecha.

(Kotler / Amstrong.2013) indica que un analisis cuantitativo: intentan medir,
numerar. Gran parte del estudio son de este tipo, incluso los estudios sobre la actitud y
motivacion alcanzan una fase cuantitativa, son de naturaleza numérica y pueden ser
contabilizados facilmente.

Se analizara fuentes de informacion primaria en donde se examinaran varios
sectores aledafios a la parroquia de Cumbayé analizando a los ofertantes o posibles
competidores, se realizara una encuesta la cual permitira acceder a informacion de
acuerdo a las necesidades que demande el proyecto.

Demanda

La demanda se calcula en relacién a la poblacion la cual corresponde a 23.935
personas de la poblacion de Cumbayad, por la pregunta 2 de la encuesta que hace
referencia.

¢Acudiria usted a un restaurante tematico estilo nautico en el sector de
Cumbaya?

Demanda= 23.935* 72%

Demanda= 17.233.
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Demanda Potencial

La demanda potencial permitira calcular el nimero de servicios para la cual se
toma en cuenta la pregunta n° 9 de la encuesta, que hace referencia a la frecuencia
recurre a los lugares de venta de alimentos de mariscos, datos que se refleja en la siguiente
tabla.

Demanda Potencial

Tabla 13
Demanda Potencial
Poblacion Frecuencia Poblacion Cantidad de Demanda N° De
Obtenida Consumo Servicios

17.233 12,00% 2.067,96 52 107.534
17.233 17,00% 2.929,61 104 304.679
17.233  39,00% 6.720.87 12 80.650
17.233  23,00% 3.963,59 6 23.782
17.233  9,00% 1.550.97 4 6.204
Total 100% 17.233.00 178 522.849

Proyeccién de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se toma en cuenta la demanda en nimero se
servicios que corresponde a 522.849 servicios, por la tasa de crecimiento poblacional
de la parroquia de Cumbaya la cual corresponde al 2,67 de acuerdo al (INEC),
obteniendo a si los siguientes datos.

Proyeccion de la demanda en nimero de servicios

Tabla 14 Proyeccion de la Demanda

Proyeccion

Afio Poblacion
1 522.849

2 536.809
3 565.857
4 612.403

5 680.475
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Oferta

La oferta se calcula en relacion a la competencia, es decir al nimero de servicios
que brindan por afio como se refleja en la siguiente tabla.
Tabla 15

Oferta en nimero de servicios

Empresas N° de Servicio
Zavalita 21.200

Fridays 20.000

Noe 22.000

Lucia 23.000
Ceviches de la Rumifiahui 25.000

Total 111.200

Proyeccion de la oferta

Para el calculo de la oferta se toma en cuenta el nimero de servicios que cubre
la competencia del sector, por la tasa de crecimiento del sector de alimentos mismo que
corresponde al 4,4% (Banco Central del Ecuador).
Tabla 16

Proyeccion de la Oferta

Proyeccion

Afio Poblacién
1 111.200
2 116.093
3 126.534
4 143.982
5 171.045
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Demanda Insatisfecha

ARfo Demanda Oferta Demanda Insatisfecha

NUmero de Servicios

1 522.849 111.200 411.649

2 536.809 116.093 420.716

3 565.857 126.534 439.323

4 612.403 143.982 468.421

5 680.475 171.045 509.430
Muestra

Férmula para determinar el tamafio de la muestra

Se ha considerado utilizar la férmula finita para el desarrollo del instrumento de
medicidn, considerando que el universo es de 23.932 habitantes, tomando en cuenta
ademas que el estudio de mercado esta dirigido a un publico objetivo de 18 afios de
edad en adelante por su poder adquisitivo, esto no quiere decir que descuidara al
publico menor a la edad antes mencionada.

Formula

h= Z"2*N*p*q
8”2 N-1)+ (Z"2*p*q)




Tabla 17

Disefio de la Muestra

En donde

Equivalencia

Z=Nivel de confianza(corresponde con
tabla de valores de Z)

N=Tamafio del Universo(Se conoce
puesto que es finito)

P=Porcentaje de la poblacion que tiene el
atributo deseado

g=Porcentaje de la poblacién que no tiene
atributo deseado =1-p

Nota: Cuando no hay indicador de la
poblacién que se posee o no el atributo, se
asume el 50% para p y 50% para q

E?=Méaximo de error aceptable

3.84

23.932

50

50

10%

363 encuestas

Cumbayé se ha constituido en los ultimos 5 afios en una zona comercial y con

vias de desarrollo y crecimiento poblacional. El restaurante tendrd un impacto social

importante debido a que la empresa se convertird en un modelo de mayor desarrollo,

contribuyendo a mejorar la economia del sector.

El tipo de investigacion que se aplicara sera de tipo exploratoria puesto que

conforme avanza el estudio de este proyecto se iran adquiriendo nuevas ideas y

conocimientos en donde se empleara el siguiente tipo de estudio:

Encuestas

Dirigida a diferentes y potenciales clientes con el fin de identificar sus

necesidades, y preferencias acerca del servicio, con este método se identificara de

manera mas acertada y real las necesidades de la demanda ubicada en el sector de
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“Cumbayd” a demas permitira conocer las variables del mercado planeando estrategias

que ayuden al crecimiento y al éxito del proyecto.
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Modelo de la encuesta. EI modelo de la encuesta que se muestra a continuacion
se ha realizado en base a las necesidades que pide el proyecto, las preguntas se las ha
planteado en base al marketing mix, ver apéndice A

Analisis de resultados. En base al sondeo de opiniones realizado por medio del
servidor Google Drive a las personas que residen el sector de Cumbaya con un total de
363 encuestas, se logrd conocer con mayor certeza la actitud de los consumidores ante
las comidas preparadas con mariscos

Del total de personas entrevistadas, el 52 % fueron del género femenino y el
48% del género masculino, las Gltimas referencias se obtuvieron de datos estadisticos
del (INEC, 2019), tomando esto como punto de partida para el desarrollo de las
encuestas, se ha decido enfocarse a mayores de 18 afios de edad por la capacidad
adquisitiva, sin dejar de lado el publico menor a esta edad.

Tabla 18 Presentacion de resultados por género

Género Respuesta Porcentaje

Femenino 189 52%

Masculino 174 48%

Total 363 100%
Género

= Masculino = Femenino

Figura 3. Presentacion de resultados por género
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Tabla 19

Presentacion de resultados por género femenino

Intervalo por edad Participacion Porcentaje
18-28 15 8%
29-38 23 12%%
39-48 32 17%
49-60 25 13%%
61-en adelante 4 2%0
Total 99 52%

Tabla 20

Presentacion de resultados género masculino

Intervalo por edad  Participacion Porcentaje
18-28 17 10%

29-38 16 9%

39-48 23 13%

49-60 19 11%

61-en adelante 9 5%

Total 84 48%

Analisis. En las tablas anteriores se puede distinguir las variaciones de
porcentajes tanto para hombres como para mujeres, en cuanto a las mujeres el mayor
numero de damas entrevistadas fueron de edades entre 39 y 48 afios, teniendo como
resultado que en el mercado de Cumbaya existen mujeres de edades se puede tomar
como referencia esto para el estilo decorativo de la empresa con una vision elegante,
confortable, moderna.

En cuanto a hombres se refiere de las 363 encuestas se realizaron 174 al género
masculino, la edad mas entrevistada en este caso es de 38-49 afios, con un total de 23
encuestas.

1 ¢Le gusta a usted los alimentos preparados con mariscos?



Tabla 21

Resultados pregunta uno
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Opciones Total Porcentaje
Si 309 85%

No o4 15%

Total 363 100%

Le gusta a usted alimentos preparados con
mariscos ?

= Si = No

» A\

(55

Figura 4. Porcentaje pregunta uno

La muestra tomada para la elaboracién de las encuestas fue de 363, por medio
del sondeo de opiniones se obtuvo como resultado que la mayor parte de personas
encuestadas les agrada el marisco, de cada 10 personas a 8 les atrae este tipo de

alimentos, esto es una buena sefial para el emprendimiento del plan de negocios ya que

se cuenta con una demanda razonable.
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Tabla 22
Universo
Poblacion total 23.932
(-) 15% (no gustan de mariscos) 3.589
Total Poblacion objetiva 20.343
Tabla 23
Muestra de la encuesta
Muestra 363

(- 15% )personas que no gustan de 54

mariscos

total de encuestas 309

De los 363 cuestionarios, se ha restado el 15% que son las personas que no consumen
mariscos, se trabajara con las siguientes 309 encuestas.
2 ¢Acudiria Usted a un restaurante tematico estilo nautico en el sector de
Cumbaya?

Tabla 24

Resultados pregunta dos

Opcidn Participacion Porcentaje
Si 222 2%
No 87 28%

Total 309 100%
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Acudiria usted a un restaurante tematico estilo
nautico en el sector de cumbaya?

BSi mno =

Figura 5. Porcentaje pregunta dos
Analisis. El 72% del mercado presenta cierta atencion por un restaurante

tematico en Cumbayd, mientras que el 28% no presta interés por el lugar.

Tabla 25
Muestra 309
(- 28% ) no le llama la atencion un restaurante 87
tematico
Total de encuestas 222

3 De los mariscos sefialados a continuacion seleccione la opcion que prefiera.

Ceviches  Arroces Sopas Cangrejos  Corvina camarones
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Tabla 26
Resultados pregunta tres

Opcion Participacion Porcentaje
Ceviches 67 30%
Arroces 67 30%
Sopas 22 10%
Cangrejo 33 15%
Corvina 11 5%
Camarones 22 10%
Total 222 100%

Los mariscos sefialados a continuacion seleccione la opcién que prefiera
usted.

Camarones

0,

1
Covina
5%

Ceviches
30%

Sopas

10%

Arroces
30%

Figura 6. Porcentaje pregunta tres
Analisis. Podemos considerar que un 60% de la poblacion prefiere consumir

ceviches y arroces, por tal motivo se tomara en cuenta para la elaboracion de los menus.

4 ¢En cuestién tamafio de platos preparados le gusta mas?
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Tabla 27

Resultados pregunta cuatro

Opcidn Participacion Porcentaje
Pequefio 62 28%
Mediano 93 42%
Grande 67 30%
Total 222 100%

En cuestion de tamafio del plato prepado le gusta
mas ?

Pequeiio Grande

Mediano

Figura 7. Porcentaje pregunta cuatro
Analisis. La mayoria de personas prefieren un plato de comida mediano que
justifique el precio que esta cancelando sin perder la calidad y cantidad adecuada,
5 ¢Qué valor estaria dispuesto a pagar usted por plato fuerte a base de
mariscos ?

Tabla 28

Interpretacion pregunta cinco

Opcidn Participacién Porcentaje
5 a10 Ddlares 33 15%
10 a 15 Délares 100 45%
15 a 20 Délares 40 18%
Mas 51 22%

Total 222 100%
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Analisis. El precio es clave en el negocio; por medio de esta pregunta podemos
demostrar que un 45% de personas podrian estar pagando de 10 a 15 ddlares por plato
fuerte; y, de 15 a 20 personas pagarian un 18%.

6 ¢En qué lugar del sector de Cumbaya consume usted mariscos?

Tabla 29

Resultados pregunta seis

Opcidn Participacion Porcentaje
Los Ceviches de la 104 47%
Rumifiahui

Chacal Parrilladas 56 25%
Carvonara 22 10%

Otros 40 18%

Total 222 100%

En qué lugar de cumbaya consume usted
mariscos?

Los Ceviches
dela
Ruminahui

Restaurante
Moitane

Segundo
Muelle

Figura 8. Porcentaje pregunta seis
Analisis. Los lugares que se han tomado como referencia para la elaboracion de
esta pregunta, se la ha realizado con el objetivo se identificar cual de estos
restaurantes se convertiran la competencia mas fuerte, como resultado se determina que
la mayoria de entrevistados (104) prefieren consumir mariscos el restaurante “Los
Cebiches de la Ruminahui”

7 De los lugares que ha visitado anteriormente califique su servicio.



Tabla 30

Porcentaje pregunta siete
Opcidn Participacion Porcentaje
Excelente 47 21%
Buena 73 33%
Mala 75 34%
Pésima 27 12%
Total 222 100%

De los lugares que ha visitado anteriormente
califique su servicio

Excelente

Mala

Buena

Figura 9. Porcentaje pregunta siete

Analisis. 46% muestran que a los lugares que han acudido muestran una
insatisfaccion por parte del servicio prestado por los restaurantes competidores.

8 ¢Qué le gustaria agregar adicional al servicio prestado por parte de los

lugares a los que ha visitado?
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Tabla 31

Resultados pregunta ocho

Opcion Participacion Porcentaje
Higiene 29 13%
Sabor 40 18%
Atencion al cliente 75 34%
Variedad 33 15%
Precios 18 8%
Promociones 27 12%
Total 222 100%

Qué le gustaria agragar adicional al servicio
prestado por parte de los lugares a los que ha
visitado?

Promocione
s Higiene

Precios

Sabor

encion al
cliente

Figura 10. Porcentaje pregunta ocho
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Analisis. El mejoramiento continuo en las empresas es la clave del éxito, buscar

las necesidades del cliente es un factor indispensable para la ejecucion de la empresa, la

mayoria de las personas encuestadas busca mejorar en la atencién al cliente, (trato

cortés y personalizado); y, mayor atencion en la variedad y por supuesto en el sabor

como lo indica la tabla anterior.

9 ¢Con qué frecuencia recurre a los lugares de venta de alimentos de mariscos?
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Tabla 32
Resultados pregunta nueve
Opcion Participacion Porcentaje
Una vez por semana 26 12%
Dos veces por semana 38 17%
Una vez al mes 87 39%
Cada dos meses 51 23%
Cada tres meses 20 9%
Total 222 100%

Con qué frecuencia recurre a los lugares de Venta de
alimentos de mariscos ?

Cada tres Una vez por
meses semana

Dos veces por
semana

Una vez al mes
Figura 11. Porcentaje pregunta nueve
Andlisis. En el grafico se muestra que un 38% de usuarios prefieren acudir a un
lugar de expendio de comida una vez por mes, esto permitira tener una buena afluencia
de personas en el restaurante que se pretende crear y por medio de esta pregunta
identificaremos la demanda potencial.

10 ¢Marque los dias que usted acude a un establecimiento de comida?
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Tabla 33

Resultados pregunta diez
Opcidn Participacion Porcentaje
Lunes 11 5%
Martes 11 5%
Miércoles 18 8%
Jueves 27 12%
Viernes 33 15%
Sébado 44 20%
Domingo 78 35%
Total 222 100%

Marque los dias que usted acude a un establecimiento de
comida.

= Lunes = Martes = Miercoles Jueves mViernes = Sdbado = Domingo

Figura 12. Porcentaje pregunta diez

Analisis. En esta pregunta podemos considerar que un 70% de la poblacién
objetiva visita los establecimientos de comida entre viernes, sabado y domingo, con
esta interpelacion podemos determinar qué dias tendra el restaurante mayor afluencia
de clientes.

11 Al momento de elegir un restaurante que elemento influye en su decisiéon?

Tabla 34
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Resultados pregunta once

Opcion Participacion Porcentaje
Precio 44 20%

Sabor 133 60%
Decoracion/Ambiente 22 10%
Ubicacion 22 10%

Total 222 100%

Al momento de elegir un Restaurante qué
elemento influye en su decision?

Precio
Decoracion/A
mbiente

Sabor

Figura 13. Porcentaje pregunta once

Andlisis. Sin duda alguna el sabor es el que da el prestigio a un restaurante y a
precios verdaderamente asequibles, seguido de una buena ubicaciéon y ambiente como
muestra el grafico anterior.

