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Resumen

Este trabajo desarrollado entre agosto de 2019 a marzo del 2020, tiene como
propésito presentar un plan de negocios para un restaurante de cocina italiana en
funcién de las preferencias de consumo de los habitantes del norte de Quito,
empleando una metodologia cuantitativa y cualitativa asi como una encuesta a
través de correo electrénico a la poblacion segmentada de estrato medio a medio-
alto de esta ciudad. El plan de negocio describe la factibilidad de implementar un
restaurante que ofrezca alimentos frescos preparados como lo es la pasta
artesanal, dentro de un mercado conformado por jévenes, estudiantes,

profesionales y trabajadores en el area central de la ciudad.

Palabras claves: Pasta, idea de negocio, compostable, inversion

Abstract

The purpose of this work, conducted between august 2019 and march 2020 is to
present a business plan for an Italian cuisine restaurant according to the
consumption preferences of the inhabitants of northern Quito, employing a
guantitative and qualitative methodology as well as an e-mail survey to segmented
population belonging to middle to upper-middle strata in this town. The business
plan describes the feasibility of implementing a restaurant offering fresh prepared
foods such as artisan pasta, in a market conformed by young people, students,

professionals and workers in the downtown area of the city.

Keywords: Pasta, business idea, compostable, investment

xii



Introduccién

En la actualidad, el ritmo de vida en la ciudad de Quito exige que las personas
inviertan poco tiempo en comer comida saludable, por lo que han reemplazado sus
hébitos de alimentacién por comidas menos elaboradas dietéticamente como
snacks o “comidas rapidas” que, si bien es cierto, permiten acortar el tiempo
destinado a comer, no favorece su nutricion.

Esa es una realidad que, desde el ambito gastrondmico, puede cambiarse. En este
trabajo, este escenario se abordara dentro de la formulacion de un plan de negocio
gue resulte exitoso.

Un plan de negocios consiste en una serie de actividades relacionadas entre
si para el comienzo o desarrollo de una empresa. (Camara y otros, 2000, pag. 30),
es un documento que identifica, describe y analiza una oportunidad de negocio,
examina la viabilidad técnica, econdmica y financiera de la misma, y desarrolla
todos los procedimientos y estrategias necesarias para convertir la citada
oportunidad de negocio en un proyecto empresarial concreto.

En nuestro caso particular, este plan de negocio servird como herramienta de
investigacion, planificacion y analisis de elementos contextuales, oportunidades,
fortalezas y debilidades de la propuesta empresarial. Igualmente, permitira
establecer las necesidades financieras, la planificacion de los recursos materiales
y humanos, y la planificacion en el tiempo de su ejecucion y proyeccion.

La pasta, alimento caracteristico de la cultura italiana, considerada como
punto de partida para el esquema alimentario a desarrollar, es elaborada
basicamente con harina y sémola, la misma que contiene hidratos de carbono
complejos que aportan energia de una forma gradual, por lo tanto ayuda a una
buena digestién, asi mismo ayudan al cuerpo a obtener casi todos los beneficios
nutricionales necesarios. Por su composicion, la pasta también es recomendada
para personas con gastritis o Ulceras, ya que se digieren facilmente y ademas
tienen un contenido muy bajo en grasas y sal, por lo tanto también se recomienda
en dietas para personas con hipertension y colesterol elevado.

El proyecto se estructura en cuatro capitulos los mismos que se distribuyen

en.



En el capitulo uno se plantea los antecedentes generales de la cocina,
especificando su definicion, historia de la cocina italiana, consumo a nivel local,
lineas de productos y cocina italiana aplicada en Ecuador.

En el capitulo dos consta el estudio de mercado, en donde se realiza una
investigacion del mercado, se analiza la competencia, la demanda y las estrategias
de mercadeo en base al mix del marketing, se realiza el FODA y se disefa la
imagen que tendra el producto.

En el capitulo tres se presenta un analisis estratégico, una estructura legal y
requisitos legales de funcionamiento, nivel organizacional, andlisis técnico basado
en la produccion de su producto, equipamiento, requerimientos de materiales,
insumos, personal, capacidad de planta y distribucién de planta.

En el capitulo cuatro, se da a conocer el estudio econémico y financiero que
tendra el plan de negocio, en donde se enfoca el presupuesto de inversiones,
basadas en la inversion fija, variable y diferida; adicionalmente se establece el
presupuesto de operaciones, en donde se establece el presupuesto de ingresos,
costos y gastos, estableciéndo sus resultados en un balance general, estado de
resultados presupuestados y un flujo de caja proyectado para cinco afios, con el
cual se evalua en base al uso del VAN, TIR, para demostrar su factibilidad y se
analiza el punto de equilibrio. Por ultimo se hace un analisis de liquidez,
endeudamiento y rentabilidad.

Finalmente de acuerdo a los resultados obtenidos se plantean las
conclusiones y recomendaciones para la empresa, cuya implementacion

dependera de sus resultados y del emprendedor.



Planteamiento del problema

Quito, considerando sus actuales dimensiones geogréfica y demogréfica y su
condicién de capital del Ecuador y centro politico del Estado, se ha convertido en
una ciudad consumista de bienes y servicios, acogiendo a muchas personas de
distintas provincias del pais, albergando a una multiplicidad de empresas,
instituciones educativas, organizaciones, y entidades publicas, en donde la
actividad es acelerada, cuya rotacion y cadena de suministros de alimentos es alta,
en donde sus habitantes por el hecho de cumplir con sus actividades diarias, sean
laborales, educativas o personales, no disponen del tiempo para la preparacién de
comida en sus hogares y tienen que alimentarse fuera de casa. En el caso de los
jovenes, estudiantes y profesionales, se encuentra un nicho de personas con poco
tiempo debido al ritmo de vida que llevan por su nivel de estudios y trabajo, por lo
cual recurren a alimentarse en patios de comida, en puestos ambulantes o en
pequefos restaurantes cercanos a sus centros educativos y oficinas y muchas
veces solicitan comida directamente al lugar donde se encuentran. La actual
emergencia sanitaria que vivimos ha modificado de alguna manera los habitos de
consumo, sin embargo esta es una situacion temporal y se espera que en pocos
meses se vuelva a la normalidad. Esta emergencia ha disparado el consumo a
domicilio y lugares de trabajo por la limitacion de circulacion.

Lamentablemente los tipos de alimentos que se consumen como los snacks
o “comidas rapidas”, no siempre resultan ser sanos y peor aun no poseen los
nutrientes necesarios para el consumidor. Es por ello que los malos habitos
alimenticios conllevan a un incremento de casos de obesidad, enfermedades
cardiovasculares, etc.

Los alimentos fritos, procesados con aceites de relso, afectan la salud de los
seres humanos, y, si continda la tendencia de oferta de este tipo de alimentos, la
poblacién experimentara un aumento de enfermedades por dicho consumo. Segun
el ENSANUT-ECU. 2011-2013 del Ministerio de Salud Pudblica en su estadistica
establece que a nivel de escala nacional, el nivel de consumo de grasas se divide
en aceite de palma el 20%, pollo el 15%, en pan el 9%, en carnes de res el 8%, en

gueso el 7% y en otros el 41%, constituyendo este ultimo el consumo en grasas



saturadas; en cuanto al nivel de consumo de grasas Quito se encuentra en el
11,4% a nivel nacional, siendo la mas alta en relacion a Guayaquil y a nivel nacional.
Esto hace ver que consumo de grasas se encuentra asociado con vida urbana; es
mayor en las areas mas desarrolladas del pais y en los quintiles de mayores
ingresos econémicos. (MSP.INEC (ENSANUT-ECU), 2011-2013).

En consecuencia se hace necesario crear ofertas de una gran variedad de
alimentos balanceados y técnicamente preparados, para lo cual la propuesta de
creacion de un restaurante de comida lItaliana siguiendo buenas practicas de
manufactura, utilizando productos de alta calidad y saludables se hace fundamental

para contribuir en la oferta de productos para el consumo de la poblacién quitefia.

Justificacion

De acuerdo a la coyuntura actual, que se esta viviendo a nivel mundial, por la
pandemia del COVID-19 en Ecuador y en Quito, la poblacion se ve obligada a
permanecer en sus casas, para protegerse y proteger a su familia. Pese a esto, los
habitantes quitefios requieren cubrir sus necesidades basicas y su alimentacion.
Con la creacidén de esta microempresa, se pretende aprovechar la demanda de
comida a domicilio, con envio directo a sus hogares, con los debidos protocolos de
cuidado en el producto que se va enviar, para que el cliente se sienta seguro y no
corra ningan riesgo.

Se elabora este plan de negocio con la perspectiva de crear un micro
emprendimiento, basado en la venta de pasta artesanal fresca con servicio a
domicilio, pasta lista para llevar y consumir en el establecimiento (cuando la
situacion cambie); vemos la necesidad de ofrecer a la ciudad de Quito un producto
saludable, de buena calidad, rico en carbohidratos y proteinas y bueno para el
organismo, implementado para su elaboracion medidas de higiene y seguridad
alimentaria a fin de ofrecer un producto terminado saludable de alta calidad y buen
sabor.