12 ¢ Cual considera usted el primer medio de informacion para enterarse de un

nuevo establecimiento de comida?



Tabla 35

Resultados pregunta trece

Opcion Participacion Porcentaje
Television 57 26%

Radio 31 14%

Redes 84 38%
Sociales 27 12%
Amigos 22 10%

Total 222 100%

Andlisis. Las Redes sociales son el principal medio de comunicacion como se

muestra en la tabla se ha obtenido un 38% que prefieren publicidad digital.
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Cobertura para la Creacion de un Restaurante Tematico “Gran Cocina Costefia”

Con la ayuda de la pregunta namero 10, se ha realizado una comparacion

respecto a la demanda potencial que se menciond en la tabla 29. A continuacion se

realizara la comparacion con respecto a la cobertura del proyecto.

Tabla 36

Cobertura para la creacion de Restaurante Tematico

Pregunta# 10 Porcentaje Demanda Capacidad Demanda Demanda
Dia Instalada 190 Mensual  Anual
Lunes 5% 95 95 412 4940
Martes 5% 95 95 412 4940
Miércoles 8% 152 152 659 7904
Jueves 12% 228 190 823 9880
Viernes 15% 285 190 823 9880
Séabado 20% 380 190 823 9880
Domingo 35% 664 190 823 9880
Total 1102 4775 57304
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Se buscara atender a la mayor cobertura que sera viernes, sabado, domingo que
representa el 70% de la demanda que viene a ser 190 comensales diarios y todo lo que
esta por debajo de este nimero, se atendera en dos turnos mas importantes almuerzo y
cena.

Capacidad Instalada del Proyecto “Gran Cocina Costeiia Punto Nautico”

Segun el (Municipio de Quito, 2018) el metro cuadrado que ocupa una persona
es de 0.87m2, por lo tanto, se debe calcular:

Total, de la demanda 190 pax, M2 por pax: 0.87: entonces 0.87*190=165.30 m2
minimo. En cuanto a la infraestructura, se prevé contar con un espacio de al menos 438
m? es decir a lo largo tiene 30.05 metros y de ancho tiene 14.60 metros. La plataforma
exterior tendra un area de 72 m? en la que esta ubicada la puerta principal que tiene
acceso desde la calle Francisco de Orellana en la que contara con 4 mesas para el area
de fumadores y recibir a los clientes. El salon contara de un area de 307 m? en donde se
ubicara 21 mesas de cuatro asientos y siete mesas de seis asientos, la barra tendra un
largo de 20 m? y 1.50 metros de ancho al igual que la zona administrativa y caja.

Se pretende atender en 60% de la capacidad instalada para el primer afio y en lo
posterior ir ascendiendo durante los proximos cuatro afios siguientes, se detalla en la

siguiente tabla.

Tabla 37
Capacidad Instalada
Tiempo de estadia por cliente 60 minutos
clientes
N° de clientes atendido en una hora 24 )
atendidos

N° de clientes atendido por ocho horas
(un dia)
N° de clientes atendido por un mes 4224  servicios

192 servicios

N° de clientes atendidos de forma anual 50,688 servicios




Tabla 38

Servicios por productos

Productos seleccionados por los usuarios (pregunta cuatro)

N° de Servicios por
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Productos Porcentaje Productos
Ceviches 30% 15,206
Arroces 30% 15,206
Sopas 10% 5,069
Cangrejo 15% 7,603
Corvina 5% 2,534
Camarones 10% 5,069
Total 100% 50,688

Tabla 39

Produccion 60% Capacidad instalada
TIPO DE PRODUCTO ANO 1

60%

PEQUENO
Ceviches 28% 4,258 2,555
Arroces 28% 4,258 2,555
Sopas 28% 1,419 852
Cangrejo 28% 2,129 1,277
Corvina 28% 710 426
Camarones 28% 1,419 852
MEDIANO
Ceviches 42% 6,387 3,832
Arroces 42% 6,387 3,832
Sopas 42% 2,129 1,277
Cangrejo 42% 3,193 1,916
Corvina 42% 1,064 639
Camarones 42% 2,129 1,277
GRANDE
Ceviches 30% 4562 2,737
Arroces 30% 4562 2,737
Sopas 30% 1,521 912
Cangrejo 30% 2,281 1,369
Corvina 30% 760 456
Camarones 30% 1,521 912
Total 100% 50,688 30,413

Las ventas se las calcula de acorde al nimero de servicios que se brindaran por

productos, se detalla en la siguiente tabla.



Tabla 40 Ventas Primer afio

Tipo de Producto ANO 1
Menu De Presentacion Por Porcién

Ceviches 2,555
Precio Unitario 9.50
Ingresos total 24,269.41
Arroces 2,555
Precio Unitario 10.00
Ingresos total 25,546.75
Sopas 852
Precio Unitario 10.00
Ingresos total 8,515.58
Cangrejo 1,277
Precio Unitario 13.30
Ingresos total 16,988.59
Corvina 426
Precio Unitario 10.60
Ingresos total 4,513.26
Camarones 852
Precio Unitario 11.10
Ingresos total 9,452.30
Ingreso Total 89,285.90
Menu por Presentacion Mediana

Ceviches 3,832
Precio Unitario 7.50
Costo total 28,740.10
Arroces 3,832
Precio Unitario 8.00
Costo total 30,656.10
Sopas 1,277
Precio Unitario 8.00
Costo total 10,218.70
Cangrejo 1,916
Precio Unitario 8.00
Costo total 15,328.05
Corvina 639
Precio Unitario 3.80
Costo total 2,426.94
Camarones 1,277
Precio Unitario 8.00
Costo total 10,218.70
Costo Total 97,588.59
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Tabla 41 Venta primer afo

Menu por Presentacion Grande

Ceviches 2,737
Precio Unitario 16.00
Ingresos total 43,794.43
Arroces 2,737
Precio Unitario 15.50
Ingresos total 42,425.86
Sopas 912
Precio Unitario 14.40
Ingresos total 13,138.33
Cangrejo 1,369
Precio Unitario 15.00
Ingresos total 20,528.64
Corvina 456
Precio Unitario 12.20
Ingresos totales 5,565.54
Camarones 912
Precio Unitario 15.00
Ingresos totales 13,685.76
Ingresos Totales 139,138.56

Ingresos Del Proyecto 392,051.40

Costo unitario
El costo unitario est4 determinado en relacion al costo y gasto para preparar
cada uno de los platos, mismos que se reflejan en la siguiente tabla, ver apéndice B

Costo unitario de cada uno de los platos.

Tabla 42

Costo Produccion unitario (ceviches pequefios)
Detalle Valor
Materia prima 4,50
Mano de obra directa 2,22
Costos indirectos de fabricacion 0,39
Total Costo 7,11
Porcentaje De Utilidad% 35%
Utilidad $ 2.48
Precio Unitario 9,50

Analisis de Riesgos
A pesar que cualquier nueva empresa implica un elemento de riesgo, un
empresario de intenta abrir un restaurante enfrenta desafios adicionales Unicos para la

industria. Un articulo en el 2015 en “Cornell Hotel & Restaurant Administration
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Quarterly” del Profesor HG Parse de la Universidad Estatal de Ohio, estima que
aproximadamente unos de cada cuatro nuevos restaurantes fracasan en el primer afio,
elevandose este numero a tres de cada cinco en el transcurso de tres afios. Con estas
estadisticas, los restauranteros deben evaluar cuidadosamente los riegos antes de
plantearlo.

Riesgo de mercado.

Pude haber fluctuaciones de cambio de moneda, de la misma manera el cambio
climatico podria a afectar al comportamiento de la demanda.

Para los que inician en el negocio de los restaurantes, la ubicacién podria
parecer uno de los ingredientes méas importantes para el éxito. Aunque la ubicacion es
importante, también puede trabajar en contra de los nuevos duefios de restaurante,
elegir que sea muy popular para restaurantes significa que el alquiler probablemente
sera mas alto y la competencia serd méas severa. Se debe seleccionar la ubicacion en
funcion al tipo del restaurante que se propone, y que el precio del menu sea acorde.

Riesgo crediticio.

Muchos nuevos duefios de restaurantes que cuentan con un sélido plan de
negocios, carecen de un financiamiento inadecuado. En gran medida pueden subestimar
lo que cuesta no solo abrir un restaurante, sino mantenerlo funcionando durante los
primeros meses y afios que son cruciales. Muchos restaurantes tienen dificultades para
encontrar su base en el primer afio, mientras que el duefio hace los ajustes necesarios en
el menu o dotacion del personal e informan a los clientes sobre el lugar.

Para reducir los riesgos, se planea los fondos que se necesita tener para varios
meses para cubrir los costos de salarios, alimentos y facturas. Puede tomar un tiempo
solo para que un nuevo restaurante llegue al punto de equilibrio, y mucho maés para que

obtenga utilidades.
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El presente plan de negocios se manejara con capital propio y crédito bancario,
y si surgiera alguna eventualidad se identificara las facilidades de crédito en linea.

Riesgo de liquidez.

No contar con la liquidez necesaria para poder llevar a cabo el proyecto y sobre
todo mantenerlo.

Riesgo operacional.

El riego de mayor importancia que se debe tomar en cuenta en el plan de
negocios de; pueden ser por el manejo inadecuado de la materia prima con una mala
manipulacion o mezcla de ingredientes pueden generar algin dafio a los consumidores,
de igual manera el mal uso de los frigorificos y congeladores llevarian a pérdidas de la
materia prima

Riesgo laboral.

Son los riesgos derivados del trabajo con la posibilidad de que un trabajador
sufra de un determinado dafio derivado de la responsabilidad laboral.

Riesgos internos, en un restaurante, los principales riegos internos que existen
pasa por la higiene, manipulacion de alimentos y cadena frio.

Estimamos que estos riesgos son criticos, debido a que puede afectar la salud de
los clientes de tal manera que impactaria fuertemente la reputacion del restaurante.

Acceso de evacuacién en caso de emergencia, para la aprobacion del permiso de
funcionamiento otorgado por el cuerpo de bomberos, obligan a que los duefios y
administradores detallen, coloquen los accesorios necesarios de evacuacion en caso de
emergencia, al igual que capacitar al personal para que sean los primeros que puedan
reaccionar en caso de emergencia en el restaurante, por ende, estos seran los accesorios
y documentacion que estaran en lugares visibles para que todos los colaboradores

conozcan las medidas de emergencia.
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Objetivos de la sefalética

Senfalar los diferentes riesgos existentes, precauciones, obligaciones a través de
colores y sefiales, contar con los caminos de circulacion marcados de modo de
favorecer el orden y limpieza; y, los lugares de trabajo, asi como sefialar las salidas
normales y de emergencia necesario para casos de posibles apuros o incidencias graves,
mantener un personal capacitado y orientado con respecto a la seguridad industrial del
restaurante.
Resumen

Por medio del estudio de mercado se ha considerado evaluar temas como el
comportamiento del consumidor como gustos y preferencias al cual esta dirigido el
proyecto, como conclusién diriamos que la encuesta ayudo a determinar que la gente si
presta atencion a temas de decoracion, pero no va sobre el sabor y el precio lo que
consideraria tres fundamentos que deben estar unidos para fortalecer el restaurante y
servir un producto de calidad.

De igual manera se considera los riesgos que podria tener el proyecto

Ilevandolos poniendo en peligro la inversion del mismo.
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Capitulo 3: Plan de Marketing

El Dr. Philip Kotler define la mercadotecnia como la ciencia de crear y entregar
un valor para satisfacer a un mercado objetivo identificando las necesidades
insatisfechas y los deseos. Ademas, disefia y promueve productos y servicios adecuados
para el mercado identificando como deseados, algo errneo sobre el marketing es creer
que solo es vender o informar, hoy en dia, es preciso entender el marketing, no en el
sentido antiguo de lograr una venta, sino de satisfacer las necesidades del cliente.

El presente capitulo definira sobre los diferentes aspectos del plan de mercadeo
que se implementaran en la empresa. La informacion recolectada en los capitulos
anteriores servira de base para determinar la estrategia de marketing, el disefio de las
mismas es una de las funciones del mercadeo para poder trazar las tacticas a efectuarse
en el mercado; en primer lugar, se deberé analizar al publico objetivo para que, en base
a dicho andlisis, se pueda disefar estrategias que se encarguen de satisfacer sus
necesidades o deseos, 0 aprovechar sus caracteristicas o costumbres.

Para plantear las estrategias de marketing, se tomd en cuenta la competencia
para una mejor gestion, éstas se suelen dividir o clasificar en estrategias destinadas a 4
aspectos o elementos de un negocio: estrategias para el producto, para el precio, para la
plaza (o distribucion), y estrategias para la promocién (o comunicacion). Conjunto de
elementos conocidos como las 4 Ps o la Mezcla (o el Mix) de Marketing (o de
Mercadotecnia).

Las estrategias del marketing mix han sido tomadas como referencia con la
finalidad de tener una mejor presentacion o posicionamiento en el mercado y tener una
adecuada planificacion.

Ademas, se utilizara estrategias para lograr tener un producto diferenciado con
respecto a la competencia que maneje caracteristicas diferentes logrando tener un

concepto positivo por parte de los consumidores.


http://www.crecenegocios.com/el-analisis-de-la-competencia
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Objetivo General

Crear estrategias que permitan a la empresa en el primer afio de sus operaciones
lograr un posicionamiento del mercado e ir ascendiendo durante los proximos cuatro
afios e ir satisfaciendo a la demanda insatisfecha por medio de un producto y servicio
de alta calidad.
Marketing Mix

El marketing operativo o marketing mix est& enfocado al disefio y ejecucion del
plan de marketing, es decir, centrado en la realizacion de la estrategia previamente
planteada. Segun Kotler (2013), en el proceso de mercadotecnia el objetivo es entregar
valor al mercado y a cambio de esto se recibe una utilidad, y debido a que, el mercado
esta compuesto por varios segmentos, los directivos de la empresa deben escoger muy
bien su segmento, y realizar las estrategias adecuadas de posicionamiento. Esto,
basicamente es la esencia de la mercadotecnia estratégica. Luego, viene lo mas
importante para la empresa que es vender. Se tiene que especificar el producto, fijar su
precio, fabricarlo o concebir el servicio; y, finalmente comunicar el valor mediante la

fuerza de ventas, promociones y publicidad.

Tabla 43
Marketing Mix adaptado al restaurante tematico
Marketing Mix Objetivo
Producto Elaboracion de exquisitos platos a la carta elaborados

basicamente con mariscos

Precio Luego de realizar un estudio de mercado los precios
seran de $10 a $20

Plaza El Restaurante “Gran Cocina Costefia” estara ubicado
en Cumbaya

Promocidn Se manejara promociones y descuentos Claves en

fechas especiales.
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Producto

Segun (Kotler, 2012), un producto es lo que se ofrece en el mercado para su
compra o consumo. El producto que ofrecera “La Gran Cocina Costena” son platos a la
carta, innovadores y saludables, por lo tanto, se empleara la estrategia de un nuevo
producto y nueva marca en el mercado, en donde su materia prima corresponde a los
mariscos.

El restaurante comercializara productos alimenticios, que seran elaborados con
mariscos y especialidades costefias, y podran ser consumidos en el local o empacados
para llevar, los productos que se expenderan en la marisqueria, seran elaborados con
materia prima de calidad, con las mejores técnicas de asepsia y con 6ptimo servicio al
cliente, siempre enfocados en garantizar la total satisfaccion de los mismos.

Nivel de calidad. El nivel de calidad esta ajustado a las necesidades de la
demanda, se ofrecera elegancia y confort en un area muy tranquila y serena, el atributo
de los productos es en base a las necesidades del mismo, se brindara a los clientes
productos frescos y sanos, acompafiados con una buena sazon para el deleite de los
paladares mas exigentes.

Caracteristicas del producto. EI menu es la parte mas importante de cualquier
restaurante y su elaboracién se considerada un arte, que se adquiere con experiencia y
estudio, la finalidad de este es ser la cara del restaurante y es la primera presentacion de
lo que se esté ofreciendo, el menu es parte de la imagen del lugar (Armstrong, 2013, p.
197), Los mariscos seran preparados de manera tradicional y casera, la mejor forma de
brindar un producto sano es preparar los mismos con cero condimentos quimicos y bajo
nivel de grasas, una caracteristica adicional, es proporcionar a los clientes un plato que
al solo verlo motive a consumirlo, para esto es necesario que guarde caracteristicas
como color, olor y sabor. Con la decoracion se lograra un plato exquisito, la higiene en

todo nivel es esencial para el desenvolvimiento de un restaurante.
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El cuadro siguiente se presenta las caracteristicas y beneficios del producto a

comercializarse

Tabla 44

Caracteristicas del producto
Caracteristicas Beneficios
Producto Fresco Bienestar
Bajo en calorias Buena salud

Buen sabor

Nutritivo

Variedad

Deleite y satisfaccién
Aportacién de vitaminas, aminoacidos.

Satisfaccion a las necesidades.

Disefio. Constituye a la utilidad de un producto no solo por su belleza sino por

su contextura y presentacion.

Figura 14. Caracteristicas del producto
Tomado de://estilonautico.com/publicidad
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Estilo. Elaborar productos con estilo exclusivo representa la originalidad que se
desea trasmitir ya que representan la carta de presentacion de la empresa. La forma
tanto de los productos (platos) como del restaurante sera elegante con un estilo

inspirado en la vida nautica.

Figura 15. Estilo del producto
Tomado de://estilonautico.com/

Cartera de productos: El mapa de productos presenta cuales son los productos
que se van a ofrecer en el restaurante y estos seran los que ubiquen en la carta luego de
haber realizado un disefio del menu para ser presentado al cliente. El restaurante se
especializara en la produccion y comercializacion de alimentos preparados con una
base de mariscos, se muestra en apéndice C la variedad de productos a ofrecer. Ver

apéndice D
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El Servicio. los restaurantes el costo de la comida representa entre un 20 y 30%
del precio de los alimentos. La mayor parte del valor agregado proviene de la
preparacion de los alimentos, del servicio, del ambiente, del restaurante de las
instalaciones (Wirtz, 2008, p 45). Por esta razon se brindaré un servicio de alimentos y
bebidas a la mesa y a la carta, es decir, es un establecimiento en el cual el cliente decide
que quiere consumir de acuerdo a ciertas opiniones que se le presentan y lo hace
mediante la atencidn y asesoria del mesero, el cual toma su orden y entrega el pedido
directo en donde se encuentra sentado el cliente, aparte de esto, también cuenta con un
servicio a la barra, que, a pesar de no ser el principal, también puede ser usado por el

cliente.

Figura 16. Propuesta del estilo del uniforme, para el servicio al cliente
Tomado de://tiendanautica.com/
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Ambiente en el que se va a desarrollar el producto. El entorno de marketing de
una empresa consiste en fuerzas y actores que afectan la capacidad de la direccion de
mercadeo para crear y mantener relaciones provechosas con sus clientes meta, por lo

tanto, es muy importante conocer los cambios en el entorno y adaptarse a ellos.

Figura 17. Propuesta del ambiente del restaurante
Tomado de://estilonautico.com

Figura 18. Propuesta del ambiente del restaurante
Tomado de://estilonautico.com/
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Los colores que se usaran son blancos, para aportar luminosidad, azules para
aportar serenidad y recuerdos al océano, marrones (de tonos claros) para aportar calidez
en espacios demasiado blancos.

Se utilizara tonalidades claras, excepto algin azul marino o marron fuerte
puntuales, aqui juega un importante papel la luz. La percepcion de los colores que
nuestro ojo percibe esta determinada por las diferentes longitudes de onda de la luz que
refleja la luz sobre los objetos iluminados. O, dicho de otra forma, la temperatura de las
bombillas proporcionara un aspecto célido o frio a la estancia.

De todas formas, alguna pared con azulejos, o pintada con rayas azules y
blancas, no desentonaran, pero hay que saber elegir el lugar. Una posible combinacion
es la de los perfiles de madera, rodapiés, marcos y puertas esmaltadas en blanco junto
con esa pared blanquiazul.

Posicionamiento esperado. Los productos gozaran de alta calidad y variedad
gastronémica en comida referente a mariscos, considerando los tipos de mend, mismo
que fue determinado como atractivo en el estudio de mercado; el servicio es parte
esencial de los productos ofrecidos por lo que, se capacitara al personal en atencién y
servicio al cliente, para cubrir la demanda del sector de Cumbaya, como objetivo del
producto tenemos:

1. Reforzar la seguridad alimentaria

2. Asegurar la proteccion del consumidor y fortalecer su confianza

3. Establecer requisitos de referencia “elementos claves” para los sistemas
de gestion de la seguridad alimentaria.

4. Mejorar el rendimiento de los costes a lo largo de la cadena alimenticia.

Extension de lineas de producto. La “Gran Cocina Costefia” ofrecera una

variedad de productos en donde la aspiracion nautica sera su especialidad, con el fin de
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crear un ambiente caluroso y original se brindara horas de café y té ndutico con postres

y picadas a media tarde.

Figura 19. Extensién de linea de producto
Tomado de://estilonautico.com/

Recursos, Capacidades y Competencias

Los recursos son considerados como eje central que determinan el éxito de una
compafiia en el tiempo, en tanto sean costosos de copiar se entiende que su explotacién
conseguira para la firma de ventajas competitivas, por otra parte, se evidencian las
capacidades que son la relacién en la forma como se coordinan y se explotan los recursos
de la compafiia, una combinacion de procesos y experiencias para coordinar diferentes
actividades como parte de la cadena de valor de la empresa. (Oliva, pag. 68)

Se usard el analisis VRIO (Valor, Raro, Inimitable, Organizacion), inicialmente
definiremos los conceptos inherentes al modelo.

Valor. ;Este recurso es valioso para la compafiia? Si la respuesta e afirmativa,
significa por lo tanto este recurso nos permite ganar una fortaleza o mitigar una amenaza
externa. ;,Hay algo en nuestra cadena de valor que es realmente valioso (COmo hacemos
el producto, como lo distribuimos, como es la atencion al cliente, entre otras)?

Raro. ¢Este recurso es Unico en la industria? /No lo tiene nadie mas? ¢Cuanto

duraré la rareza del producto o servicio?
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Organizacidn. Identifica los recursos que han puntuado mas alto y determina

como la organizacion esta enfocada a sacar Io maximo de estos recursos.

Tabla 45 Ventaja Competitiva Recursos

- ..., Implicancia
Detalle Valor Rareza Inimitable Organizacion P .
Estratégica
Ventaja
Infraestructura/Ambiente  Si Si No Si competitiva
Temporal
. Paridad
Recurso Humano Si No No No ..
Competitiva
. . Paridad
Tecnologla Sl no no no ..
Competitiva
Tabla 46 Capacidades
_— L Implicancia
Detalle Valor Rareza Inimitable Organizacion P L
Estratégica
., . Ventaja
Gestion talento humano con objeto . . J .
. Si Si no no Competitiva
de asegurar el modelo del servicio
Temporal
Gestibn  de  mantencion y
actualizacion de infraestructura .
. Ventaja
conforme al gusto del cliente, . . . .
. . Si Si no Si Competitiva
acorde a la estructura financiera del
. Temporal
negocio.
Captacién Fidelizacién de .
.p y _ Paridad
clientes. Si no no no .
Competitiva
Gestion de actualizacion de menu
conforme al cambio de habitos de . Paridad
. Si no no no .
los clientes. Competitiva
Gestion de aprovisionamiento de
insumos materias rimas, .
. y . P . . Paridad
manteniendo estdndares de calidad i no no no .
Competitiva

y continuidad operacional del

negocio.

En funcidn del analisis VRIO sobre los Recursos y Capacidades, podemos inferir

que las competencias centrales inherente al modelo de negocio propuesto en este plan

tiene relacion directa con; gestion del talento humano con objeto de asegurar el modelo

de atencion de servicio, lo anterior implica acciones tales como; evaluacion y
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reclutamiento de personal idoneo, sistema de incentivos y comisiones, capacitaciones
constantes, y gestion de mantencién y actualizacion de infraestructura conforme a los
gustos del cliente, lo anterior implica acciones tales como; identificar gustos y
preferencias de los clientes en cuanto a términos marineros y nauticos.

Se puede concluir que el modelo de negocio sustenta su propuesta de una ventaja
competitiva temporal, sobre la base de ambientacion Unica y novedosa,
complementariamente la gestion del talento humano idéneo como apoyo al momento de
servicio, ambos aspectos son claves en la formulacion del desarrollo de la experiencia a
brindar a los clientes La ventaja competitiva temporal asegura retornos por sobre el
promedio de la industria, no obstante su imitabilidad condiciona en gran medida la
caducidad del proyecto que para efectos del horizonte de evaluacién se estimé en cinco
afios.

Ventaja Competitiva

El restaurante tematico estilo nautico tendra las siguientes ventajas competitivas

1. Ambientacion comoda, novedosa, entretenida que genera mistica en torno
a la temética principal.

2. Servicio personalizado, privilegiando la cordialidad y la rapidez de
atencion. disponibilidad para aclarar dudas respecto a la comida y la
tematica del restaurante.

3. Preparacion de alimento con productos Organicos.

4. Impacto ambiental, se usara productos biodegradables para ordenes para
llevar.

Estrategia de precio

Segun (Lamb, 2013, p.56) a un producto nuevo se le debe fijar un precio inicial

que serd usado a largo plazo. En el restaurante se ofreceran productos de la més alta
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calidad, a los mismos que se les debe fijar un precio para generar ganancia en el
negocio, por lo tanto, se debe usar una estrategia adecuada al fin.

La fijacion de precios para cada plato del restaurante se realiz6 en base a la
competencia y al estudio de mercado. Por lo tanto, se us6 la estrategia de “Follow the
leader”. Segiin (Agueda, 2012, p.70) el principal objetivo es mantener los precios
iguales o parecidos frente a la competencia para obtener clientes y con el tiempo lograr
posicionar la marca en la mente del consumidor, se establecera un precio de acuerdo a
los costos operativos, a la competencia y el valor agregado para el cliente. El precio que
cobran los competidores de restaurantes similares son los que se determinan dentro de
un rango minimo y méaximo que se puede fijar y que ha sido aceptado por el cliente.

Los precios oscilaran de $10 y $20 ddlares, después de haber realizado un
estudio de la demanda y un anélisis de la competencia, con formas de pago efectivo,
tarjetas de crédito y débito o cheque: para el manejo contable y punto de venta se
utilizard como programa de entrada y salida de egresos e ingresos el software SAR para
contabilidad de bares y restaurantes.

Estrategia de distribucién

Son canales de distribucion que permite que el producto que se ofrece llegue al
consumidor, por lo tanto, se usard la estrategia de sistema de distribucion integrados a
la misma que consiste en que el restaurante se produciran los platos y directamente sale
el producto a consumidor.

Estrategia promocional

Segun (Stanton, 2011, p.85) la promocion es una forma de comunicarse
directamente con el consumidor, tiene como objetivo incentivar a que el consumidor
compre un producto. La promocion puede ser visual, verbal o fisica, en este caso se
usaran las redes sociales para publicar las actividades que vendra desarrollando el

restaurante semana tras semana.
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Figura 20. Publicidad redes Sociales
Tomado de://Facebook.com/

Asi como también se creara una pagina web, la misma que sera para que el
mercado conozca sobre el restaurante de manera digital, las promociones de la semana
o por fechas especiales, horarios de atencion, fotos del establecimiento para que los
consumidores se animen a visitar el restaurante tematico. Las estrategias de venta
permiten aprovechar la demanda insatisfecha del sector, sin duda el plan de ventas debe
estar enfocado al mercado de Cumbaya, para esto la empresa productora y
comercializadora de alimentos preparados con mariscos estara enfocada en su
excelencia de servicio a:

Consumidor final: quien serd en comprador potencial de los productos que
ofrecera “La Gran Cocina Costefia”.

Pago en efectivo o tarjeta de crédito, con el objetivo de brindar un mejor
servicio a los clientes de la institucion de igual manera tomando en cuenta que el
mercado objetivo es exigente “La Gran Cocina Costefia” aceptara todo tipo de tarjeta de

crédito, débito, transferencias bancarias y/ cheques.
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Descuentos, se aplicaran descuentos del 50% a los cumplearfieros del precio
marcado en el mend, como requisito debe presentar su cédula y se le obsequiara un
postre totalmente gratis.

Publicidad

Eleccion de los medios de comunicacion. Estratégicamente y en funcion del
presupuesto de la empresa se ha determinado los medios de comunicacion que “La
Gran Cocina Costefia” utilizard para tener una mejor presentacion con el objeto de estar
siempre presente en la mente del consumidor y constituir la primera opcion de compra.

A continuacion, se detallard los medios de comunicacion que la empresa ha
decidido utilizar para registrar su nombre en el mercado y posicionar su existencia.

P&agina Web. De acuerdo al estudio de mercado realizado, se ha determinado
que el internet y las redes sociales tienen gran acogida de cada 10 personas, 7 utilizan 'y
manejan este medio

Rétulo. El rétulo se utilizara en los exteriores del restaurante para facilitar la
localizacion de la empresa,

Hojas volantes (flayer). Estratégicamente se disefiara los puntos de entrega de
las hojas volantes para poder posicionarse de mejor manera en el mercado

Tabla 47.

Estrategia de distribucion de Papeleria

Estrategia de Distribucion de Papeleria

Lugar I M M J V § D Cantidad Objetivo

C.C. Cumbaya P P ¥t 450 Captar clientes
C.C. Scala P+ ¥ 300 Captar clientes
Paseo San Francisco 25 150 Captar clientes
Parque central Cumbaya 400 Captar clientes

IF LF
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Llaveros. Con el objetivo de publicitar a la empresa ha sido necesario la
elaboracion de llaveros para obsequiar durante el segundo trimestre del primer afio de
funcionamiento de la “Gran Cocina Costefia” de esta manera lograr posicionar el

nombre de la empresa en el mercado

Figura 21. Presentacion de llavero
Tomado de: www.nauticalnewstoday.com/publicidad/

Esferos. Los esferos seran entregados en el mes de septiembre por temporada de
clases y el mes de diciembre como detalle por ser un mes festivo y el mes con mas

demanda.
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Figura 22. Propuesta de publicidad
Tomado de: www.nauticalnewstoday.com/publicidad/


http://www.nauticalnewstoday.com/publicidad/
http://www.nauticalnewstoday.com/publicidad/

Figura 23. Presentacion del esfero.
Tomado de: www.nauticalnewstoday.com/publicidad/

Aplicaciones Marketing Mix
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Resumen de los gastos de la campafa publicitaria que se realizara en la “Gran

Cocina Costena”

Tabla 48

Presupuesto para el marketing mix
Presupuesto Rubro
Disefio de marca del producto 800.00
Elaboracién de material promocional e informativo para ventas 873.00
directas flayers
Rotulo publicitario 1.920.00
Material Publicitario punto de venta (Esferografico/llaveros) 1.870.00
Disefio y estrategia del sitio web. 272.00
Total 5.735.00



http://www.nauticalnewstoday.com/publicidad/
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Conclusiones de la estrategia comercial.