Con este proyecto se estima crear cuatro plazas de trabajo, tanto a nivel
administrativo como operativo, generando también fuentes de trabajo, apoyando

las condiciones de vida de los empleados que se contraten.



Objetivos

Objetivo general

Disefiar un plan de negocio de un restaurante de cocina italiana con una
propuesta acorde con las preferencias de consumo de los habitantes del norte de
Quito.

Objetivos especificos

e Realizar una investigacion del mercado tomando en cuenta el producto, la
oferta y demanda, para el establecimiento del nivel de preferencia y aceptacion
del consumidor local y potencial.

e Desarrollar un estudio organizacional y legal para el negocio, mediante el
disefio estratégico, organico- funcional y la aplicacion de los requisitos legales
necesarios para la implementacion del negocio.

e Realizar un estudio técnico del establecimiento, tipo de infraestructura,
procesos de produccibn y comercializacion, capacidad operativa,
requerimientos de equipos, ubicacion y distribucion del negocio.

e Determinar la viabilidad econémica del emprendimiento mediante un estudio
economico-financiero basado en el presupuesto de inversion, proyeccion de
ingresos y egresos, financiamiento y operacion, indicadores financieros a fin de
demostrar su factibilidad.

Marco de referencia

Marco tedrico

El presente plan de negocio analiza todas las variables que se necesitan para
definir la viabilidad del negocio, convirtiéndose en una herramienta de analisis
dinamica para el planeamiento y la ejecucion.

Este documento describe de manera detallada con una secuencia logica, a
través de los distintos capitulos: los antecedentes de la cocina italiana; se analiza

la competencia a través de los distintos procesos de investigacion de mercados; se



definen los procesos operativos, los requisitos legales y la proyeccion de gestion
en el aspecto financiero.

“En este sentido, el plan de empresa es un proceso que busca darle identidad
y vida propia a la entidad. Es un procedimiento para enunciar en forma clara y
precisa los propésitos, las ideas, los conceptos, las formas operativas, los
resultados, y, en resumen, la vision del empresario sobre el proyecto. Es un
mecanismo para proyectar la empresa en el futuro, prever dificultades e identificar
posibles soluciones ante las coyunturas que pudieran presentarse”.!

Esta empresa es un restaurante de pasta donde se elaborara artesanalmente
sus productos y donde los clientes podran observar la elaboracién de los alimentos.
Considerando que la pasta es un producto de rapida coccion y las salsas estaran
pre elaboradas, se ofrecera un servicio rapido a la mesa, asi como también la
posibilidad de llevar la comida para su consumo fuera del local y/o realizar pedidos
para entrega a domicilio.

Entre las ventajas diferenciales del negocio, esta la posibilidad de que el
cliente disfrute de la exhibicion de la elaboracion de pasta fresca cada vez que visite

el local, y sea parte del proceso de produccion de su propia comida.

Metodologia

Para la construccion de este plan de negocios, se utiliza una metodologia de
investigacion mixta. “Los métodos de investigacion mixta son la integracion
sistematica de los métodos cuantitativos y cualitativos en un solo estudio con el fin
de obtener una “fotografia” mas completa del fendmeno. Estos pueden ser
conjugados de tal manera que las aproximaciones cuantitativas y cualitativas
conserven sus estructuras y procedimientos originales [...]” (Sampiere, R (et al.),
2006, pag. 547)

En ese sentido, durante el desarrollo de esta investigacion se utiliza una
metodologia de investigacion mixta cuya ejecucion es del tipo concurrente, vale

decir: “Se aplican ambos métodos de manera simultanea (los datos cuantitativos y

1 Rodrigo Varela; Innovacién Empresarial Arte y Ciencia en la Creacidon de Empresas, Tercera Edicién 2008.
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cualitativos se recolectan y analizan mas o menos en el mismo tiempo)” (Sampiere,
R (et al.), 2006, pag. 559)

Como técnica utilizada aplicada a este plan se encuentra la encuesta
(aplicacion de datos cuantitativos) a posibles consumidores de productos
alimenticios (estudiantes, profesionales, funcionarios publicos y privados del sector
donde se desea implementar el restaurante y amas de casa), aplicando para ello

una muestra de una poblacion segmentada.



CAPITULO |

1. Antecedentes

La gastronomia italiana esta considerada en el mundo como una de las mas
apetecidas por la variedad cultural de los platos de cada una de sus regiones, asi
como la diversidad de elementos, cocciones y sabores incluidos en su historia.

Para los italianos el acto de comer es un ritual que tiene un significado mayor,
ya que es un momento de unién familiar, disfrute y socializacion, lo que se conoce
como la “Buona mesa”. Cada familia conserva su tradicion, sus recetas exclusivas
y las trasmiten a sus generaciones. La calidad y variedad de los productos y su
frescura es fundamental en esta cocina. La presentacion atractiva de sus platos es
otro pilar fundamental que se basa en el arte y disefio que caracteriza a esta cultura.
(Arteaga G., Maria Gabriela; Vicuia S., Paul, 2006)

La gastronomia italiana es un reflejo de la diversidad regional existente en el
pais, asi como de la larga historia que posee y la influencia que recibié de los
griegos, romanos y arabes. Ademas, esta marcada por un fuerte caracter tradicional
gue mantiene ciertas practicas y técnicas de preparacion dénde productos como el
gueso parmesano, la albahaca, el tomate y el aceite de oliva son considerados
como ingredientes esenciales para cada uno de los platillos. (Arteaga G., Maria
Gabriela; Vicuia S., Paul, 2006)

La cultura gastronomica de Italia, es el resultado del desplazamiento del
hombre buscando nuevas formas de alimento. El viaje de la comida italiana, junto
a los grandes procesos migratorios a Ameérica, dan cuenta de ello. Casi cien afios
después y su viaje a Nueva York y Buenos Aires, se asiste a la fundacion de una
nueva tradicion de cocina italiana en el exilio. Para los migrantes, al venir a Ameérica,
la comida era un problema, por el hambre que pasaron; cuando llegaron a tierras
americanas, estaban abrumados por la abundancia, todo estaba disponible,
accesible, el trabajo fue su meta. (Kindersley, Dorling; Aguilar;, 1997)

La comida italiana es consumida en todas partes del mundo y esto se debe,
en gran parte a la gran emigraciéon de italianos que ha existido a lo largo de la
historia. Los restaurantes italianos se han creado por el hecho de que muchos
italianos partieron de la bota italica, con la esperanza de lograr un mejor futuro en

otro lugar. Muchos de ellos llegaron a América hace unos cien afios al empezar
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casi de cero, los “nuevos vecinos” tuvieron que aguzar el ingenio: actualizaron sus
recetas tradicionales con lo que habia, tomaron consejos de otras comunidades, y
con conceptos tan humildes como la pasta, el tomate o la pizza generaron un sin
fin de variedades. No se limitaron a imitar lo que conocian, se adaptaron a su nuevo
hogar y empezaron a crear recetas italianas con toques neoyorquinos

Tal es el caso que unos cocineros neoyorquinos se les ocurrieron mezclar los
espaguetis con las albondigas, esta receta es una receta de aprovechamiento ya
gue las albéndigas se hacian con los cortes de carne mas baratos y los cocineros
vieron en ellas el acompafante perfecto para un plato de pasta. La receta fue
evolucionando hasta llegar a los Spaghetti con albdndigas actuales.

Otro ejemplo de adaptacion esta en la pizza. Los italianos acostumbraban a
servirlas completas, pero a un inmigrante de Manhattan se le ocurrio venderla en
porciones para que las personas con menos recursos pudieran acceder a ella, lo
gue ayudd a que este plato se extendiese por todo el mundo. Después se
empezaron a practicar con distintos tipos de masa e ingredientes. (Percoca, 2017)
1.1. Breve historia de la cocina italiana

Italia es un pais que le ha exportado al mundo su gastronomia. La historia nos
cuenta que la comida italiana recibio influencia de otros paises, tales como Grecia,
Africa y los paises asiaticos. Los griegos, africanos y asiaticos que se establecieron
alla trajeron sus comidas y maneras de cocinar. Por ejemplo, los griegos hacian un
pan plano, el cual, se imagina, llevo a la creacion de la pizza. El hecho de comer,
paralos italianos, no es un acto sencillo, tiene un significado mayor. Es un momento
de socializacion, un momento de unién con sus familiares y de esa unidad de la
familia, se acredita, nacieron los platos ricos y variados. En 1840, se introduce el
parmesano a la gastronomia de Italia, el cual se usa en la mayor parte de los platos
italianos. (Koneman, 2004, pag. 12)

En este parrafo se da a conocer que la comida italiana tuvo aportes de otros
paises en su gastronomia tales como Grecia, Africa y algunos paises asiaticos, los
mismos dieron origen a otros productos como el caso de la pizza, siendo uno de

los productos con los que se dio a conocer Italia.



Referente a la pasta de Italia, podemos contar que hay relatos de que Marco
Polo trajo la pasta del oriente. Pero, también se sabe que él volvié a Italia en el afio
1295 y que antes de esa fecha ya habia informaciones de la existencia de la pasta.
Algunos afirman que fueron los arabes que inventaron la pasta, pues conocieron al
trigo antes de los italianos. Bueno, hasta hoy todas estas historias son
cuestionables, pero, de una cosa los investigadores tienen certeza, el clima de Italia
siempre fue bueno para el crecimiento del trigo duro, de donde viene la sémola. La
sémola, se usa para hacer las pastas secas. Las pastas secas se hicieron
populares en los siglos XIV y XV y en el siglo XVII se hicieron parte importante de
la gastronomia de ltalia, porque era un plato econémico, que se podria adquirir
facilmente y versétil. Pastas secas contienen solamente agua y sémola. La
gastronomia de Italia es magnifica. Es una comida rica, pues es compuesta de
frutas, legumbres, cereales, y especias que dan sabor. Y es una comida bella ya
gue hay una historia y un significado detras de cada plato. (Koneman, 2004, pag.
13)

El aparecimiento de la pasta italiana tuvo sus origenes del medio oriente,
cuyos aportes fueron importantes como el caso de los arabes, quienes al conocer
el trigo inventaron la pasta; de ahi que Italia por su clima dio origen al crecimiento
de trigo duro y produjo con ello la sémola, para la elaboracion de la pasta seca
haciéndose populares en su origen.

1.1.1. Consumo y frecuencia a nivel local y mundial

La harina de trigo, como materia prima principal, es un ingrediente altamente
indispensable en cualquier dieta equilibrada. Aunque pudiera asemejar un alimento
sencillo, es un producto de gran dificultad, por la abundancia de sus diferentes
componentes, asi como las proteinas y almidon, es dicha composicion de la harina
de trigo, la cual le confiere caracteristicas tecnoldgicas e idoneidad para ser
utilizada en los diferentes procesos productivos. En base a la importancia del trigo
como producto agricola, deben conocerse cuales son los elementos que ocasionan
gue exista una demanda insatisfecha de esta graminea en Ecuador y que haya que
recurrir a la importacion de la mayor parte del consumo nacional, el pais consume

aproximadamente 774,000 toneladas de harina de trigo, pero tan solo produce el 2
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% para suministrar la demanda del pais, esto conlleva a la importacion de la harina
de trigo a 624,000 toneladas. (Holguin, B. & Alvarado, A., 2017)
Tabla 1: Consumo de pastas alimenticias en el mundo (kg. per cépita).

N° Pais Kg

1 Italia 26,00
2 Venezuela 13,00
3 TUnez 11,00
4 Grecia 10,40
5 Suiza 9,70
6 Suecia 9,00
7 EEUU 8,80
8 Chile 8,40
9 Peru 8,30
10 Francia 8,00
11 Alemania 7,90
12 Hungria 7,40
13 Argentina 7,20
14 Austria 7,00
15 Eslovenia 7,00

Fuente: IPO (International Pasta Organization) Octubre 2012

El consumo de pastas a nivel mundial se encuentra liderado por Italia, seguido
de Venezuela y Tunez. Chile es el segundo consumidor en Latinoameérica,
ubicandose en la posicién N°8, con un consumo por habitante de 8,4 kilos al afio,
tal como aparece en la Tabla N°1. La comercializacion de pastas en Chile aumenté
un 15% durante el afio 2010, durante el cual se consumieron aproximadamente
119.200 toneladas de pastas (118.400 toneladas de pastas secas y 800 toneladas
de pastas frescas). (Prochile, 2011)

Un sondeo mundial llevado a cabo por la organizacion Oxfam concluyé que la
pasta es el plato mas popular del mundo, por encima de la carne, el arroz y la pizza.
Ademas de ser popular en Europa, también lo es en paises como Filipinas,
Guatemala, Brasil y Sudafrica.

Cifras de la Organizacion Internacional de la Pasta indican que Venezuela es
el mayor consumidor de pasta, después de Italia. Entre los 10 paises que mas la
consumen estan Tuanez, Chile y Perd. Los mexicanos, argentinos y bolivianos

tampoco se quedan atras.
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Argentina cuenta con una gran tradicion en la produccion de pastas secas
industriales. Sin embargo, nunca ha logrado equipararse con los volumenes
producidos ni exportados por Italia, referente mundial en la produccion de pastas
secas con y sin huevo. En 2016, segun datos de la Organizacion Internacional de
la Pasta, Argentina se ubicé entre los primeros diez productores mundiales. A nivel
global la produccién de pastas se estima alcanzé los 14,6 millones de toneladas,
segun la misma fuente. Italia lider6 el ranking de exportadores mundiales de pastas
secas con y sin huevo en 2017, invariablemente, como en los afios anteriores. En
ese afio (Ultimos datos disponibles a febrero de 2019), tuvo una participacion
superior al 40% respecto al total exportado en valor o volumen, en ambos tipos de
productos. Argentina se ubico en 25to lugar del ranking en pastas secas sin huevo
considerando el volumen exportado, mientras que teniendo en cuenta el valor,
guedo relegada al 36to puesto. En el caso de las pastas con huevo (mercado de
menor volumen y valor), respecto a volumen se ubicé 39na y en valor 45ta.
(Direccion de Cadenas Alimentarias, 2019)

Como se puede ver el consumo de pasta en el Ecuador, no ha sido tan alto
en relacion a paises sudamericanos y europeos, por la baja produccién agricola del
trigo y muy dependiente de las importaciones de harinas para el procesamiento de
otros productos de primera necesidad.

1.1.2. Productos

La pastaes un conjunto de alimentos preparados con una masa cuyos
ingredientes basicos son la harina y la sémola, mezclada con agua, y a la cual se
puede afiadir sal, huevo u otros ingredientes, conformando un producto que
generalmente se cuece en agua hirviendo. Aunque cualquier harina sirve para este
propdsito, en Oriente son habituales la harina de alforfon (Fagopyrum esculentum) o
de arroz (Oryza sativa), mientras que la mayor parte de las recetas occidentales
siguen la tradicion italiana (por ejemplo, la tradicibn de pasta Emiliana, pasta de
Campania, pasta de Liguria, etc.), por lo tanto emplean harina de trigo candeal
(Triticum durum).

También pueden afadirse otros ingredientes de manera opcional:

e Huevo: le otorga consistencia y hace de la pasta un alimento mas nutritivo.

e Verduras y hortalizas: aportan vitaminas y minerales, ademas de color.
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e Suplementos de proteinas: soja, leche, etc. Son las denominadas pastas
fortificadas.
e Suplementos de vitaminas y minerales: son las pastas llamadas enriquecidas.

Entre las variedades de pasta encontradas en el mercado italiana y a nivel
mundial los siguientes:

Pasta, o pasta seca con tres subcategorias - (i.) Sémola de trigo duro pasta
(pasta de di sémola di grano duro), (ii.) La pasta de sémola de trigo duro de bajo
grado (pastas di semolato di grano duro) y (iii.) Durum pasta de trigo entero de la
comida (pasta de sémola di integrale di grano duro). Pastas hechas en esta
categoria deben hacerse sélo con sémola de trigo duro o sémola de trigo duro
integral y agua, con hasta el 3% de la harina de trigo blando. Las pastas secas
fabricadas en esta categoria deben ser etiquetadas segun la subcategoria a la que
pertenezcan.

Pastas especiales (pasta Speciali) - como la pasta anterior, contiene
ingredientes adicionales y distintos a la harina, agua y los huevos. Las pastas
especiales deben ser etiquetados como pastas de trigo duro mencionando los
ingredientes afiadidos (por ejemplo, espinaca).

Pasta al huevo (pastas all'uovo) - Solo se pueden fabricar usando sémola de
trigo duro con huevo, 200 gramos por kilogramo de sémola. La pasta fabricada y
vendida en Italia bajo esta categoria se etiqueta como pasta al huevo.

Pastas frescas y estabilizadas (pasta alimentari fresche e stabilizzate) -
Incluye pastas frescas y estabilizadas, que pueden estar hechas con harina blanda
de trigo sin restriccion en la cantidad. La pasta fresca para pre envasados debe
tener un contenido de agua no inferior al 24%, debe almacenarse refrigerada a una
temperatura de no mas de 4 ° C. Debe de haber sido sometida a un tratamiento
térmico al menos equivalente a la pasteurizacion, y debe ser vendida dentro de los
5 dias siguientes a la fecha de fabricacion. La pasta estabilizada tiene un contenido
de agua permitido inferior de 20%. (Serventi, Silvano; Sabban, Francoise, 2002)

Las pastas se encuentran en distintas variedades, desde pasta fresca
artesanal de consumo inmediato, hasta una pasta de produccioén industrial con una
duracion mayor.