Resumen

1.

En conclusion, se realizaran las estrategias mencionadas anteriormente
para causar un incremento en la rentabilidad del restaurante y un
adecuado posicionamiento en el mercado

Se lograra que cada cliente viva una grata experiencia en cuanto a los
alimentos, el entretenimiento y el ambiente.

Para un restaurante es de mucha importancia las nuevas tecnologias de la
informacion y de la comunicacion, ya que estas ayudaran a reducir
costos y son las que més usan los consumidores como Facebook,
Instagram, TripAdvisor, etc.

Existird una cartelera a la entrada del lugar en donde se pondran afiches
de préximos eventos, promociones. Sirviendo esta como publicidad
dentro del establecimiento.

En la estrategia de marketing, se trata de no tener una publicidad masiva
por la razon que muchas veces esta causa contaminacion visual, no es

bien recibida por los consumidores y puede causar molestias.

Cuando un cliente entra a un negocio a comprar cualquier producto (ropa,

electrodomeésticos, regalos, etc.), observa los articulos, compara precios, realiza un

analisis y toma una decision: compra o se va otro lugar. En gastronomia es diferente, un

cliente que entra a un restaurante lo hace generalmente con la decision de quedarse,

dificilmente es que se vaya, se sienta en una mesa y consume, la decision de quedarse

estd tomada de antemano. Y aqui se juega todo. Dependera del servicio y la comida que

haya recibido que lo recomiende y regrese, 0 que no vuelva mas.

El objetivo méas importante del marketing gastronémico es que el cliente

vuelva. Es facil que los clientes entren (una vez), lo dificil es que vuelvan toda la
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estrategia de marketing esta orientada en esta direccién y las acciones que consisten en
conocer cada vez mas las particularidades de los clientes que entran al restaurante y
generar permanentemente situaciones que lleven a este resultado, de esta forma se
buscara la manera de aprovechar las caracteristicas del pablico que consume mariscos.

Es considerable que el cliente cree una imagen positiva del producto, del
servicio, etc. que con lo posterior creara una mayor participacion en el mercado y
generara una mayor experiencia de compra.

Fue imprescindible analizar la competencia especificamente la situacion de cada
negocio, su ubicacion, sus horarios, su tipo de clientela, su identidad, qué esperan los
clientes que concurren, etc. Esta es la base en que se asientan las acciones, que son
propias a cada establecimiento. El restaurante se orientara en el mercado como una
empresa preocupada por las necesidades y expectativas del cliente, al ser una empresa
nueva se utilizara el Macro-Marketing que esta enfocado en envolver el mercado con

una sola oferta creando una experiencia positiva de compra.
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Capitulo 4. Estudio Técnico

El estudio técnico comprende todo aquello que tiene relacion con el
funcionamiento y operatividad del proyecto en el que se verifica la posibilidad técnica
de fabricar el producto o prestar el servicio y se determina el tamafio, localizacion, los
equipos, las instalaciones y la organizacion requerida para realizar el producto (Luisfer,
2008, p. 56) Desde la Optica financiera, el estudio técnico tiene como objeto proveer
informacion para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion
pertenecientes a esta area. Este estudio debe definir la funcién de produccion que
optimice la utilizacion de los recursos disponibles en la produccién del bien o servicio
del proyecto. De aqui se podra obtener la informacion de las necesidades de capital,
mano de obra y recursos materiales, tanto para la puesta en marcha, como para la
posterior operacion del proyecto.
Tamafio del Proyecto

La importancia de definir el tamafio que tendra el proyecto se manifestara
principalmente en su incidencia sobre el nivel de las inversiones y costos que se
calculen y, por lo tanto, sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar su
implementacion. De igual forma, la decision que se tome respecto del tamafio
determinaré el nivel de operacion que posteriormente explicara la estimacion de los
ingresos por venta. El tamafio es la capacidad de produccion que tiene el proyecto
durante todo el periodo de funcionamiento.
Factores Determinantes del Proyecto

Para la determinacion del tamafio del proyecto es importante tomar en cuenta
que algunos factores son limitados debido a las relaciones que existen entre el tamafio y
los aspectos a considerar tales como, la disponibilidad de la materia prima y mano de
obra, y el mas importante a considerar es la disponibilidad de financiamiento para

ejecutar el proyecto.
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Capacidad de Prestacion de Servicio

Tamafio éptimo

El tamafio del proyecto es la capacidad de produccidon de bienes y servicios que
se ofrece al cliente, medidos en un periodo de tiempo definido y ofrecidos en el
mercado. De acuerdo al segmento del mercado que se obtuvo mediante el estudio de
mercadeo, se determina la cantidad de productos (platos) a producir y asi el tamafio de
la planta.
Localizacién del Proyecto

La localizacion tiene por objetico analizar los diferentes lugares donde es
posible ubicar el proyecto, con el fin de determinar el lugar donde se obtenga la
maxima ganancia, si es una empresa privada como lo serd la “Gran Cocina Costefia”
Cumbayaé siendo un mercado potencial en donde existen varios lugares de expendio de
alimentos para cada gusto de la demanda, es un sitio ideal a los objetivos planteados.
El proyecto se interesa por un publico que tenga gustos sobre la comida preparada con
una variedad de mariscos tomando en cuenta la fidelidad del cliente y a la vez si es un
publico ocasional o frecuente.
Localizacién de la Planta

La magnitud y caracteristicas del mercado daran la primera orientacion para
definir el nivel de produccién y, consecuentemente, la inversion. El objetivo de la
localizacion del proyecto es determinar el sitio donde se instalara la planta de
produccién y comercializacion de productos elaborados con mariscos.

Su d6ptima localizacion, permitira maximizar la rentabilidad sobre el capital del
proyecto tratando de reducir al minimo los costos de produccion, el planteamiento del

proyecto propone un lugar especifico de ubicacion, que sera en el valle de Cumbaya.



Macro localizacion

Tiene como finalidad, encontrar la region o territorio en la que el proyecto

tendré influencia positiva sobre el medio.

81

Se seleccion6: Ecuador, la Provincia de Pichincha, Canton Quito, Parroquia de

Cumbayd, debido a que en existe la mayor concentracion de demanda con preferencia

en el gusto gastronémico en mariscos, ademas de ser un centro financiero y de

comercio teniendo un alto porcentaje de poblacidn que puede acceder al consumo de

este tipo de alimentos.

Micro localizacion

Se busca encontrar el sitio 6ptimo para el funcionamiento del proyecto, es decir,

direccion, reglamentos y leyes del sector, costos de local, infraestructura y medio

ambiente. En el canton Quito, parroquia de Cumbay4, existen varias alternativas para la

ubicacion de la nueva empresa:
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Figura 24. Mapa de Cumbayéa

Tomado de: https://www.cumbaespacios.com
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Tabla 49
Criterios de Ubicacion

Meétodo Cualitativo por puntos segin la ubicacién

Sectores Tumbaco Centro de Cumbaya Prinl;:vera
Factor Peso Calif. Ponderacion Calif.  Ponderacion
Parqueadero 0.30 7 2.10 10 3.00 7 2.10
Costos 0.18 8 1.44 9 1.62 9 1.62
Disponibilidad de locales 0.18 9 1.62 9 1.62 8 1.44
Espacios Verdes 0.20 3 0.60 7 1.40 9 1.80
Competencia 0.10 9 0.90 5 0.50 6 0.60
Tamafio del Local 0.18 7 1.26 10 1.80 8 1.44
Servicios Bésicos 0.30 10 3.00 10 3.00 10 3.00
Ubicacion Central 0.50 9 4.50 9 4.50 8 4.00
‘ Total 1 15.42 17.44 16

Segun la evaluacion el Restaurante estara ubicado en el Parque Central de
Cumbayé, donde goza de beneficios para su buen funcionamiento donde el crecimiento

de la oferta esta en auge

Figura 25. Seleccion alternativa dptima.
Tomado de: Plan de desarrollo de Cumbaya. http;//cumbaespacios.ec
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Ingenieria Arquitectonica del Proyecto

Disefio arquitectonico del restaurante “Gran Cocina Costefia”

Se detallara el disefio arquitectonico del restaurante, con lo cual se podra ver la
vista panoramica de como quedara este proyecto, ademas todos los detalles y un mapa
de riesgos que ayudara a que todos los empleados estén capacitados en caso de
emergencia.

Detalle arquitecténico

Antes de comenzar a detallar el disefio arquitectonico, se mencionara que el
local donde se va a realizar la actividad comercial seré arrendado con un valor a pagar
de $1.500 dolares mensualmente con una garantia de $2.000 ddlares, la cual serd
entregada en su totalidad al finalizar el contrato respectivamente.

En cuanto a la infraestructura, se preve contar con un espacio de al menos 438
m? es decir a lo largo tiene 30.05 metros y de ancho tiene 14.60 metros. La plataforma
exterior tendra un area de 72 m? en la que esta ubicada la puerta principal que tiene
acceso desde la calle Francisco de Orellana en la que contara con 4 mesas para el area
de fumadores y recibir a los clientes. El salon contara de un area de 307 m? en donde se
ubicara 21 mesas de cuatro asientos y siete mesas de seis asientos, la barra tendra un
largo de 20 m? y 1.50 metros de ancho al igual que la zona administrativa y caja.

La cocina tendra un area de 55 m? la misma que esta distribuida de la siguiente
manera: Produccion (cocina fria), cocina caliente, sistema de ventilacidn propia, area de
despacho, dos lavaderos y conexion directa con la bodega de 15 m? y el cuarto frio de
3.5 m2. El area intima (Servicios higiénicos) estan divididos en zonas de mujeres, zona
de hombres cada uno contara con accesorios para personas con diferentes capacidades
para facilitar su uso. Tanto el disefio arquitectonico como el ambiente del restaurante
“Gran Cocina Costefia” esta inspirado en la vida ndutica con un suefio maritimo para

darle un toque diferente con respecto a la competencia de la zona central de Cumbaya,
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el disefio tematico ayudara que los comensales se sientan a gusto en un lugar acogedor

y original.

| n [ |
[ ] [ ] [ |

4 4
m u L]

Figura 26. Seleccion alternativa 6ptima.
Tomado de: Ing. Esteban Yanez P Contracciones S.A

Considerando este espacio, la capacidad maxima de comensales que pueden ser
atendidos en un momento determinado es de 190 personas. Sin embargo, en vista de
que los horarios del almuerzo son diversos se dara una rotacion de mesa de tres veces
aproximadamente, y en la cena hasta dos veces.

Fachada restaurante “Gran Cocina Costefia”. Para realizar la fachada del
restaurante tendra como protagonista el ancla y el timén que representa firmeza sin
dejar de lado la delicadeza de una fina decoracion estilo nautico.

La fachada tendra vidrio para que sea mas facil la visualizacion y la entrada de
luz al restaurante, rodeada de plantas naturales para darle un toque tropical y fresco
decorado con motivos marineros.

Figura 27. Foto referencial de ubicacion del proyecto
Tomado de: hppt://espacioscumbaya.com
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Figura 28. Foto referencial de ubicacion del proyecto
Tomado de: hppt://espacioscumbaya.com

Disponibilidad de materia prima

El abastecimiento suficiente en cantidad y calidad de las materias primas es un
aspecto vital en el desarrollo de un proyecto, ya que de ello va a depender que se brinde
un servicio de calidad, las materias primas requeridas se las realiz6 en base a los
ingredientes que se necesitaran para la elaboracion de cada plato ndutico
Tabla 50

Requerimiento de Materia Prima

Requerimiento de Materia Prima

Detalle Unidad de medida Cantidad
Mariscos

Camar6n Kg 20
Tilapia Kg 19
Pargo Rojo Kg 25
Pulpo Kg 25
Calamar Kg 25
Concha Unidad (100) 1200
Pescado Picudo Kg 10
Pollo Libra 15
Carne Kg 15
Ingredientes y Condimentos

Huevos Docena 8
Papas Quintal 4
Arroz Quintal 4
Ajo Kg 8
Cebolla blanca Kg 5




Cebolla perla Kg 50

Cilantro Kg 10
Pimiento verde Kg 10
Zanahora Kg 15
Col Kg

Lechuga Unidad

Col Morada Kg

Limon sutil Kg 50
Limon Grande Kg 25
Maduro Racima 4
Verde Racima 4
Pimienta Kg 1
Comino Kg 1
Oregano Kg 1
Azucar Quintal 2
Sal Quintal 1
Aceite Litro 50
Mantequilla Kg 15
Crema de leche Litro 6
Canela Kg

Maicena Kg 8
Tomate rifion Kg 14
Tomate de arbol Kg 10

Disponibilidad de tecnologia

Con respecto a la tecnologia es importante considerar que, para este tipo de
servicio, es necesario utilizar maquinaria y equipos adecuados para mantener los
alimentos frescos y que no pierdan su sabor.

Para el servicio que se plantea en el proyecto se ha considerado como mas

importante las siguientes maquinarias e instalaciones.



Tabla 51 Maquinarias y equipos
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Detalle

Descripcion

Unidades

Precio Unitario

Total

Estanterias

Refrigeradoras

Congeladores

Cocinas
industriales

Microondas

Mesas Auxiliares

Batidora

Menaje de cocina

Tablas para picar y
pelar

Bowls

Contenedores

Total

Almacenamiento y
conservacion de géneros
no perecederos, debe estar
en torno a los 15°C, deben
estar ventiladas y secas
Almacena géneros que
deben guardar una
temperatura correcta que
se preservende 0a5 °C

Almacenan géneros que
deben guardar una
temperatura correcta para
que se preserven de -1 a
20°C

Ayudaran al
procesamiento de
productos

Permite calentar o
congelar alimentos
Mueble esencial para
realizar el proceso de
cocina las misma que
deben ser de acero
inoxidable y tener una
altura de 15 cm de altura
para facilitar la limpieza.

Sirve para batir, mezclar y
amasar alimentos blandos.

Utensilios de cocina entre
ellos cucharones,
cuchillos, cernideros,
material de acero
inoxidable.

Deben ser de polietileno,
metacrilato o plastico
duro, azul pescado, verde
frutas y verduras, rojo
carnes, amarillo pollo.

Recipiente de distinto
tamafio, soporte de
ingredientes para la
preparacion de alimentos.

Sirve para guardar
alimentos, para que
mantengan su frescura y
no haya contaminacion
cruzada.

4

[y

10

20

200

2000

2200

900

200

200

150

400

50

20

10

800

2000

2200

1800

200

800

150

400

250

200

200

11.840,00




Maquinaria y equipo para barray comedor
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Para la puesta en marcha del proyecto ha sido necesario identificar los equipos

que se utilizaran para el restaurante.

Tabla 52 Maquinarias y equipos

Detalle Descripcion Unidades Precio Total
Unitario

Fregadero Lugar que se destina 1 700 700
para lavar alimentos y
equipos

Armario Cava Es un armario 1 1200 1200
refrigerador que puede
mantener la
temperatura correcta de
las bebidas con alcohol.

Juegos de mesas  Deben ser comodas y 42 120 5040

y sillas adecuadas para que el
comensal disfrute su
comida.

Menaje de Utensilios que se 100 300 300

Vajillay utilizan para el servicio

cuberteria a la mesa.

Mesa Fria Alberga distintos 1 1200 1200
géneros que se deben
mantener entre 0°C-
10°C.

Cafetera Permite elaboracionde 1 1300 1300
expreso, capuchino etc.