1.1.3. Cocinaitaliana en Ecuador
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La migracion italiana como todas las migraciones que ha vivido la humanidad
se debe a motivos socioculturales, econdémicos, guerras y dificultades de
subsistencia. En el caso de lItalia, durante un periodo de mas de 20 afios para lograr
la unificacién de su pais, la poblacién méas pobre tenia dificultades para sobrevivir
basicamente o con mayor intensidad en las areas rurales donde sus pequefias
parcelas o tierras y sus escasos recursos, limitaban su subsistencia, saliendo
inicialmente a las ciudades mas grandes y luego fuera de sus fronteras patrias
buscando un porvenir.

En los afios 1860y 1920, se calcula que salieron de su pais mas de 7 millones
de italianos.

El transporte maritimo fue la principal via de salida de los italianos que llegaron
al Brasil en 1870 por ser el primer pais importante en la ruta maritima, cuando el
gobierno abolio el trafico de esclavos fueron especialmente los italianos los que
reemplazaron la mano de obra esclava. Entre 1880 y 1930 los italianos migran
hacia Argentina, se calcula que fueron mas de 2 millones de italianos los que
conformaron la primera colonia en este pais. Brasil y Argentina son los paises que
recibieron el mayor nimero de migrantes italianos en Ameérica, pero esta migracion
también llego otros paises como Ecuador, que, por su condicion economica fragil y
una industria incipiente, no fue el lugar favorito para su asentamiento. Sin embargo,
ya existia en nuestro pais un grupo importante y en 1882, se funda en Guayaquil la
Sociedad Giuseppe Garibaldi, la primera Institucion de extranjeros italianos en
américa, para ayudar a la colectividad italiana.

Los italianos y sus descendientes, se insertaron en nuestra sociedad
influyeron en la colectividad y en muchas areas sociales como la ciencia, el arte, la
industria, el comercio y la gastronomia. La segunda guerra mundial detuvo la
migracion, sin embargo, en la post-guerra se inicid un nuevo éxodo. De acuerdo a
las referencias existentes, en el afio 1939 llega al Ecuador un pequefio nucleo de
italianos judios altamente calificados y con un elevado capital social y cultural, como
resultado a los parametros migratorios del gobierno ecuatoriano que exige a los
migrantes un capital de inversién en agricultura o industria. No eran los migrantes
de areas rurales y pobres si no de un grupo compuesto por profesionales, entre

ellos algunos apellidos importantes como: Otto Lenghi, Michelange, Di Capua,
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Muggia, Segale, Norero, familias que invirtieron su capital en Ecuador para crear
los laboratorios “Life” y la fabrica “La Universal”’, empresas que funcionan hasta la
actualidad. Otras familias se dedicaron al cultivo y exportacion de cacao como la
familia Parodi Segale y otras a la formacién de los primeros comercios con

productos importados como los Caputi, Vignolo y Parducci.
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Foto 1. Actividades de las familias italianas mas importantes
Fuente: Aliprandi y Martini (1933).

Todo migrante intenta mantener su cultura y tradiciones y es aqui donde la
gastronomia juega un rol importante ya que se fusionan los platos tradicionales de
las regiones italianas con los productos locales, que han dejado una huella tangible,
impactando en la dieta cotidiana de los ecuatorianos.

Una huella perceptible en la cotidianidad, aunque pocas veces reconocida, es
el impacto de la gastronomia italiana en la dieta alimenticia local. EI fenGmeno
habria empezado a inicios del siglo pasado con la aparicion de industrias dedicadas
a la elaboracién de pastas, chocolates, galletas. En un catalogo de La lItalia (1908),
establecimiento de Vignolo Hnos., se promocionaban dulces y licores bajo el titulo
de “biscochos italianos”, “vainilla Italia” y vino italiano. Y en la guia comercial
“Anuario Ecuatoriano” se constata que en los anos treinta, el 50% del mercado de
licor estaba en manos de italianos. De igual manera, su presencia en los negocios
de comestibles era mayoritaria, destacandose en el ramo de fideos y chocolates,
con industrias emblematicas como La Universal, La Roma y La Unién. (El
Telégrafo, 2013)
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La cocina italiana es una de las mas extendidas por todo el mundo su cocina
basicamente mediterranea, es elaborada con verduras y hortalizas, las frutas son
los citricos. Tiene una gran variedad de carnes por ejemplo el ossobuco también
variedad de embutidos como el jamén italiano o prosciutto. El pescado de los mares
de la peninsula rios, lagos. Los arroces-risottos, pastas, pizzas, focaccias, panes,
quesos, café, licores, y los gelatos. El Ecuador posee una riquisima cultura
gastrondmica. Una comida mestiza, cocida en cazuelas de barro en base a tres
productos de la tierra maiz, papas, porotos. Con la harina del germen disecado se
elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafas tiernas se obtiene la miel. Por
su clima tiene una gran variedad de vegetales, hortalizas, tubérculos, granos. Las
carnes: vaca, cerdo, borrego, pavo, gallina. Tiene una gran variedad de mariscos,
pescados, truchas, etc. En el Ecuador el empleo de la pasta italiana en diversos
preparativos se empezado a fusionar con productos originarios del pais,
combinandolos en varias recetas elaboradas, por ejemplo: Carpaccio de
langostinos o Ensalada capresse con camarones al ajillo o Minestrone o Quinotto
con tilapia o Tagliatelle a la putanesca o Tortellinni con cerdo y maracuya o Gelato
de mozarela con miel de uvilla o Panna cotta con higo. (La Hora, 2015)

1.1.4. Cocina Ecuatoriana

La cocina ecuatoriana, presenta un rasgo historico en su evolucion, cuyas
caracteristicas propias y culturales lo hacen cada una de sus regiones sierra, costa,
oriente y region insular; es por ello que presenta los siguientes antecedentes de su
evolucion:

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica.
Una comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos
y ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la
gue se han fundido -o, mejor, se han cocido- sustancias, condimentos y
experiencias del propio y de lejanos continentes.

Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque
hallaron un medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales
generosas de frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura,

caceria abundante.
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El medio equinoccial atrap6 al hombre, se prodigo hasta hacerlo sedentario y
le imprimid caracter y costumbres. Este, a su vez, se integr6 mansamente a la
naturaleza y se contagié pronto con su sensualidad y exuberancia. Su herencia
arqueoldgica revela claramente esa sensualidad forjada por el medio, abundante
de formas y de gozo vital, plagado de usos multiples.

Pero en donde se muestra mas espléndido ese realismo méagico es en sus
instrumentos de cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de
asado, extractores de jugo, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes con
figura de guaguas, platos iridiscentes para iluminar caldos, compoteras que se
alzan sobre senos femeninos, vasijas musicales que endulzan las tareas y aligeran
cansancios.

En base a tres productos de la tierra -maiz, papas, fréjol los antiguos
moradores de los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban
platos multiples: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los
choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclomote o se
molian para elaborar esa delicia culinaria que es el chumal o humita. Con la harina
del germen disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafias
tiernas se obtenia una miel de buena calidad.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de
base para platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos
se cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,
achogchas y condimentos varios.

En realidad, las carnes de la cocina indigena serrana provenian
mayoritariamente de la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su
variedad no era desdefiable: llamas, guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos,
dantas, pavas, tortolas, perdices, garzas, patos y gallaretas.

Contra lo que podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun,
destacandose entre todas la «chicha» de maiz, elaborada con un proceso parecido
al de la cerveza. También se producia «chicha» de frutas como el molle y las moras.
Lugar aparte y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del

pulque, obtenido del zumo del maguey.
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La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las
estaciones climaticas y por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y
dependia de la caza o de la temporada de los frutos, pero tenia fechas especiales
gue le brindaban la oportunidad de mostrar su esplendidez.

La ocasion mas bella de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al
canto coral de la recoleccion de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y
hacian acto de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey
y la chicha madura en rincones secretos.

Si la cocina andina era importante, la de la Costa lo era ain mas. Ademas del
maiz, contaba con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos,
aves al por mayor, carnes de animales salvajes y una variedad de frutas tropicales.

En nuestra costa existen variedades de todos géneros de peces y muchos
lobos marinos, acedias, y pargos, y lizas, y pulpos, y doradas, y sabalos muy
grandes, langostas, jaibas, ostras, tortugas, tiburones, morenas, y otros muchos
pescados.

La variedad de combinaciones gastronomicas que se elabord con toda esta
rigueza de productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con
salsa picante de achiote y aji. Pescado con coco (sustancioso potaje que hoy
mismo nos deleita). Salsa en pasta, de mani con harina de maiz (la famosa «sal
prieta» de Manabi). Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con harina
de maiz (el hasta hoy celebrado bocadillo de EI Oro y Loja). Y bollos, muchos bollos,
hermanos mayores -solo por el tamafio- de los chiguiles y tamales serranos. Bollos
de pescado, bollos de camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en
hoja de bijao, tibios y sudorosos compafieros de todo caminante.