Licuadora Obtener batidos 2 120 120
helados, jugo.

Exprimidor Extrae el jugo de frutas 1 120 120
citricas.

Vaso Mezclador ~ Unicamente para 3 20 60
cocteles

Total 10.070

Equipos de oficina

Para una buena administraciéon y buen manejo desde el inicio del proyecto es

necesario tener un area en donde se pueda gestionar todo respecto a contabilidad, y

archivos de documentos.



Tabla 53 Equipos de oficina
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Detalle

Descripcion

Unidades

Precio Unitario

Total

Computadora

Mesa de escritorio

Impresora

multifuncional

Impresora

matricial

Silla

Sistema de Sonido

Luces

Total

Recibe y procesa datos
para convertirlos en
informacion indispensable

en el negocio.

Mesa disefiada para
oficina contiene en su
estructura cajones para
guardar suministros de

oficina.

Imprime en papel textos o
gréficos de documentos
almacenados en un

formato electronico.

Imprime las 6rdenes de
compra y comandas en

cocina.

Debe ser comoda y
confortable para la
persona que la use, y
destine varias horas en el
trabajo.

Sistema que permite
reproducir sonido de
buena calidad y bien
distribuida en un espacio
grande.

Son las que
proporcionaran un
ambiente adecuado y las
presentaciones que se

expongan.

3

500

175

125

110

70

900

1000

1500

350

125

110

210

900

1000

3.435.00
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Disefio del Proceso Productivo del Restaurante “Gran Cocina Costeiia

Un flujo de procesos se define como un conjunto de méetodos que permiten
modelar y gestionar los diversos procesos que ocurren dentro de una empresa, mediante
los cuales es posible optimizar los mismos, para la entrega del servicio del restaurante

propuesto en el presente proyecto se ha considerado tres procesos importantes.

Fedido de alimentos v
bebidas

Revision de
proveedores
seleccionados

Compra de alimentos
v bebidas

Revision de
calidad ge!
producto

Almacenamiento
de alimentos y
bebidas en
bodega

Inicio

Figura 29. Flujo de procesos

Proceso de almacenaje de alimentos

Ingreso de alimentos. Proceso de recepcion de alimentos enlatados y
perecederos mediante procesos de control de inventarios de productos ingresados.

Revision de calidad de productos. Proceso en el que se verifica la calidad
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exigida por el chef y los estandares ofrecidos por los proveedores.

Almacenamiento de bodega. Divisidn de productos enlatados y perecederos

para la colocacidn en estanterias y cuarto frio segun los requerimientos de cada

producto.

Procesamientos de alimentos

inicio

Pedido de materia

prima

Recepcion de

Materias Primas

Inspeccion de
Calidad de los
productos

Si

Preparacion de
materias primas

Porcionamiento v
gimacenaje

Integracion de
ingredientes segun
recetas estandar

Ingreso al area de
elaboracion y picado
de ingredientes

identificacion de
comanda (Cocina

Caliente 0 Fria

Ingreso de pedido de
alimentos por parte

gel cliente a cocina

Acongicionamiento
del producto

Figura 30. Diagrama de procesos de alimentos.

Coccion ge

alimentos

Si

Montaje de plato en
el despacho de a

cocina

Acondicionamignto
de! producto segun
presentacion

programada para
cada plato

Entrega de pedido al
mesero

inicio
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Preparacion. Aplicacién de procesos térmicos y la mezcla de ingredientes para
mejorar las cualidades gastrondémicas o digestibilidad de los alimentos.

Coccidn. Operacion generada por calor para que un alimento cumpla con
condiciones de sabor, apetecible, comestible y digerible, ademas de favorecer la
conservacion de los alimentos.

Conservacion. Correspondiente a las técnicas en la que los alimentos preserven
frescos, con su sabor y propiedades nutricionales.

Flujograma de Procesos

Requerimiento de cocina: estimaciones de necesidades por parte del Chef, esto
implica insumos tanto gastronémicos como de limpieza.

Cotizacion del producto. Ooperacion generada por el bodeguero y bajo la
supervision del Chef que busca cotizar las mejores opciones precio-calidad de los
productos que ofrecen los proveedores.

Adquisicion de productos. Consiste en adquirir los productos negociados
mediante la busqueda de las mejores opciones.

Revision de la calidad de los productos. Es un proceso de decision interna
coordinada con el bodeguero y supervisada con el Chef, en donde se determina que
productos cumplen con los estandares de calidad y precio. Si cumplen ingresaran a
bodega y si no se devolveran al proveedor.

Almacenamiento de bodega. Proceso en el cual se estiman los productos de
acuerdo a estandares de almacenamiento y cumplimiento de buenas précticas de manejo
de producto.

Requerimiento del producto por el cliente. EI mesero o vendedor capta la orden
del comensal realizando una gestion de venta apegada a estandares de calidad de

servicio y amabilidad con el afan de brindar un buen ambiente y satisfaccion al cliente.
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Procesamiento del plato requerido a cocina. EI mesero ingresa la orden al
sistema del restaurante indicando cual es el pedido del cliente tanto en alimentos como
en bebidas, el Chef daré las directrices de alimentos al personal de cocina para que
comience el proceso de coccion de los alimentos, por otro lado, las bebidas son
ingresadas a la barra para que el bartender elabore el pedido.

Facturacién.Una vez que el cliente termina de consumir sus alimentos, el
mesero estara pendiente del momento en el que el comensal solicite la cuenta para
proceder a verificar los datos para la emision de la factura correspondiente. La factura

sera entregada para el cliente indique su forma de pago y proceda a cobrar.
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Disefio Organizacional del Restaurante “Gran Cocina Costeiia”

Filosofia de la empresa. Esta encaminada al cumplimiento de los objetivos
propuestos inicialmente y sobre todo al desarrollo institucional como una empresa
organizada.

Misidon. Satisfacer las necesidades alimenticias de los clientes brindandoles una
alternativa sana, sabrosa, nutritiva, haciéndoles sentir importantes para nuestra empresa,
a fin de obtener una rentabilidad, creciendo en forma sostenida para crear nuevas
fuentes de trabajo.

Vision. En un periodo de cinco afios posicionarnos en el mercado y ser una de
las opciones de mayor preferencia por los clientes en el consumo de nuestros productos,
resaltando la exquisita preparacion y calidad de alimentos, asi como por la excelencia
en el servicio que brindamos.

Valores Institucionales

Solidaridad. Somos parte de nuestro Ecuador, un pais en vias de desarrollo, con
muchas injusticias sociales, por ello nuestra labor la encaminamos al desarrollo
nacional creando nuevas fuentes de trabajo, remuneradas conforme la ley, para
beneficio empresarial, individual y familiar.

Trabajo. Trabajamos con empefio, brindando lo mejor de nosotros porque
creemos que lo que se hace con esfuerzo dignifica al ser humano y da ejemplo a la
sociedad.

Honradez. Estamos convencidos que la honradez, la moral y la ética deben ser
la linea de conducta en nuestro quehacer diario, respetamos la ley y las buenas
costumbres sociales.

Capacitacion. Incentivar a los colaboradores de la organizacion mediante
programas de actualizacion y charlas motivacionales para que mejoren la atencion a los

clientes.
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Permanencia. Aspiramos mantener la fidelidad de nuestros clientes, deseamos
crecer a paso firme, con seguridad y rapidez, proyectandonos como la marisqueria que
brinde sabor, calidad y ambiente a los consumidores.

Trabajo en Equipo. Obteniendo opiniones de los integrantes de la empresa con
el fin de tomar decisiones acertadas para el beneficio global.

Voluntad de servicio. Satisfacer las necesidades de nuestros clientes internos y
externos es nuestra razon de ser, por ello la calidad es nuestra filosofia.

Politicas

e Garantizar la maxima calidad en la elaboracién de los platos.

e A través de un exigente control en la seleccion de las materias primas a
utilizar, que deben ser dotadas por empresas que estén a la altura de las
necesidades; con un ordenado almacenamiento de las mismas y la
correcta manipulacion de alimentos conforme a las buenas précticas de
manufactura, para generar la plena confianza a los consumidores

e Un trato Unico equilibrado y preferencial, basado en el respeto mutuo y
la solidaridad, se logra la plena satisfaccion de los clientes.

e Asegurar el orden, higiene y mantencién de todos los sectores.

e Asi también como los utensilios y ambientes, los que son considerados
indispensables para la organizacién, poner siempre atencion a todos los
detalles para plasmar el compromiso de ser los mejores.

Organigrama del Restaurante “Gran Cocina Costeiia”

La organizacion consiste en el disefio y determinacion de las estructuras,
procesos, funciones y responsabilidades. Es decir, es el establecimiento de métodos y la
aplicacién de técnicas tendientes a la simplificacion del trabajo. El propdsito de la
organizacion es coordinar y optimizar las funciones. Como afirma el término estructura

organizacional se refiere a las caracteristicas de los procesos organizacionales, incluidas



en estos tipos de procesos, la comunicacion, influencia del liderazgo, organizacion
(Vega, 2010 p. 40) En definitiva la organizacion procura lograr que las actividades y
recursos se coordinen y utilicen de forma idonea con eficiencia y eficacia.

Disefio organizacional

Administrador (1)

Contador (1)
. Cajera
Jefe de Cocina (1) recepcionista (1)
Ayudante de Cajera Meseros (2)
Cocina (2) Recepcionista(1) Guardia (1)

Dentro de la empresa el trabajo se encontrara ordenado y distribuido entre el
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personal. La estructura que se va a llevar a cabo va a permitir asignar tareas especificas

dentro los empleados. Es necesario que el personal tenga muy claro el cargo asignado,

la empresa y conocimiento de la actividad que va a desarrollar, puesto que la mision

basicamente es la atencidn y servicio al cliente.

Organigrama funcional. Se prevé contar con 10 trabajadores para la ejecucion

del proyecto. Con este organigrama podremos estructurar y representar las funciones
béasicas generales de cada unidad que representaran en el restaurante.

Disefio de Perfiles Profesionales del Personal de la Organizacién
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Tabla 54

Perfil gerente administrador

Denominacion del puesto

Puesto| Gerente- Administrador N° 1
Sueldo $1200,00

Descripcion del puesto

Es el encargado de: planificar, dirigir, controlar y evaluar los procesos de la empresa; ademas
acttia como representante legal

Bajo su mando

Personal de areas de produccién y ventas.

Perfil de competencia

Instruccién Académica Superior

Disponibilidad de tiempo Tiempo completo

Conocimientos Administracién, trabajo en equipo,
liderazgo.

Edad No indispensable

Experiencia Minimo 3 afios

Funciones Especificas
1. Supervisay dirige las actividades del restaurante
2. Revisa los informes mensuales de las areas de produccion y ventas
3. Autoriza los pagos a proveedores y al personal de restaurante
4. Autoriza los desembolsos para la compra de materia prima e insumos necesarios para el
desenvolvimiento de la empresa.
Coordina la entrega de materia prima e insumos con los proveedores.
Negocia la contratacion con nuevos proveedores.
Realiza el presupuesto semanal de compras.

Otorga permisos y certificados.

© ©®© N o o

Sera encargado de elaborar un reglamento interno.

10. Estara pendiente que el restaurante cumpla con las normas de salud y cuidado del medio
ambiente.

11. Realizara reuniones de trabajo con el contador para revisar mensualmente los balances.

12. Mantendra reuniones semestrales para presentar informes sobre el manejo del restaurante a la
junta de accionistas.

13. Es el encargado del reclutamiento, seleccion y contratacion de los empleados.

14. Coordinara con centros de informacidn el Plan anual de capacitacion motivacion personal y

profesional.
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Tabla 55
Perfil personal operario Contador general

Denominacion del puesto

Puesto Contador General N° 1
Sueldo $ 650,00

Descripcion del puesto

Llevara un correcto manejo de las cuentas contables del Restaurante

Bajo su mando

Cajeray recepcionista

Perfil de competencia

Instruccion Académica Superior Contador CPA
Disponibilidad de tiempo Tiempo parcial

Conocimientos Tributacion, contabilidad en general
Edad No indispensable

Experiencia Minimo 5 afios

Funciones Especificas

Revisara facturas y documentos contables debidamente legalizados, contabiliza 'y
elabora el orden de pago.

1. Controla, registra y asigna cuentas contables, concilia, totaliza ingresos, egresos
y reingresos de unidades y valores de materiales en documentos contables.
Presentar al administrador, los estados financieros mensuales.
Presentar a la junta de accionistas, los estados financieros semestralmente.

Elaborar roles de pago, sacar cheques. Hacer liquidaciones, etc.

o b~

Revisa cuentas del balance, analiza saldos de los estados financieros para
establecer razones cuando hay variacion.

6. Realizara un cuadre de caja junto a la cajera /recepcionista



Tabla 56
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Ayudante de cocina

Denominacion del puesto

Puesto

Sueldo

Ayudante de Cocina N° 2

$ 550.00

Descripcion del puesto

Ayudante de cocina, elaboracién de menus y relacion con los alimentos en general

Perfil de competencia

Instruccion Académica Conocimientos gastronémicos
Disponibilidad de tiempo Tiempo completo
Conocimientos Buen manejo y buenas préacticas de

Edad

manipulacion de alimentos

25 a 45 afos

Experiencia Minimo 1 afios

Funciones Especificas

1.

2.

Recibir el pedido que le entrega el salonero.

Ayuda a llevar el inventario de la materia prima directa e indirecta.

Ayuda al chef principal a la elaboracién de los platos.

Mantener la higiene del area de cocina.

Cuidar el orden de recepcién de entrega de pedidos.

Preparar por porciones la materia prima para un buen manejo de inventarios.

Ayudar a ordenar la materia prima directa e indirecta en los estantes.
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Tabla 57.
Perfil del Mesero

Denominacion del puesto

Puesto Meseros N° 2
Sueldo $ 500,00

Descripcion del puesto

Encargado de la venta y de la atencién directa al cliente.

Debe ser proactivo, carismatico sociable, facilidad de palabra.

Perfil de competencia

Instruccion Académica Bachiller

Disponibilidad de tiempo Tiempo completo
Conocimientos A Ventas, facilidad de palabra
Edad 20 a 35 afios

Experiencia Minima 1 afio

Funciones Especificas
1. Atencion directa al cliente.
2. Hacer conocer al cliente promociones y descuentos.
3. Toma de pedido
4. Armar las mesas
5. Aseoy limpieza del area del restaurante.
6. Servir los platos y bebidas preparados al cliente.
7. Pasar la cuenta

8. Estar pendiente de cualquier requerimiento del cliente.



102

Tabla 58.
Perfil del Guardia

Denominacion del puesto

Puesto Guardia N° 1
Sueldo $ 500,00

Descripcion del puesto

Encargado de la seguridad, y la vigilancia de los autos mientras los comensales
visitan el restaurante.

Debe tener conocimiento sobre tacticas de seguridad.

Tiene que ser hébil al observar y verificar.

Perfil de competencia

Instruccion Académica Bachiller

Disponibilidad de tiempo Tiempo completo

Conocimientos Condiciones fisicas estables metal y
corporales.

Edad 18-35 afios

Experiencia No indispensable

Funciones Especificas
1. Prestarles seguridad a las instalaciones
2. Estar pendiente de las personas extrafias que entren al restaurante.
3. Imponer orden a las personas que solicitan servicio.
4. Resguardar las instalaciones y personas.
5. Realizar tareas que sean asignadas por su jefe inmediato y asi garantizar un

trabajo de calidad.
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Tabla 59
Perfil Cajera/Recepcionista

Denominacion del puesto

Puesto Cajera/Recepcionista N° 1
Sueldo $ 500,00

Descripcion del puesto

Cobrar y resguarda el dinero de las ventas, asi como ser el centro de informacion
para el cliente.

Perfil de competencia

Instruccion Académica Bachiller Ciencias contables o afines
Disponibilidad de tiempo Tiempo completo

Conocimientos Facturacion, retenciones, Excel.
Edad No indispensable

Experiencia Minimo 1 afio

Funciones Especificas
1. Receptar la hoja de pedido original del cliente.
2. Elaborar la factura para el respectivo cobro.
3. Recibir y despedir a los clientes con amabilidad.
4. Realizay recibe llamadas telefonicas.
5. Realiza el cuadre de caja diario.

6. Cobra el valor de las facturas
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Gerencia de Recursos Humanos. Andlisis de subsistemas: Politicas de seleccion,
Contratacion, Capacitacion, Remuneracion, Evaluacion de desemperio.
Proceso de Licitacion de personal adecuado

Reclutamiento

Es muy importante establecer un proceso formal de reclutamiento que garantice
la aceptacion del personal requerido, de acuerdo con los perfiles establecidos para los
diversos puestos que la empresa desea cubrir.

Existen muchos y diversos medios para reclutar personal en las empresas, cada
uno de ellos con sus respectivas ventajas y desventajas; asi mismo, cada una tendra un
impacto sobre el presupuesto que la empresa que asigne a el area de Desarrollo del
Talento Humano, por lo tanto, hay que identificar el proceso y el costo que se esta
dispuesto a pagar para llevar a cabo.

Algunas de las fuentes a las que se puede recurrir en busqueda del recurso
humano potencial son: Amistades o parientes de los empleados actuales, empleados
actuales, anuncios de periddicos o revistas locales, anuncios publicos fuera de la
empresa. escuelas técnicas y universidades.

La “Gran Cocina Costefia” al ser una empresa nueva en el mercado y al no tener
datos histéricos de personal, optara por publicar un anuncio el periddico para el
reclutamiento del personal adecuado para la empresa.

Fuentes internas de reclutamiento. La administracion es capaz de identificar a
los empleados que retnen los atributos necesarios para ocupar los puestos a medida que
estén disponibles, un inventario de personal interno ayuda mucho en este caso, de
habilidades y de anuncios de vacantes y procedimientos de concurso, estos anuncios,
solo es un procedimiento para informar a los empleados que existen un vacantes, los

concursos por los puestos constituye una técnica que permite a los empleados crecer y
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creer que tienen las habilites para ocupar el puesto, y asi concursar por un puesto
anunciado. (Enrique, 2009 p.56)

Fuentes externas de reclutamiento. Esto significa para una empresa mirar mas
alla de si misma, especialmente cuando est& encontrando su fuerza de trabajo, estas
necesidades exigen reclutamiento externo: llenar vacantes en el nivel de ingresos,
adquirir habilidades que no poseen los empleados actuales y obtener nuevos empleados
con diferentes antecedentes que puedan proporcionar nuevas ideas.

El Restaurante “Gran Cocina Costefia” publicara en fuentes secundarias de
reclutamiento como anuncios en la prensa escrita, bolsa de trabajo en internet, uso de
redes sociales, también se puede acudir a la bolsa de empleo de Universidades.

Seleccion

El proceso de seleccidn de personal es un asunto muy delicado que debe ser
muy cuidadosamente planeado y ejecutado, por ello es importante tener muy claras las
herramientas y técnicas que se utilizara, asi como el costo que implicara el proceso.

El transcurso de seleccion incluye una serie de actividades disefiadas para
obtener datos relevantes acerca de un candidato en particular

Contratacion.

Este es un aspecto simple y se toman en cuenta los detalles legales que implica,
0 muy bien complejo y preocupante cuando estos se pasan por alto.

Antes de entablar una relacion laboral con un trabajador, es de vital importancia
conocer todos los compromisos legales que este hecho conlleva, es recomendable
considerar y proveer todas las acciones a realizar en cada uno de los siguientes
aspectos. Formas de contratacion y clausulas especiales del contrato (confidencialidad,
traslados, patentes y otras), duracion de los contratos, hechos y obligaciones que

contraen tanto el empleador como el trabajador, entre otros.
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Requisitos y prestaciones de Ley. Una vez que se toma la decisién de contratar
a un individuo, es importante que el nuevo empleado reciba una orientacion adecuada
acerca de la empresa y de su area de trabajo para que su integracion sea mas réapida.
Debera ser presentado al resto de empleados, ensefiarle la localizacion de las
instalaciones y las caracteristicas de su trabajo especifico, asi como explicarle las
operaciones de la empresa, ademas de sus politicas para que sepa que es lo que se
espera de él.

La induccidn. Es un factor de gran importancia para la empresa, por lo cual es
necesario determinar:

Las personas que se encargaran de realizarla.

El material de apoyo que se utilizara el proceso.

El momento en que se llevara a cabo.

Capacitacion. Estara a cargo del administrador, cada persona que se integre a la
empresa estara en continua capacitacion por parte del jefe inmediato.

Tabla 60

Remuneracién Restaurante "Gran Cocina Costefia"

CANT APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODICINGRESOS

SBUCOMISIONES  TOTAL
2 PERSONAL ADMINISTRATIVO 1,850.00 - 1,850.00
1 Administrador 1,200.00 1,200.00
1 Contador 650.00 650.00
8 PERSONAL OPERATRIVOS 3,350.00 7500 4,400.00
1 Jefe de cocina (chef) 800.00 800.00
2 Ayudante de cocina 550.00 1,100.00
1 Cajalrecepcionista 500.00 500.00
2 Meseros 500.00 7500 1,000.00
1 Operadora 500.00 500.00
1 Guardia 500.00 500.00

TOTALCOSTO MANO OBRA 5,200.00 6,250.00
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Evaluacion de desempefio.

Cada lider deberd evaluar a sus colaboradores inmediatos en torno a varios
indicadores de desempefio en relacién al puesto que desempefian. Existira la
oportunidad de evaluarse entre comparieros de la misma linea jerarquica. Y
adicionalmente a las evaluaciones internas, se realizaran encuestas online a los clientes
para medir el grado de satisfaccion con la comida y servicio que brinda el restaurante.

Cada posicion sera evaluada con diferentes indicadores de desempefio. En el
caso del administrador se evaluard su liderazgo, el nivel de ventas logrado, el
posicionamiento de marca logrado, el grado de relacién con los clientes y proveedores,
nivel de rotacion del personal, entre otros. En el caso del chef se evaluara su nivel de
liderazgo y trabajo en equipo, el nimero promedio de platos vendidos por dia, la
calidad de los alimentos preparados conjuntamente con la decoracion y preparacion, el
nivel de eficiencia entre otros.

En el caso del cajero/ recepcionista se evaluara el promedio de nimero de
clientes atendidos por hora, el nivel de eficiencia, la calidad de servicio brindado, la
calidad de trabajo en equipo la proactividad de la misma manera a los meseros se les
evaluara la limpieza y aseo del restaurante, la colaboracion el nivel de eficiencia al
vender los platos mas lujosos y costosos, el orden de trabajo y la solidaridad de
comparfierismo.

Analisis del Marco Normativo

Las empresas constituyen unidades econdmicas organizadas, en donde las
empresas identifican una oportunidad de introducir un producto o servicio e invierten
capital y trabajo, con el fin de obtener rentabilidad economica y aportar el desarrollo

social (Edilberto, 2011 p.58)
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El objetivo es presentar criterios analiticos que permitan enfrentar de mejor
manera el analisis de aspectos organizacionales del proyecto, los procedimientos
administrativos y sus consecuencias econémicas en los resultados de la evaluacion, con
el fin de realizar una organizacion adecuada logrando una planificacion convenida con
el objetivo general de la empresa.

Documentos para el funcionamiento del restaurante

RUC (Registro Unico del Contribuyente) “Es un instrumento, a cargo del
Servicio de Rentas Internas, su finalidad es identificar a los contribuyentes para
proporcionar informacion a la administracion Tributaria”.

Patente municipal."El impuesto de patente municipal grava a toda persona
natural o juridica que ejerza una actividad comercial y opere en el Distrito
Metropolitano de Quito” (Municipio de Quito, 2019), la vigencia de la Patente

Municipal es de un afio.

Tabla 61
Patente Municipal Permiso de funcionamiento para un restaurante
Titulo Requisitos Tramite/ Resultado
Obtener la Formulario de Ingresar la
patente solicitud de documentacion.
municipal en patente Atienden en un
el municipio Copia de la cédula plazo de 24 horas
de Quito de identidad.
Papeleta de
Votacion.
Planilla de

servicios (Luz,

agua o teléfono)




Tabla 62.

Registro Unico Contribuyente
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Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

2 Obtener el
registro Unico
de

contribuyente

Patente municipal
Copia acolor de la
Cédula de Identidad
Copia de la papeleta de

Le atienden en la

ventanilla

(RUC) Enel votacién
Servicio de Planilla de servicios
Rentas (luz, agua teléfono)
Internas

Tabla 63

Certificado del Medio Ambiente

Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

3 Certificado de
Medio Ambiente
(Rio cocae Isla

Genovesa)

Cumplir con las
regulaciones
ambientales exigidas por
la Secretaria del Medio
Ambiente (Campana de
gases, Trampa de grasa,
etc.)

Llenar formulario de
solicitud.

Carta de impuesto
predial del duefio del
predio.

Copia del RUC

Copia de Cédula de
Identidad

Ingresar la
documentacion
Esperar la inspeccion
(entre 8 y 15 dias)
Luego de inspeccionar
ir al Municipio para un
pago de USD 53.80




Tabla 64

Uso de Suelo
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Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

5 Uso de Suelo

Llenar formulario:
Solicitud de Uso de
suelo. Copia de la carta
del Impuestos Predial
(del afio en curso) Copia
de la Cédula de
identidad. Copia de la

papeleta de votacion.

Tramitar en la oficina
del Municipio de cada
zona, para obtener el
IRM.

Dura
aproximadamente

ocho (8) dias

Tabla 65

Licencia Metropolitana LUAE

Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

6 Licencia Metropolitana. Es el

documento habilitante para el
gjercicio de cualquier
actividad econémica dentro
del Distrito Metropolitano de
Quito, que Integra las
diferentes autorizaciones
administrativas

Tales como: Uso y Ocupacion

de Suelo (ICUS), Sanidad,
Prevencion de Incendios,
Publicidad Exterior,
Ambiental, Turismo, y por
convenio de cooperacion
Ministerio de Gobierno
(Intendencia de Policia).

Formulario Gnico de
Solicitud de Licencia
Metropolitana Unica para el
Ejercicio de Actividades
Econdmicas - LUAE,
debidamente llenado y
suscrito por el titular del
RUC o representante legal
Copia de RUC actualizado
Copia de Cédula de
Ciudadania o Pasaporte y
Papeleta de Votacion de las
Gltimas elecciones (Persona
natural o Representante
legal)

Informe de Compatibilidad
de Uso de Suelo (cuando se
requiera)

Certificado Ambiental
(cuando se requiera)

Se ingresa el tramite y
le entregan dos (2)
documentos con el
NUmero de Tramite
(FUN)

Luego de ingresado
hay que esperar la
inspeccion del Cuerpo
de Bomberos (en
aproximadamente 15
dias 0 un mes)

Si el local tiene mas de
150 m2; los bomberos
exigen un “estudio”
denominado Plan de
Autoproteccion que
contenga los mapas de
Recursos, Extintores y
Evacuacion.

Luego de la
Inspecciodn, los
bomberos le entregan
un “informe — ticket”
con el resultado de la
inspeccion.

Con ese documento
hay que acercarse al
Municipio y retirar el
original de la Licencia.




Tabla 66
Turismo
Titulo Requisitos Tramite/ Resultado
7 Turismo Llenar formulario de Ingresar el tramite en
registro Quito Turismo
Copia del Informe de Llenar el formulario.
Uso de suelo. Hay que pagar el
Dos copias de la 1/1000 de los activos.
Patente. Tramite demora
Copia del RUC aproximadamente 15
Copias de la cédula de dias.
identidad y papeleta de
votacion.
Inventario de los bienes
muebles y activos del
local
Tabla 67

Ministerio Salud Publica

Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

8 Ministerio de
Salud: Carné de
salud de cada

empleado.

Examenes y resultados
(sangre, heces, orina)
Copias de Cédula de
Identidad y papeleta de

votacion.

Ingresar el tramite
Dura
aproximadamente
ocho (8) dias.

Tabla 68

Certificado de manipulacion de alimentos

Titulo

Requisitos

Tramite/ Resultado

9 Ministerio de
Salud:
Certificados de
Manipulacién de

Alimentos

Tomar la capacitacion
en Manipulacién de

alimentos

Cursos organizados
por el Direccion

Provincial de Salud

111
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Tabla 69

Total, Costos de Constitucion

Costo de permisos

Patente Municipal 400.00
Obtener El Registro Unico de Contribuyente (Ruc) 2.00
Certificado de Medio Ambiente 53.00
Informe de Regulacion Metropolitana (Irm) 2.00
Uso De Suelo 2.00
Licencia Metropolitana 13.00
Licencia De Ministerio De Turismo 280.00
Ministerio De Salud: Carné De Salud De Cada Empleado 72.00
Permisos De Funcionamiento De Salud 126.00
Certificado de manipulacion (3 certificados) 70.00
Total 1.020

Razén social. Luego de haber cumplido con los reglamentos que establece la
Ley para la formacion de una empresa, la razén social se va a inscribir con el nombre
de Jessica Aguilar Merino ya que se trata de una persona natural.

Nombre comercial. La empresa con el fin de atraer mas demanda se eligi6 el
nombre comercial de “Gran Cocina Costefia Punto Nautico” que representa a la
especialidad de casa.

Resumen

El proyecto es un proceso que busca darle identidad y vida propia a la entidad,
es un procedimiento para enunciar en forma clara precisa los propdsitos, las ideas, los
conceptos, las formas operativas los resultados y en resumen la vision del emprendedor
del Restaurante que hemos hablado anteriormente sera novedoso y sumamente original

con objetivos de satisfacer y fidelizar al cliente cumpliendo normativas de Ley.
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Capitulo 5: Evaluacién Financiera del Proyecto

Para definir la factibilidad del proyecto es primordial realizar una evaluacion
financiera, la cual permitira definir el valor de inversion, de la misma manera su forma
de financiacion para la puesta en marcha del negocio, y a través del calculo de los
indicadores financieros como el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de
Retorno (TIR)
Costos de Inversion

Para la puesta en marcha del restaurante tematico es necesario contar con una
inversion de $72.589,59 la cual corresponde a los activos fijos, diferidos y capital de

trabajo como se refleja en la siguiente tabla.

Tabla 70

Inversion
Detalle Valores
Activos Fijos 18.830,00
Activos Diferidos 1.550,00
Capital de Trabajo 52.209,59
Inversion Total 72.589,59

El presente proyecto sera financiado con recursos propios y recursos de terceros

como se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 71
Financiamiento
Descripcién Total (Usd) Total (%)
Recursos propios 29,035.84 40.00%
Efectivo 29,035.84
60.00%
Recursos de terceros 43,553.76
Préstamo bancario 43,553.76
100.00%

Total 72,589.59
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Las condiciones para el crédito por CFN (Corporacion Financiera Nacional)

son:

e El monto requerido es de $ 43.553.76

e Forma de amortizacion dividendo constante

e El plazo es para sesenta meses, con pagos semestrales

e Tasade interés 11.83%

Cumpliendo con estas condiciones y segun el valor requerido se presenta la

tabla de amortizacion.