Condimentos y yerbas, salsas y colorantes despiertan los sentidos para el
ceremonial de las comidas. Y es aqui donde el trépico con sus yerbas, frutos y
esencias lujuriantes: albahaca, aji, culantro, perejil, malvarrosa, arrayan, laurel,
romero, achiote, canela, etcétera.

El aji fue el mas noble condimento de la comida indigena. Entero o molido,
crudo o cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue los
saborizantes por antonomasia, el condimento clave de las grandes y pequefas

comidas aborigenes. El dio nombre o apellido a viandas y productos de la tierra: aji
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de cuy, aji de queso, aji de chochos, tomate de aji, ajiaco. Con el llamado tomate
de &rbol formé indisoluble pareja gastrondmica y dio por descendencia una salsa
rosada digna de los paladares mas exigentes. Desde entonces y para siempre, el
aji y su cohorte se convirtieron en el non plus ultra del buen gusto popular.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradicién
culinaria, en la que se combinan sustancias y costumbres de varios continentes,
mezcladas sabiamente en el crisol del buen gusto popular. Una cultura auténtica,
macerada por siglos, en la que nada falta salvo, quiza, un vino generoso y de factura
propia.

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante
variada, esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales
(Costa, Andes, Amazonia e Insular) las cuales tienen diferentes costumbres y
tradiciones. En base a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes
platos tipicos e ingredientes principales. La gastronomia costefia es muy variada,
se basa principalmente en pescados (tanto de rio como de mar) especialmente la
corvina y la trucha. Los platanos también hacen parte importante de la culinaria
tipica (verdes, maduros o guineos). Los platos costefios mas importantes son:
encebollado de pescado, muchines de yuca, patacoOn, sopa marinera, arroz
guayaco, ceviche, corviche, bandera, encocado, sancocho de bagre, etc.

(Arteaga G., Maria Gabriela; Vicuia S., Paul, 2006)
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CAPITULO Il

2. Estudio de mercado
2.1 Analisis del sector

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en
el pais. Ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un
sincretismo que se centra en la sazén y creatividad constantemente renovada a
través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales. El crecimiento de la
gastronomia ecuatoriana ha sido exponencial, especialmente en las capitales de
provincia, en este caso en la ciudad de Quito, en donde el sector de la gastronomia
ha logrado un notable crecimiento en variedad, en donde predomina los snack, las
comidas rapidas, restaurantes gourmets, restaurantes tradicionales de comida
tipica, fondas, picanterias, mercados de comida popular, entre otras.

De acuerdo al autor del libro Ecuador Culinario, Carlos Gallardo, quien, como
parte de sus investigaciones, revela que el 30% de la economia del pais va a
depender del turismo. De ese total, el 50% va a ser culinario. Y aunque, para
Gallardo, esas cifras seran realidades dentro de unos 15 afios cuando la
gastronomia sea otro PIB del Ecuador, asegura que en la parte empresarial existe
un gran interés por invertir en proyectos gastronomicos. De acuerdo con ese criterio
esta el mentalizador de la feria Guayaquil Gastronomico, Jaime Rull, quien asegura
gue la oferta gastronémica en Ecuador seguira expandiéndose. “Ya lideramos la
exportacion de cacao fino en aromas, y somos el sexto pais mas importante en
produccion cacaotera”, dice.

Segun el Catastro Nacional del Ministerio de Turismo (2014), los
establecimientos de alimentos y bebidas en la ciudad de Quito se inclinan, sobre
todo, por ofertar comida rapida y productos gastronémicos ecuatorianos, con una
fuerte tendencia a abarcar la zona comercial con ofertas de almuerzos. En las
zonas comerciales de la ciudad se advierte una mayor oferta culinaria, lo que ha
ido marcando un estatus gastronémico geografico. En suma, es evidente el amplio
abanico de posibilidades en cuanto a precios y preparaciones culinarias. A pesar
del importante crecimiento del sector de alimentos y bebidas, y de la existencia de

leyes, normativas, reglamentos y regulaciones nacionales y locales (Ministerio de
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Salud Publica, 2013; Ministerio de Turismo, 2002; SRI, 2015), no existe un control
sobre la sectorizacion comercial en la ciudad, el tipo de producto y la tendencia
gastronomica que se oferta, el precio de venta segun el tipo de establecimiento, el
nivel de promocion y el medio que se emplea para la comercializacion. Todo ello
ha contribuido a un crecimiento desordenado. Por otra parte, la informacion
relacionada con el comportamiento del sector de alimentos y bebidas y sobre las
estrategias empleadas para comercializar los productos es muy limitada. Las
entidades publicas y privadas han presentado informacion estadistica acerca del
namero de establecimientos existentes o sobre el consumo promedio de una
determinada zona turistica, pero no existe informacién vinculada a los aspectos
sefialados antes.

De acuerdo al Banco Central del Ecuador en sus previsiones
macroecondmicas 2018, la elaboracion de productos correspondientes a alimentos
y bebidas constituye el 7,7% del Valor Agregado Bruto dentro del Producto Interno
Bruto (PIB). Ademas, representa el 54,5% del sector manufacturero. Del total de
establecimientos que han declarado actividad econémica, se tiene que el 36,9% se
dedica a actividades relacionadas con alimentos y bebidas. De éstos, un 5,4% esta
relacionado con la elaboracion de productos alimenticios, un 68,4% se dedica al
comercio al por mayor y menor; y un 26,2% realiza actividades relacionadas a
servicios de alimentos y bebidas. (Banco Central del Ecuador, 2019)

En 2016, la venta al por menor en comercios no especializados con
predominio de la venta de alimentos y bebidas registré 12.329 establecimientos,
convirtiéndose en la actividad econdmica con mas empresas registradas, le sigue
la categoria de Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas con
9.744 establecimientos. (INEC, 2017)

2.2 Mercado objetivo

El proyecto se enfocara en el mercado objetivo conformado por gente que
busca probar nuevas sensaciones y nuevos platos, con un poder adquisitivo medio-
alto, que pertenezcan a los estratos A, B y C (representando el 35,9% de la
poblacién segun la Encuesta de Estratificacion del Nivel Socioecondmico NSE 2011
- INEC) que viven o trabajan en el norte de la ciudad de Quito. El rango de edad

gue se utilizara sera personas entre 25 y 45 afios de edad.
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Tabla 2. Estratos segun el nivel socioeconémico del NSE 2011- INEC
A Los jefes de hogar del nivel A se desempefian como profesionales
cientificos, intelectuales, miembros del poder ejecutivo, de los cuerpos
legislativos, personal del directivo de la Administracion Puablica y de
empresas. (1,9%)

B El 26% de los jefes de hogar del nivel B se desempefian como
profesionales cientificos, intelectuales, técnicos y profesionales del nivel
medio. (11,2%)

@ Los jefes de hogar del nivel C+ se desempefian como trabajadores de

los servicios, comerciantes y operadores de instalacion de maquinas y
montadores.
Los jefes de hogar del nivel C- se desempefian como trabajadores de

los servicios y comerciantes, operadores de instalacion de maquinas y

montadores y algunos se encuentran inactivos. (22,8%)

2.3 Competencia
2.3.1 Competencia directa

Como competencia directa en relacién al producto pasta, existen pocos
locales en la ciudad de Quito y del pais que se dediguen a la venta de pasta fresca
elaborada de manera artesanal; dentro de estos encontramos a Nonna, L'Arcadia
y Venezia entre los principales, determinandose lo siguiente:
Tabla 3. Competencia directa en elaboracion de pastas artesanales en la
ciudad de Quito

Locales Situacion

competidores

La nonna Tere | Restaurante italiano que elabora su propia pasta fresca y otros

productos artesanales.

L Arcadia L™ Arcadia es un local que vende pasta fresca, lista para cocinar,
Pasta tiene un rango de precios alto y variedad de productos
Gourmet artesanales.
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Venezia Restaurante/Gelateria italiana con un rango medio de precios y

pasta elaborada artesanalmente.

Al mio modo Restaurante italiano que a pesar de no producir pasta fresca y
usar pasta industrializada tiene el concepto de comida para

llevar y seleccion de ingredientes.

Mattarello Produce pasta de tipo artesanal con un proceso exclusivo de

uso de sémola de trigo duro.

Casa Ravioli Local que vende pasta fresca y congelada lista para Gnicamente
cocinar, tiene un rango muy bueno de precios con variedad de

productos en pasta artesanal.

Nonna’s pasta | Local exclusivo de venta de pasta artesanal a domicilio.
shop

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: Martin Mendizabal

2.3.2 Productos sustitutos

Dentro de esta categoria de productos, se encuentran las pastas secas y
rellenas elaboradas industrialmente y que son comercializadas principalmente en
supermercados e hipermercados. De todos modos, no se puede dejar de
considerar que en Ecuador casi el 90% de las pastas se compran a través de este
canal de distribucion. Por lo que se debe enfrentar muy bien esta amenaza y
atacarlas con las estrategias correctas.