Tabla 72

Tabla de amortizacion crédito requerido

Amortizacion del

Periodo Capital Interés Dividendo Saldo
0 43,553.76
1 3,317.55 2,576.20 5,893.75 40,236.21
2 3,513.78 2,379.97 5,893.75 36,722.43
3 3,721.62 2,172.13 5,893.75 33,000.81
4 3,941.75 1,952.00 5,893.75 29,059.05
5 4,174.91 1,718.84 5,893.75 24,884.14
6 4,421.86 1,471.90 5,893.75 20,462.29
7 4,683.41 1,210.34 5,893.75 15,778.88
8 4,960.43 933.32 5,893.75 10,818.45
9 5,253.84 639.91 5,893.75 5,564.61
10 5,564.61 329.15 5,893.75 0.00
Total 43,553.76 15,383.77 58,937.53
Tabla 73
Depreciacién de activos
) Porcentaje
Detalle del Bien V'ga vl Valor de . Depreciacio Afio 1
(AR0S) Depreciaci6  n Anual
n
Muebles y Enseres 10 $5,910.00  10.00% $591.00 $591.00
Equipos de Oficina 10 $1,140.00  10.00% $114.00 $114.00
Equipos de o
Computacién 3 $1,845.00 33.33% $615.00 $615.00
Equipos de Cocina 10 $8,380.00  10.00% $838.00 $838.00
Suministros de Cocina 10 $1,555.00  10.00% $155.50 $155.50
Total S18.830.0 s231350 o189
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Tabla 74
Amortizacion Anual
Descripcion Costo Porcentaje Afios Valor
Anual
Amortizacion Gasto de 1550.00 20% 5 310.00
Constitucion
Total 310.00

Calculo Demostrativo del Capital de Trabajo

El capital de trabajo es la parte esencial para el funcionamiento de la

organizacion en los tres primeros meses, para la cual se toma en cuenta las cuentas mas

importantes considerando el presente plan de negocios.

Tabla 75 Capital de trabajo

N°  Detalle Costo Unitario Costo Total
Caja Bancos 3.267,10
Utiles De Oficina 451,00

12 Agendas pequefias 14,00 168,00

6 Esferos 6,00 36,00

2 Perforadoras 6,50 13,00

2 Grapadoras 6,00 12,00

12 Papel bond A4 (resmas) 5,50 66,00

12 Carpetas doble aro (docena ) 9,00 108,00

12 Clips (caja 100 unidades) 4,00 48,00
Utiles De Aseo 534,00

12 sl;s:r?cljjsss de madera plasticas 7,00 84,00

12 Trapeadores mango largo grande 10,00 120,00

12 Cloro liquido (gal6n) 6,00 72,00

12 Detergente (1000 miligramos) 7,50 90,00

12 Lavavajilla AXION 500 gramos 5,50 66,00

6 rI;e;:?]ZCEJIastlcas para basura con 5,00 30,00

6 Basureros plasticos mediano 12,00 72,00
Publicidad Propagada 1.933,75
Publicidad Virtual 1.933,75
Arriendo Prepagado 2.850,00
Arriendo Local 2.850,00
Sueldos Y Salarios Prepagados
Sueldos Y Salarios 23.972,38
Materiales Y Insumos 19.201,37
Costo De Produccion 19.201,37
Total 52.209,59
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Observacidn. El capital de trabajo se encuentra calculado por el método
contable de desfase, es decir estd cuantificado para los tres primeros meses de
funcionamiento de la nueva empresa.

Costos de Operacion y Mantenimiento

Dentro de los costos de operacion y mantenimiento, se toma en cuenta los
factores principales que influyen para brindar un servicio de calidad, cubriendo de esta
manera las expectativas de los clientes.

Tabla 76

Costos de operacién

Descripcion del Producto Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Sueldos Operativos 67.651,20 73.284,71 74.620,93 7598152  77.366,92
X;?\t/f)gimie”to Y Reparacion ) g65 o9 1207920  12.29944 1252370  12.752,05
Costo de Materia Prima 230.416,50 273.720,72  318.527,49 364.877,23 412.811,28
Total 309.930,60 359.084,62 405.447,87 453.382,45 502.930,25

Gastos del Proyecto

Los gastos son cuentas que permitiran brindar un servicio de calidad, dentro de
los cuales se encuentran los gastos administrativos, ventas y financieros, como se
refleja en las siguientes tablas.

Tabla 77
Gastos administrativos

Detalle Afno 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Gastos Sueldos 28.238,30 30603,18 31161,18 31729,35 32307,88
Administrativos

Depreciacion Activos  2.313,50 2.313,50 2.313,50 1.698,50 1.698,50
Fijos

Amortizacion Gastos de

Constitucién 310,00 310,00 310,00 310,00 310,00
Gasto Utiles de Oficina  1.804,00 1836,89 1870,39 1904,49 1939,21
Gasto Utiles de Aseo 2.136,00 2174,95 2214,60 2254,98 2296,10
Gasto Arriendo 11.400,00 11607,86 11819,51 12035,02 12254,46
Gasto Servicios 5.340,00 5437,37 5536,51 5637,46 5740,25
Basicos

Gasto Uniformes de 1.750,00 1781,91 1814,40 1847,48 1881,17
Trabajo

Total Gastos
Administrativos 53.291,80 56.065,65 57.040,08 57.417,28 58.427,56
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Gastos de ventas
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Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Gasto Publicidad 7.735,00 7.876,03 8.019,64 8.165,87 8.314,76
Total Gastos De Ventas 7.735,00 7.876,03 8.019,64 8.165,87 8.314,76
Tabla 79
Gastos financieros
Detalle Valor Anual
Gastos Interés 4.956,18
Total Gastos Financieros 4.956,18

Observacion. De esta manera de detalla los gastos que influyen para el

desarrollo del producto y servicio, cubriendo de esta manera las expectativas de los

clientes

Estado de Pérdidas y Ganancias

El estado de resultados, permitira determinar si la nueva empresa, desde su

primer afio de funcionamiento presentara una utilidad o perdida, valores que se refleja

en la siguiente tabla.

Tabla 80

Estado de pérdidas y ganancias

DESCRIPCION
Ingresos por ventas
-)  Costos de Ventas
=)  UTILIDAD BRUTAEN VENTAS
-)  Gastos de Ventas
=) UTILIDAD NETAEN VENTAS

(

(

(

(

(<) Gastos Administrativos

(=)  UTILIDAD OPERACIONAL
(<) Gastos Financieros
(
(
(
(
(

=) UTILIDAD ANTES DEPARTICIPACIONES
-) - 15%de Participacion Trabajadores
=) UTILIDAD ANTES de IMPUESTOS

25 % Impuesto a la Renta

= UTILIDAD NETA

ANO 1
392.051,40
309.930,60
8212081
7.735,00
74.385,81
53.291,80
2109401

16.137,83

13.717,16

10.287,87

F
4.956,18

r
242067

F
342929

ANO 2

465.733.11
350.084,62
106.648,49
7.876,03
98.772,45
56.065,65
42.706,80
Mmm'
38.582,67
wam'
32.795,21
M%w'
24.596,45

ANO 3
541.971,40
405,447 87
136.52353
8.019,64
128.50389
57.040,08
7146381
mwm'
68.273,07
1mw%'
58.032,11
1m%m'
43524,08

ANO 4

620.835,02
453.382,45
167.452,57
8.165,87
159.286,70
57.417,28
101.869,42
2.143,67 '
99.725,76
14.958,86 '
84.766,89
21.191,72 '
6357517

ANO 5

702.304,34
502.930.25
19946409
B3I4T
19114933
42156
1272171
99,06
13175271
197621
11198981
2199745
3399235
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Observacidon. De esta manera se puede observar que desde el primer afio de
funcionamiento de la empresa se obtendra una utilidad, hasta en un quinto afio en el
cual se alcanzara un $87.352,05

Tabla 81 Estado de Flujos Netos de Caja Proyectados

Estado De Flujos Netos De Caja Proyectado

Afos 1al 5
En Ddélares
ARN0S

DESCRIPCION
INGRESOS
OPERACIONALES 0.00 392,051.40  465,733.11 541,971.40 620,835.02 702,394.34
Recuperacién por ventas 392,051.40  465,733.11 541,971.40 620,835.02  702,394.34
EGRESOS
OPERACIONALES 0.00 370,957.40  423,026.31 470,507.59 518,965.59  569,672.57
Pago a proveedores 309,930.60 359,084.62 405,447.87 453,382.45 502,930.25
Gastos de ventas 7,735.00 7,876.03 8,019.64 8,165.87 8,314.76
Gastos de administracion 53,291.80 56,065.65  57,040.08 57,417.28 58,427.56
FLUJO
OPERACIONAL (A - B) 21,094.01 42,706.80  71,463.81 101,869.42  132,721.77
INGRESOS NO
OPERACIONALES 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Créditos a contratarse a
largo plazo
Aportes de capital
EGRESOS NO
OPERACIONALES 11,787.51 17,637.47  25,773.72 36,536.49 47,938.09
Pago de intereses 4,956.18 4,124.13 3,190.74 2,143.67 969.06
Pago de crétitos a largo
plazo 6,831.33 7,663.38 8,596.77 9,643.84 10,818.45
Pago de participacion de utilidades
trabajadores 2,420.67 5,787.40 10,240.96 14,958.86
Pago de impuestos 3,429.29 8,198.82 14,508.03 21,191.72
Capital de Trabajo 52,209.59
Adquisicion de activos
fijos 18,830.00
Otros egresos 1,550.00
FLUJO NO
OPERACIONAL (D - E) 0.00 -11,787.51 -17,637.47  -25,773.72 -36,536.49  -47,938.09
FLUJO NETO
GENERADO (C-F) 0.00 9,306.50 25,069.33  45,690.09 65,332.93 84,783.68

SALDO INICIAL DE
CAJA 0.00 9,306.50  34,375.83 80,065.92  145,398.85

SALDO FINAL DE
CAJA (G +H) -72.589.59 9,306.50 34,375.83  80,065.92 145,398.85  230,182.53
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Por medio de este flujo podemos realizar evaluacion financiera que se presenta a
continuacion.
Evaluacion Financiera

La evaluacion del proyecto permitird mediante el calculo de los indicadores
financieros conocer la factibilidad del plan de negocios para su puesta en marcha dentro
de un mercado altamente competitivo.
Andlisis y Determinacion de la Tasa de Descuento del Proyecto

Para el célculo de la Tasa de Descuento, se emplea la siguiente formula,
obteniendo asi una tasa del 11,90%, la cual permite realizar el célculo del Valor Actual
Neto (VAN).
i = %recursos terceros (%interés) +%recursos propios

(%inflacion+%riesgo+%riesgo*%inflacion)

Tabla 82

Tasa de descuento
Préstamo Tasa Activa Recursos Propios Riesgo Inflacion
60,00% 11,83% 40,00% 10,00% 1,82%
i= 11,90% Tasa Minima Aceptable De Rendimiento

Célculo y Analisis de Indicadores de Rentabilidad

Escenario conservador

Dentro del escenario conservador se obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) en
dolares de $81.938,65 determinando de esta manera que el proyecto es factible, de la
misma forma una la Tasa Interna de Retorno (TIR); del 38,70%, recuperando la

inversién en un cuarto afio.
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Tabla 83

Valor Actual Neto Conservador
Afios FNC (A+D™N Valor Actual
0 -72.589,59 -72.589,59
1 9.306,50 1,12 8.316,78
2 25.480,84 1,25 20.349,40
3 46.673,95 1,40 33.310,50
4 67.073,89 1,57 42.778,84
5 87.326,68 1,75 49.772,72
Total 81.938,65

Tabla 84

Tasa Interna de Retorno Conservador
Tasa Interna De Retorno.
TIR= 38,70%

Tasa De Descuento

Valor Actual Neto (VAN)

27,8% 23.329,50
31,03% 15.472,71
38,70% 0,00
39,58% -1.525,87
45,0% -9.944,75

Tabla 85

Periodo de Recuperacion (PRI)
Afos FNC FNC Actualizado FNC Actualizado

Acumulado

0 -72.589,59 -72.589,59 -72.589,59
1 9.306,50 8.316,78 -64.272,81
2 25.480,84 20.349,40 -43.923,41
3 46.673,95 33.310,50 -10.612,91
4 67.073,89 42.778,84 32.165,93
5 87.326,68 49.772,72 81.938,65

Escenario pesimista

Se realiza un escenario pesimista en relacién a la disminucién en ventas del 10%

obtenido asi los siguientes indicadores financieros, como el Valor Actual Neto (VAN)
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de $25.529,65 y una Tasa interna de Retorno (TIR) del 20,61% , recuperando la

inversién en un quinto afio.

Tabla 86
Valor Actual Neto Pesimista
Afios FNC (A+i)™n Valor Actual
0 -70.342,75 -70.342,75
1 -6.492,13 1,12 -5.801,71
2 12.039,86 1,25 9.615,22
3 31.122,21 1,40 22.211,46
4 49.339,75 1,57 31.468,24
5 67.336,65 1,75 38.379,20
Total 25.529,65
Tabla 87
Tasa Interna de Retorno Pesimista
TIR = 20,61%
Tasa de Valor Actual
Descuento Neto (VAN)
10,0% 32.598,66
11,5% 26.836,71
20,61% 0,00
27,8% -14.950,41
Tabla 88
Periodo de recuperacién Pesimista
ANOS FNC FNC FNC
Actualizado Actualizado
Acumulado
0 -70.342,75 -70.342,75 -70.342,75
1 -6.492.13 -5.801,71 -76.144.46
2 12.039,86 9.615,22 -66.529.24
3 31.122,21 22.211,46 -44.317,78
4 49.339,75 31.468,24 -12.849,55
5 67.336,65 38.379,20 25.529,65
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Dentro del proyecto, también se analiza el escenario optimista, valores que se

reflejan en el andlisis de los siguientes indicadores financieros, obteniendo asi un Valor

Actual Neto (VAN) de $138.347,65 y la Tasa Interna de Retorno (TIR) en porcentaje

del 55,69% con un periodo de recuperacion en el tercer afio.

Tabla 89 Valor Actual Neto Pesimista

Afios FNC (A+i)™n Valor Actual
0 -74.836,44 -74.836,44
1 25.105,14 1,12 22.435,28
2 38.921,83 1,25 31.083,58
3 62.225,68 1,40 44.409,54
4 84.808,04 1,57 54.089,45
5 107.316,72 1,75 61.166,24
Total 138.347,65
Tabla 90
Tasa Interna de Retorno Optimista
TIR= 55,69%
Tasa de Valor Actual Neto
Descuento (VAN)
39,58% 28.609,13
45,0% 17.328,59
55,39% 0,00
Tabla 91

Periodo de recuperacion Optimista

Afos FNC FNC Actualizado FNC Actualizado
Acumulado

0 -74.836,44 -74.836,44 -74.836,44

1 25.105,14 22.435,28 -52.401,16

2 38.921,83 31.083,58 -21.317,58

3 62.225,68 44.409,54 23.091,96

4 84.808,04 54.089,45 77.181,41

5 107.316,72 61.166,24 138.347,65
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Andlisis de Sensibilidad
Dentro del analisis de sensibilidad se analiza el escenario que pueden favorecer
0 perjudicar al desarrollo sostenibilidad de la nueva empresa a crearse, para la cual se

toma en cuenta los siguientes factores.