Como principales competidores tenemos:
Tabla 4. Competencia en productos sustitutos de pastas

Locales Situacion

competidores

Don Vittorio domésticas de Alicorp, el ingreso de la marca Don Vittorio al Ecuador
es un caso de éxito. Este éxito, radica segun Rojas en tener una clara
estrategia de negocio, conformada por 4 pilares: 1) un excelente
producto, 2) publicidad de clase mundial que permite conectar con el
ama de casa, 3) una correcta estrategia de precio y 4) redes de
distribucion que permitan asegurar que el producto esté al alcance del
consumidor. (Alicorp, 2011)
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Marca de pasta

Sumesa

La marca de pasta Sumesa, cuenta con mas de 40 afios en el mercado
ecuatoriano. Es una pasta hecha con sémola de trigo durum y harina
de trigo fortificada.

Su empaque ha sido modificado en algunas ocasiones. Mantiene su
estructura en laminado. Su disefio con ventanas que permiten
visibilidad de producto y con fotografia de receta. Cuenta con
referencias de pasta larga y corta de 400g, 200g y 100g y marca 1 afio
de vida util de producto.

Marca de pasta
YA

La marca de pasta YA, introducida el mercado en noviembre del 2012
por la empresa Moderna Alimentos, es el resultado de una extensiéon
de la tradicional marca YA de harina. Es una pasta elaborada con
100% de sémola de trigo durum, con caracteristicas valoradas por
consumidor de color, consistencia y textura. Cuenta con referencias
de pasta larga y corta de 400g y 200g y marca 1 afio de vida util de
producto.

Marca de pasta

Toscana

Elaborada por Sucesores de Jacobo Paredes M., hoy es una marca
que intenta posicionarse con calidad en segmento medio. Pasta
elaborada a partir de semolina de trigo durum.

El uso del color verde en sus empaques contrasta muy bien con el
amatrillo de su pasta. Algunos formatos son empacados en lamina con
base plana. Cuenta con referencias de pasta larga y corta de 4009,
200g y 100g y marca 1 afio de vida til de producto. Es una de las
marcas de pasta ecuatorianas de mayor innovacion en términos de

nuevos formatos de pasta y empaques.

Marca de pasta

Amancay

Fabricada por Grupo Superior, es una marca tradicional en este
segmento. Elaborada a partir de sémola y harina de trigo fortificada.
Cuenta con referencias de pasta larga y corta de 2000g, 1000g, 400g,
200g y 100g y marca 1 afio de vida util de producto.

Marca de pasta

Dofia Petrona

Fabricada por la empresa Ecuatoriana de Alimentos. Marca tradicional
en este segmento, principalmente en la costa del pais. Hecha a partir
de sémola de trigo durum y harina de trigo fortificada. Cuenta con
referencias de pasta larga y corta de 1000g, 400g y 200g, y marca 1

afio de vida util de producto.

Marca de pasta
Paca

Fabricada por la empresa Pastificio Ambato C.A, ahora fusionada con
la empresa Sucesores de Jacobo Paredes M. Marca tradicional en
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este segmento, y muy consumida en centro del pais. Pasta blanca
elaborada a partir de harina de trigo fortificada. Declara que es un
producto enriquecido con Fortinuvit, mezcla de vitaminas y otros.
Cuenta con referencias de pasta enroscada y corta de 400g y 200g, y
marca 1 afo de vida util de producto.

Marca de pasta | Pasta fabricada por la empresa Moderna Alimentos. Marca tradicional
Cayambe en este segmento que pertenecio a la empresa Miller Ecuador. Hacia
el 2004, esta marca salié 5 afios del mercado ecuatoriano, hasta que
la empresa Moderna Alimentos adquiri6 sus activos y marcas.
Cayambe es una pasta elaborada a partir de sémola de trigo durumy
panadero. Cuenta con referencias de pasta larga y corta de 400g,
200g y 100g y marca 1 afio de vida til de producto.

Fuente: Nielsen, 2014

Elaboraciéon: Martin Mendizabal

2.4 Demanda
2.4.1 Analisis de posicionamiento de marcas en Ecuador

El mercado de pasta nacional se encuentra segmentado en pasta de calidad
o precio medio (elaborada con sémola de trigo durum) y pasta econOomica
(elaborada con mezcla de harina y sémola o semolina). Del desarrollo de esta
seccion del trabajo se podréa identificar realidades de consumos regionales distintos
y marcas significativas en cada segmento. De manera general se sefiala que las
marcas Don Vittorio, Sumesa, Toscana y YA, pertenecen al segmento de precio
medio; mientras las marcas Amancay, Paca, Cayambe, Napolitano, Tomebamba,
Catedral y un sinnumero de marcas locales y/o regionales, pertenecen al segmento
de pastas econdmicas.
2.4.1.1 Mercado de pasta artesanal

La oferta de la pasta artesanal en el mercado ecuatoriano es limitada, explica
Grani, pues su consumo es inmediato. La pasta artesanal que hoy se fabrica en el
pais no puede conservarse mas de dos dias, a menos que se congele, "y eso mata
la pasta, le resta sabor y dafia su textura". (Lideres, 2019).

Existen en la actualidad un namero limitado de pequefios emprendedores
fabricantes de pasta fresca, como el caso de Arnaldo Grani, un italiano que conoce
bien el sabor de la pasta fresca al huevo, un producto dificil de encontrar en el

Ecuador por su limitada oferta. Esto impuls6 a este empresario a fundar Grani &
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Torri, un negocio que fabrica raviolis, tortellinis, fetuccinis, casarecce... con rellenos
de ricotta, espinaca, zapallo, hongos, alcachofa, carne y hasta cuatro tipos de
qguesos. (Lideres, 2019).
2.4.2 Universo y estratificacion

El universo constituird la poblacién que tiene un poder adquisitivo medio-alto,
gue pertenezcan a los estratos A, B y C (representando el 35,9% de la poblacién
segun la Encuesta de Estratificacion del Nivel Socioecondémico NSE 2011 - INEC)
que viven o trabajan en el norte de la ciudad de Quito. El rango de edad que se
utilizara seré personas entre 25 y 45 afios de edad.

Tabla 5. Poblacion segmentada del norte de la ciudad de Quito

Poblacién segmentada Total por habitantes

Canton Quito 2.239.191
Parroquia Quito norte 1.619.146

Poder adquisitivo medio —alto (estratos 581.263

A,B y C) del Norte de Quito

Edad entre 25 y 45 afios (INEC 2010) 153.569 (26,42%)
Edad entre 25 y 45 afios (proyeccion al 153.569 (1+0,015) = 155.872
2019) con la tasa de crecimiento del

1,5%

Fuente: INEC, 2010 con proyeccion al 2019

Elaboracién: Martin Mendizabal

2.4.3 Tamafo de la muestra
Siendo el tamafio de la poblaciéon segmentada de 155.872 habitantes del
sector norte de la ciudad de Quito, se aplico la formula muestral de poblacion finita,
ya gue supera las 100 observaciones, aplicAndose lo siguiente:
Formula muestral:
N *p*q*z>
e?2x(N—1)+p=xq=*z?

n

De donde:

n = muestra

N = Poblacion o universo
p = probabilidad de éxito

g = probabilidad de fracaso
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e = error
z = Valor tipificado obtenido de un nivel significancia NC = 95%
Desatrrollo:

_ 155.872 % 0,5 * 0,5 * (1,96)2
~(0,05)2 % (155.872 — 1) + (0,5) * (0,5) * (1,96)2

n = 383 habitantes

n

Nota: Por ajustes de informacion se obtuvieron 428 respuestas la encuesta
planteada, utilizando la plataforma de Google Forms. Todos los resultados se
ajustaron a 383 encuestas, que es el tamafio de la muestra calculada.

2.5 Estrategia de investigacion
2.5.1 Encuesta aplicada a consumidores de pasta de la zona norte de
Quito
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ENCUESTA
Gracias por responder las preguntas detalladas a continuacion, relacionadas a
sus habitos de consumo, que ayudaran a la estructura y afinamiento de un plan
de negocios de un restaurante de comida rapida italiana en la ciudad de Quito,
que contara con servicio a domicilio, tanto de platos terminados, pasta fresca y
salsas al peso. La resolucion de las preguntas le tomara pocos minutos,
agradezco la mayor sinceridad en sus respuestas.

|

Sexo:

7. ¢Acostumbra Ud. a comer pasta y con qué frecuencia?

Si() No( )

Unavezalasemana( )
Dos veces ala semana ()
Unavezalmes( )

Dosvecesalmes( )
Todos los dias ()

8. ¢Considera Ud. que la pasta es un tipo de comida saludable?

Masculino () Femenino ()

Su rango de edad es:

49--58 ()
59+ ()

1828 ()
2938 ()

w
©
H
S
)

Nivel de estudios:

Secundaria
Universitaria

\VV

Su actual ocupacion es:

Estudiante (_ ) No trabaja ()

Empleado () Trabaja en el hogar ()

Independiente ()

.|
Sector de residencia:

Quito Norte ()

Quito Sur ()

Quito Centro ()

Quito Valles ()

Sector donde trabaja/estudia:

Quito Norte ()
Quito Sur ()
Quito Centro ()
Quito Valles ()

1. jAcostumbra comer en restaurantes?

Si() No( )
2. ;Quéeslo que mas valora al ir a comer en un restaurante? Puede escoger
Precio (_ ) Cantidad de la comida (_ )

Ambientacion del local(_ )
Calidad de los alimentos ()
Rapidez/Calidad del servicio ()

Limpieza/Higiene del local ()
Promociones ()

3. ¢Porqué motivos decide comer fuera de su casa?

Ocasion especial ()
Cercania al trabajo/ universidad ()
Comer algo diferente ()

4. ;Compra comida a domicilio?

Si() No ()
5. ;Cudl es su App o medio preferido para solicitar comida a domicilio?
UberEats () Rappi ()
Glovo () Llamada directa al restaurant (_ )
Domicilios.com (_ ) Otro:

6. ¢De cuanto tiempo dispone para almorzar?
15 a 30 minutos (_ ) 45 minutosa 1 Hora (_ )
30a45 minutos () lhoraomas(_)

S

9. Solicita pasta fresca a domicilio?

SiC)

10. ¢Considera Ud. que la pasta italiana puede considerarse comida rapida?

11. jLe interesaria conocer una nueva propuesta de restaurante de pasta?

Si( ) No( )

12. Qué precio estaria dispuesto a paga por un plato de pasta fresca més una
salsa a su eleccion?
$4a$s( )
$6a%8( )

$8omas( )

13. ¢Estd afavor de ayudar al medio ambiente?

Si( )

|

No( )

14. ;Considera usted importante que los recipientes y cubiertos que se
utilizaran para envasar, despachar y entregar los productos, sean 100%
compostables?

Si() No( )

15. ¢Esta dispuesto a pagar un mayor precio por el producto, si este se
despacha, envasa y entrega en recipientes 100% compostables?

Si( ) No( )

16. ¢Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, considera usted que
el uso de materiales 100% compostables y biodegradables sea mas higiénico y
sequro?

Si( ) No( )

17. ¢La distribucion del restaurante con cocina abierta y exhibicion del proceso
de produccion de la comida, le da a usted la percepcion de mayor higiene?

Si() No( )

18. ;Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, la frecuencia con la
que usted frecuentara restaurantes en el futuro?

Aumentara (_) Seguiraigual ()

Disminuird ()

19. ¢Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, la frecuencia con la
que usted consumira comida a domicilio en el futuro?

Aumentard (_ ) Seguirdigual ()

Disminuira (_)
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Cabe indicar que las técnicas de investigacion del focus group y taste panel
no se aplicaron por motivos de la emergencia sanitaria que acontece en todo el
mundo, es por ello que se aplicd unicamente la encuesta a través redes sociales,
obteniendo una informacién que sobrepasé las expectativas de la muestra. La
estratificacion de edades no se las aplicé al promedio de edad de 18 a 45 afios,
sino de 18 a mas de 59 afios, por la aplicacion de la encuesta a través de un medio
gue recoge en forma total las opiniones de todo un publico.

2.5.2 Tabulacion y andlisis

Andlisis de los resultados de la encuesta aplicada a los habitantes de la zona
norte de Quito.

Sexo:

Tabla 6. Sexo de los encuestados

alegoria > > a 50 > adlE
Masculino 117 30,5%
Femenino 266 69,5%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020

Elaborado por: Martin Mendizabal

Sexo de los encuestados

® Masculino ¥ Femenino

Figura 1. Sexo de los encuestados
Anélisis:
El 69,5% de las personas encuestadas de la zona norte de la ciudad de Quito,

constituyen el sexo femenino y el 30,5% sexo masculino.
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Rango de edad:
Tabla 7. Rango de edad de los encuestados

18 - 28 93 24,3%

29 - 38 71 18,5%

39 -48 46 12,0%

49 - 58 120 31,3%
mas de 59 53 13,8%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Rango de edad del encuestado

‘

®18-28 ™29-38 ¥39-48 ¥49-58 * masde59

Figura 2. Rango de edad de los encuestados
Anélisis:

Del 100% de los encuestados, el 18,5% se encuentran en una edad de 29 a
38 afios; el 12% entre los 39 a 48 afios, el 24,3% entre los 18 a 28 afos de edad,
el 31,3% entre los 49 a 58 afios y el 13,8% mas de 59 afios. Esto hace ver que de
la muestra tomada se tiene un criterio aceptable de poblacion adulta con posibilidad

de ser futuros clientes del restaurante.
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Su actual ocupacion es:
Tabla 8. Actual ocupacion de los encuestados

Estudiante 52 13,6%
Empleado 137 35,8%
Independiente 134 35,0%
No trabajo 36 9,4%
Trabaja en el hogar 24 6,3%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Ocupacion de los encuestados

0 4% 6.3%%

® Estudiante * Empleado * Independiente * No trabajo * Trabaja en el hogar

Figura 3. Ocupacion actual de los encuestados
Anélisis:

Por ser un sector residencial y de multiples empresas, los mayores
porcentajes se concentran en empleados de empresas publicas y privadas e
independientes, existe un 13,6% que es poblacion estudiantil de instituciones
educativas publicas y privadas; el 6,3% trabajan en el hogar y el 9,4% no trabajan.
Considerando que el 70,8% de los encuestados, tenemos un sector con capacidad

de consumo.
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Sector de residencia:
Tabla 9. Residencia - sector

Quito Norte 233 60,8%
Quito Centro 34 8,9%
Quito Sur 24 6,3%
Quito Valles 92 24,0%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Sector de residencia

.

® Quito Norte ¥ Quito Centro ¥ Quito Sur ¥ Quito Valles

Figura 4. Ocupacion actual de los encuestados
Anélisis:

El 60,8% de los encuestados son del sector residencial Quito Norte, seguido
del 24% de Quito Valles, el 8,9% de Quito Centro y el 6,3% de Quito Sur, existiendo
un amplio campo de informacién obtenido de los principales sectores de la ciudad
de Quito.
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Sector donde trabaja o estudia:
Tabla 10. Trabajo

Quito Norte 255 66,6%
Quito Centro 52 13,6%
Quito Sur 6 1,6%
Quito Valles 70 18,3%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Sector donde trabaja o estudia

.

® Quito Norte ¥ Quito Centro ¥ Quito Sur ¥ Quito Valles

Figura 5. Ocupacioén actual de los encuestados
Analisis:

Del 100% de los encuestados, existe el 67% que trabaja y estudio en el sector
Quito Norte, el 14% en Quito Centro, el 18% en Quito Valles y apenas el 1% en
Quito Sur. La ubicacion del restaurante en el norte de Quito seria muy buena
ubicacion, debido a que se convertiria en una nueva alternativa gastronémica del

sector.
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1. ¢ Acostumbra comer en restaurantes?
Tabla 11. Gusto por restaurantes

Si 324 84,6%
No 59 15,4%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Costumbre por comer en
restaurantes

Figura 6. Agrado por lugares de comida rapida
Anélisis:

Al 84,6% de los encuestados, les gusta comer en restaurantes, este
porcentaje confirma, que un nuevo restaurante seria bien recibido por la costumbre

de la persona en salir a comer fuera de casa.
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2. ¢Qué es lo que mas valora al ir a comer en un restaurante? Puede
escoger una o mas respuestas.
Tabla 12. Aspectos que mas valora de un restaurante

Ambientacion 20 5%
Precio 66 17%
Calidad de los alimentos 120 31%
Rapidez/ calidad del servicio 55 14%
Cantidad de la comida 10 3%
Limpieza/higiene del local 97 25%
Promociones 15 4%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Aspectos de valor al comer en un restaurante

31%
25%

<
o
2
w
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w

ASPECTOS

Figura 7. Aspectos de valor de un restaurante
Anélisis:

De la encuesta aplicada, el 31% de encuestados valoran mas la calidad de los
alimentos, el 25% la limpieza/higiene del local, el 17% el precio, el 14% la
rapidez/calidad del servicio, el 5% la ambientacion, el 4% las promociones y el 3%
la cantidad de comida. Los aspectos mas valorados son el precio, la calidad de
alimentos, la rapidez y la calidad del servicio, la limpieza e higiene del local que son
caracteristicas principales del restaurante propuesto por lo que es muy facil cumplir

con estas demandas de los consumidores.
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3. ¢Por qué motivos decide comer fuera de su casa?

Tabla 13. Motivos para comer fuera de casa

alegoria e e PO e A
Por celebrar alguna ocasion especial 114 29,8%
Por cercania al trabajo o universidad 73 19,1%
Por comer algo diferente 196 51,2%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Motivos de comer fuera de casa

..

™ Por celebrar alguna ocasién especial ™ Por cercania al trabajo o universidad

* Por comer algo diferente

Figura 8. Motivos para comer fuera de casa

Analisis:

Un 51% de encuestados comen fuera de casa por comer algo diferente, el

30% por celebrar alguna ocasion especial y el 19% por la cercania al trabajo o los

estudios, lo cual hace ver que en un mayor porcentaje lo emplean por probar nuevos

platos.
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4. ;Compra comida a domicilio?
Tabla 14. Compra de comida a domicilio

Si 295 77%
No 88 23%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Compra de comida a domicilio

.