Tabla 92

Analisis de Sensibilidad
Analisis De Valor Actual Neto Tasa Interna De Periodo De
Sensibilidad (Van), Retorno (Tir) Recuperacion (Pri)
Conservador 81.938,65 38,70% 4 Afos
Optimista 138.347,65 55,69% 3 Afios
Pesimista 25.529,65 20,61% 5 Afios

Balance del Proyecto
El balance del proyecto, permite definir los activos, pasivos y patrimonio de los
primeros 5afios de la nueva organizacion.

Tabla 93 Balance del proyecto

Detalle Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activos

Activos Corrientes 52.209,59 64.139,60 92.243,94 141.541,39 210.623,78 299.958,97
Bancos 27.239,47 62.029,10 90.094,96 139.353,22 208.395,72 297.690,28
Inv. Utiles de Oficina 451,00 90,20 91,84 93,52 95,22 96,96
Inv.Utiles de Aseo 534,00 106,80 108,75 110,73 112,75 114,80
Publicidad Prepagada 1.933,75 773,50 787,60 801,96 816,59 831,48
Arriendo Prepagado 2.850,00 1.140,00 1.160,79 1.181,95 1.203,50 1.225,45
Materiales e Insumos 19.201,37

Propiedad Planta Y Equipo  18.830,00 16.516,50 14.203,00 11.889,50 10.191,00 8.492,50
Muebles Y Enseres 5.910,00 5.910,00 5.910,00 5.910,00 5.910,00 5.910,00
Equipos de Oficina 1.140,00 1.140,00 1.140,00 1.140,00 1.140,00 1.140,00
Equipos de Computacién 1.845,00 1.845,00 1.845,00 1.845,00 1.845,00 1.845,00
Suministros de Cocina 1.555,00 1.555,00 1.555,00 1.555,00 1.555,00 1.555,00
Maquinaria y Equipos 8.380,00 8.380,00 8.380,00 8.380,00 8.380,00 8.380,00
Depreciacion Acum. 2.313,50 4.627,00 6.940,50 8.639,00 10.337,50
Activos

Otros Activos 1.550,00 1.240,00 930,00 620,00 310,00 -

Gastos de Organizacion Y 1.550,00 1.550,00 1.550,00 1.550,00 1.550,00 1.550,00
Legalizacion

Amort. Acum. Gasto De 310,00 620,00 930,00 1.240,00 1.550,00

Organ. Y Legaliz.
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TOTAL ACTIVOS 72.589,59 81.896,10 107.376,94 154.050,89 221.124,78 308.451,47

Pasivos

Pasivos Corrientes - 5.438,45 13.002,36 23.008,02 33.607,58 44.400,66

Participacion A Los 2.420,67 5.787,40 10.240,96 14.958,86 19.762,91

Trabajadores

Impuesto A La Renta 3.017,77 7.214,96 12.767,06 18.648,72 24.637,76

Pasivos No Corrientes 43.553,76 36.722,43 29.059,05 20.462,29 10.818,45 0,00

Préstamo Por Pagar 43.553,76 36.722,43 29.059,05 20.462,29 10.818,45 0,00

Total Pasivo 43.553,76 42.160,88 42.061,41 43.470,31 44.426,03 44.400,66

Patrimonio

Capital Social 29.035,84 29.035,84 29.035,84 29.035,84 29.035,84 29.035,84

Utilidad O Pérdida Del 10.699,38 25.580,31 45.265,05 66.118,18 87.352,05

Negocio

Utilidades Retenidas 10.699,38 36.279,69 81.544,74 147.662,92

Total Patrimonio 29.035,84 39.735,22 65.315,53 110.580,58 176.698,75 264.050,80

Total Pasivo y Patrimonio  72.589,59 81.896,10 107.376,94 154.050,89 221.124,78 308.451,47
Resumen

Para la puesta en marcha del proyecto fue necesario definir el valor de inversion
mismo que corresponde a $72.589,59 mismo que sera financiado por aportacion propia
de los socios y el restante por recurso de terceros, es decir un crédito bancario a través
de la Corporacion financiera Nacional (CFN), también se determina los costos, gastos y
ventas, y a través del célculo de los indicadores financieros como el Valor Actual Neto
(VAN), y el Periodo de Recuperacién (PRI), se define que el proyecto es factible para

su implementacion.
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Capitulo 6: Conclusiones y Recomendaciones
Conclusiones

1. Con las investigaciones, los analisis y las evaluaciones realizadas en el
proyecto se concluye que el sector de alimentos y bebidas tiene un
crecimiento constante y aporta con un 2% al producto interno bruto del
pais, por lo que es un rubro significativo.

2. Elturismo es generador de nuevas plazas de trabajo y ayuda activar el
consumo interno del pais, se demuestra que son pocos los lugares en el
sector que poseen caracteristicas similares del proyecto que se ha
propuesto y este tiene una ventaja competitiva mayor al resto, por el tipo
de comida que se brindara y el ambiente tematico que se presentara.

3. Ademas, se expuso que el éxito de un restaurate depende de la calidad de
comida y servicio, de una atencion personalizada, un ambiente acorde al
lugar, un buen manejo al capital humano.

4. Se utilizara como estrategia principal la diferenciacion, en el ambito de
servicio, comida y entretenimiento, para captar la atencion del nicho de
mercado al que se enfoca el restaurante y crear un posicionamiento
solido. Los canales de comunicacion y difusion seran tecnoldgicos, por
la raz6n que son los mas usados por nuestro mercado.

5. El restaurante estara ubicado en el sector de Cumbaya, y cuenta con los
espacios necesarios para poder desarrollar el negocio, adaptado a todas
las necesidades que comprende llevar a cabo un restaurante.

6. En la propuesta del negocio también se concluye que la inversion total es
de $72.589,59 lo cual se pondra en marcha con capital propio y

financiamiento CFN.
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7. Se determind los costos, gastos y ventas, y a través del calculo de los
indicadores financieros como el Valor Actual Neto (VAN), y el Periodo
de Recuperacion (PRI), se define que el proyecto es factible para su
implementacion

Recomendaciones

1. En el transcurso de la elaboracion existieron algunas complicaciones a la
hora de obtener informacidn, realizar investigaciones, y procesos que se
deben cumplir para llevar a cabo el proyecto, por lo que surgieron las
siguientes recomendaciones.

2. Como es un emprendimiento se recomienda iniciar con un personal
basico y limitado que la empresa establezca, de esta manera el ahorro en
personal extra se destina en las operaciones que la empresa necesita para
iniciar.

3. Serecomienda conocer bien a la competencia para poder superar la
oferta y saber que estrategias manejar, ya que el mercado ecuatoriano es
muy sensible al precio y se deja influenciar muy facilmente,

4. Se recomienda trabajar conjuntamente con Quito Turismo por la razén
de que esta institucion cuenta con programas de capacitacion, y se puede
Ilegar a obtener certificaciones como el Q.

5. Pararealizar el reclutamiento del personal que trabajara en el restaurante
se debe tratar en lo posible que sean personas de la rama de turismo y
hoteleria; y, definitivamente lo mas importante que tengan los valores
que la empresa busca en una persona, porque los conocimientos técnicos
se pueden adquirir rapidamente, pero el comportamiento y la moral son

construidos desde el hogar y dificiles de cambiar.
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Apéndice

Apéndice A: Modelo de la Encuesta

UIDE

Universidad Intemacional del Ecuador

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA COMERCIAL
Encuentra dirigida a personas con gustos en comida preparada basicamente con
maricos en el sector de Cumbaya.
Objetivo. recopilar informacion para analizar el desarrollo de un Plan de

Negocios ubicado en la provincia de Pichincha, sector de Cumbaya.

1. Dedique unos minutos a contestar esta pequefia encuesta

Sexo: F M

2. ¢Asistiria ud a un restaurante tematico estilo nautico en el sector?
Si No

3. ¢Usted consume mariscos preparados en el sector de Cumbaya?
Si No

4. De los mariscos sefialados a continuacién seleccione la opcion que
prefiera.

Ceviches  Arroces Sopas

Cangrejos  Corvina camarones

5. ¢En cuestion tamafio de platos preparados le gusta mas?
Pequefio

Mediano

Grande

Extra Grade

6. ¢ Qué valor estaria dispuesto a pagar usted por plato fuerte?
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5 a 10

10 a 15

15 a 20

Mas....

7. En qué lugar del sector de Cumbaya consume usted Mariscos
Los Ceviches de la Ruminahui

Segundo Muelle

Restaurant Maitane

Otros

8. De los lugares que ha visitado anteriormente califique su servicio.

Ofertantes Excelente Buena Mala Pésima

Los Ceviches de la
Rumifahui
Zabalita

Lucia

Otros

9. ¢QuE le gustaria agregar adicional al servicio prestado por parte de los
lugares a los que ha visitado?

Higiene

Sabor

Atencidn al cliente

Variedad

Precios

Promociones

10.  ¢Con qué frecuencia recurre a los lugares de venta de alimentos de
mariscos?

Una vez por semana
Dos veces por semana

Una vez al mes

OO0 O

Cada 2 meses
Cada 3 meses [l

11.  ¢Marque que dias suele visitar mas a menudo a un Restaurante?
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Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado

Domingo

O 000000

12. (Al momento de elegir un restaurante que elemento influye en su
decision?

Precio

Sabor

Decoracién/Ambiente

Ubicacién

13.  ¢Cual considera usted el primer medio de informacién para enterarse de
un nuevo establecimiento de comida?
Television

Radio

Redes Sociales

Amigos

Flyres



Apéndice B: Costos de Produccion

TIPO DE PRODUCTO

MENU DE PRESENTACION POR PORCION

Ceviches
Precio Unitario
Costo total
Arroces
Precio Unitario
Costo total
Sopas

Precio Unitario
Costo total
Cangrejo
Precio Unitario
Costo total
Conina

Precio Unitario
Costo total
Camarones
Precio Unitario
Costo total
COSTO TOTAL

MENU POR PRESENTACION MEDIANA
Ceviches
Precio Unitario
Costo total
Arroces
Precio Unitario
Costo total
Sopas

Precio Unitario
Costo total
Cangrejo
Precio Unitario
Costo total
Convina

Precio Unitario
Costo total
Camarones
Precio Unitario
Costo total

ANO 1

2,555
4.50
11,496.04
2,555
5.00
12,773.38
852

5.00
4,257.79
1,277
6.00
7,664.03
426

5.50
2,341.79
852

6.00
5,109.35

43,642.37

3,832
7.50
28,740.10
3,832
8.00
30,656.10
1,277
8.00
10,218.70
1,916
8.00
15,328.05
639

3.80
2,426.94
1,277
8.00
10,218.70

ANO 2

2,980

4.58
13,656.59
2,980

5.09
15,173.99
993

5.09
5,058.00
1,490

6.11
9,104.39
497

5.60
2,781.90
993

6.11
6,069.60

51,844.47

4,471
7.64
34,141.48
4,471
8.15
36,417.58
1,490
8.15
12,139.19
2,235
8.15
18,208.79
745
3.87
2,883.06
1,490
8.15
12,139.19

ANO 3

3,406
4.67
15,892.11
3,406
5.18
17,657.90
1,135
5.18
5,885.97
1,703
6.22
10,594.74
568
5.70
3,237.28
1,135
6.22
7,063.16

60,331.16

5,109
7.78
39,730.28
5,109
8.29
42,378.96
1,703
8.29
14,126.32
2,555
8.29
21,189.48
852
3.94
3,355.00
1,703
8.29
14,126.32

ANO 4

3,832
4.75
18,204.61
3,832
5.28
20,227.35
1,277
5.28
6,742.45
1,916
6.33
12,136.41
639
5.81
3,708.35
1,277
6.33
8,090.94

69,110.10

5,748
7.92
45,511.53
5,748
8.45
48,545.63
1,916
8.45
16,181.88
2,874
8.45
24,272.81
958
4.01
3,843.20
1,916
8.45
16,181.88
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ANO 5

4,258
4.84
20,596.16
4,258
5.37
22,884.62
1,419
5.37
7,628.21
2,129
6.45
13,730.77
710
5.91
4,195.51
1,419
6.45
9,153.85
78,189.11

6,387
8.06
51,490.39
6,387
8.60
54,923.09
2,129
8.60
18,307.70
3,193
8.60
27,461.54
1,064
4.08
4,348.08
2,129
8.60
18,307.70



MENU POR PRESENTACION GRANDE
Ceviches

Costo total
Ingresos total
Arroces

Precio Unitario
Costo total
Sopas

Precio Unitario
Costo total
Cangrejo
Precio Unitario
Costo total
Conina

Precio Unitario
Costo total
Camarones
Precio Unitario
Costo total
COSTO TOTAL

COSTOS DE PRODUCCION

2,737
10.50
28,740.10
2,737
10.00
27,371.52
912

9.00
8,211.46
1,369
9.50
13,001.47
456

7.00
3,193.34
912

9.50
8,667.65
89,186
230,416.50

3,193
10.69
34,141.48
3,193
10.18
32,515.69
1,064
9.16
9,754.71
1,597
9.67
15,444.95
532
7.13
3,793.50
1,064
9.67
10,296.64
105,947
273,720.72

3,650
10.89
39,730.28
3,650
10.37
37,838.36
1,217

9.33
11,351.51
1,825

9.85
17,973.22
608

7.26
4,414.48
1,217

9.85
11,982.15
123,290
318,527.49

4,106
11.08
45,511.53
4,106
10.56
43,344.31
1,369
9.50
13,003.29
2,053
10.03
20,588.55
684
7.39
5,056.84
1,369
10.03
13,725.70
141,230
364,877.23
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4,562

11.29
51,490.39
4,562

10.75
49,038.47
1,521

9.67
14,711.54
2,281

10.21
23,293.27
760

7.52
5,721.15
1,521

10.21
15,528.85
159,784
412,811.28
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Apéndice D: Cartera de Productos

“Gran Cocina Costena”

Punto Nautico

Entradas

Brochetas de la pesca fresca (2 p)
Picada Estrella (4 p)

Picada el Marino (4 p)

Empanadas de camardn
Empanadas de cangrejo
Empanadas de morocho
Chicharrdn de Calamar

Sopas

Crema de camaron
Crema de cangrejo

Sopa marinera




Ceviches
Camardn
Cangrejo
Concha
Mixto
Marinero
Tsunami
Pirata cevichero

Arroces
Catardn
Cangrejo
Concha
Mixto
Marinero
Pulpa marina

Pescado

Tilapia (Filete)

Parqo (Entero)

Corvina a la piedra (Filete)
Salmon a la pimienta
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Conchas

Conchas asadas (1 p)
Conchas asadas (2p)
Conchas a estribor
Conchas a babor

Carnes

Lomo a la parrilla
Filete de pollo a la naranja

Especialidad
Parrillada de mariscos (2p)

Parrillada de maricos (4p)
Parrillada viento en popa (1p)

Langostinos

Langostino al ajillo

Langostinos a la pimienta
Langostinos a la marinera
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Ensaladas
Ensalada a la ndutica
Ensalada Cesar
Erisalaca “Proa®

Papas fritas
Patacones

T
g g ig
L ]

i1

xdura frito

kR

=
[=

Chifles plcantocines

Bahldas sin aloohaol

Jugios naturabes
Hakldos
Limanadas Waso
Limanada larra
Agusa de coco

Babddas com alcohol

Cervera dub
Pills 2 nezsr
Pilsenar ligit
Corona
Sddler

Babddaz Callamtes

Fd

Café americana

Café expressa

Bdocaccing
Capuchino

TE de hierbas frescas
Bgua aramdtica

MWW

K

Posires

Fud

Torta de chooolate
Tarta de naranja
Muse de maracuyd
Millkshake

L

[
L
1]
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