Figura 9. Adquisicion de comida a domicilio
Anélisis:

El 77% de encuestados si compran comida a domicilio, por sus actividades
(trabajo, estudio), y el 23% no, por cuanto llegan a su casa y lo preparan en familia.
Estas respuestas confirman que hay que desarrollar una estrategia de servicios a

domicilio eficiente.
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5. ¢Cudl es su App o medio preferido para solicitar comida a domicilio?
Tabla 15. Medio preferido para solicitar comida a domicilio

Uber Eats. 83 22%
Glovo 68 18%
Rappi 29 8%
Domicilio.com 6 2%
Llamada directa al restaurant 195 51%
On line 2 1%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Medio preferido para solicitar
comida a domicilio

0%

1%

® Uber Eats. * Glovo
* Rappi * Domicilio.com

* Llamada directa al restaurant On line

Figura 10. Medio preferido para solicitar comida a domicilio
Anélisis:

Uno de los medios mas preferidos para solicitar comida por los encuestados
actualmente es por llamadas directas al restaurante siendo lo mas comun, el 22%
lo hace aplicando Uber Eats, el 18% por Glovo, el 8% por Rappi y el 1% por

Domicilo.com
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6. ¢ De cuanto tiempo dispone para almorzar?

Tabla 16. Tiempo destinado para almorzar

aAlegorid e e a PO > ale
15 a 30 Minutos 34 8,9%
30 a 45 Minutos 84 21,9%
45al1 Hora 157 41,0%
1 hora o mas 108 28,2%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Tiempo destinado a almorzar

%

153 30 Minutos * 30 a 45 Minutos

45a1 Hora Y 1 hora o mas

Figura 11. Tiempo asignado para almorzar
Anélisis:

El 41% de los encuestados disponen entre 45 minutos a 1 hora para almorzar,
el 28,2% 1 hora o mas para almorzar, el 21,9% entre 30 a 45 minutos, y el 8,9%

entre 15 a 30 minutos para almorzar.
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7. ¢ Acostumbra Ud. a comer pastay con qué frecuencia?

Tabla 17. Consumo de pasta

Categoria: Frecuencia Porcentaje

Si 326 85%
No 57 15%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Tabla 18. Frecuencia de consumo

Categoria: Frecuencia Porcentaje

Todos los dias 2 0,52%
Una vez ala semana 129 33,68%
Dos veces a la semana 71 18,54%
Una vez al mes 97 25,33%
Dos veces al mes 84 21,93%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Costumbre por comer Frecuencia de

ERE consumo de pasta

15%

21.9%  0.5% Todos los dias

Unavezala
semana

- Dos veces a la
semana

Figura 12. Costumbre por comer pasta

Andlisis:

Figura 13. Frecuencia de consumo de pasta

Existe un 85% de encuestados que tienen la costumbre de comer pasta, de
los cuales el 33,7%% consumen una vez a la semana, el 25,3% una vez al mes, el
18,5% dos veces a la semana, el 21,9% dos veces al mes y apenas el 0,5% lo hace
todos los dias. El 52% de la poblacién consume pasta semanalmente, lo que indica

gue éste es un segmento de negocio interesante y apetecido por el consumidor.
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8. ¢ Considera Ud. que la pasta es un tipo de comida saludable?
Tabla 19. Pasta un tipo de comida saludable

Si 320 83,6%
No 63 16,4%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Pasta: comida rapida y saludable

Figura 14. Pasta tipo de comida rapida y saludable
Anélisis:

El 83,6% de los encuestados consideran que la pasta es una comida
saludable, lo cual confirma que es un producto cuyo beneficio es reconocido. Esta
respuesta corrobora la intencidn de ofrecer una nueva alternativa de restaurante de

pasta para este sector de la poblacion.
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9. ¢ Solicita pasta fresca a domicilio?

Tabla 20. Solicita pasta fresca a domicilio

ategoria > e a Po e a

Si 104 27,2%

No 279 72,8%

Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Pasta fresca a domicilio

Figura 15. Solicitud de pasta fresca a domicilio

Analisis:

- .y

El 27,2% de los encuestados solicitan pasta fresca a domicilio, especialmente

los fines de semana y después de su actividad laboral o educativa. Esta respuesta

nos da la oportunidad de trabajar el servicio a domicilio como una estrategia

comercial principal, ya que este mercado no ha sido explotado y se tendria una gran

oportunidad.
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10. ¢Considera Ud. que la pasta italiana puede considerarse comida rapida?
Tabla 21. Pasta italiana un tipo de comida rapida

Si 208 54 3%
No 175 45, 7%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Pasta Italia se considera comida
rapida

Figura 16. Pasta Italiana considerada comida rapida
Anélisis:

El 54,3% de los encuestados consideran que la pasta italiana es una comida
rapida, ya que es un producto elaborado en forma inmediata y que no requiere
mucho tiempo en su preparacion. Este argumento confirma el enfoque de que el
restaurante ofrezca un servicio rapido tanto para consumo en el local como para

llevar.
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11. ¢Le interesaria conocer una nueva propuesta de restaurante de pasta?
Tabla 22. Nivel de aceptacion de la propuesta de restaurante

Si 360 94,0%
No 23 6,0%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Interés por una nueva propuesta de
restaurante de pasta

Figura 17. Interés por una nueva propuesta de restaurante de pasta
Anélisis:

Existe un 94% de encuestados interesados en la nueva propuesta de
restaurante de pasta, siempre y cuando les ofrezca calidad en el producto y

servicio, limpieza y un precio asequible.
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12. ¢Qué precio estaria dispuesto a paga por un plato de pasta fresca mas
una salsa asu eleccién?
Tabla 23. Precio dispuesto a pagar por plato de pasta y salsa

$4 a $5 120 31,3%
$6 a $8 191 49,9%
$8 0 mas 72 18,8%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Precio dispuesto a pagar por plato
de pasta fresca mas una salsa

S8 0 mas

Figura 18. Precio dispuesto a pagar
Anélisis:
De acuerdo al 49,9% de los encuestados, estarian dispuestos a pagar entre 6

a 8 ddlares, el 31,3% entre 4 a 5 dolares y el 18,8% mas de 8 dolares.

45



13. ¢Esta a favor de ayudar al medio ambiente?
Tabla 24. Apoyo al medio ambiente

Si 382 99,74%
No 1 0,26%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

A favor del medio ambiente

0.3%

99.7%

Figura 19. A favor del medio ambiente
Anélisis:

El 99,7% de los encuestados estan a favor del cuidado del medio ambiente.
Este interés de los consumidores debe estar reflejado de alguna manera en la

propuesta del restaurante, para satisfacer este aspecto.
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14. ¢(Considera usted importante que los recipientes y cubiertos que se
utilizaran para envasar, despachar y entregar los productos, sean 100%
biodegradables?

Tabla 25. Uso de productos biodegradables para envasar, despachary

entrega
A e . . CA e e A P . e A e
Si 370 96,6%
No 13 3,4%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Uso de productos biodegradables

3.4%

Figura 20. Uso de productos biodegradables para envase, despacho y entrega
Analisis:
El 96,6% esta de acuerdo con el uso de productos biodegradables para el envase,

despacho y entrega del producto final.
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15. ¢Esta dispuesto a pagar un mayor precio por el producto, si este se
despacha, envasay entrega en recipientes 100% biodegradables?

Tabla 26. Dispuesto a pagar mayor precio por el uso de productos 100%
biodegradables en los envases, despachos y entregas

Si 329 86%
No 54 14%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Dispuesto a pagar un mayor precio
por el producto por uso de
recipientes 100% biodegradables

_a 141% M

‘

Figura 21. Dispuesto a pagar mayor precio por uso de material biodegradable en sus envases
Anélisis:

El 85,9% si esta dispuesto a pagar mayor precio por el uso de material 100%
biodegradable en sus envases, despacho y entrega de la pasta, lo cual traeria
grandes beneficios para el cuidado y protecciébn a nuestro planeta, asi como
también para la utilizacién de vajilla y cuberteria compostable que es lo que el

restaurante propone utilizar.
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16. ¢Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, considera usted
gue el uso de materiales 100% biodegradables y desechables sea mas
higiénico y seguro?

Tabla 27. Uso de materiales biodegradables frente a la actual situacion

sanitaria
A - . . C e e A P . e A e
Si 355 92,69%
No 28 7,31%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Uso de materiales biodegradables y
desechables por higiene y seguridad
ante la emergencia sanitaria

7.3%

Figura 22. Uso de material biodegradable frente a la situacion de emergencia sanitaria
Anélisis:

El 92,7% si estan de acuerdo que frente a la actual situacion de emergencia
sanitaria que se vive en el mundo frente a la Pandemia del COVID-19, el uso de
materiales 100% biodegradables es correcto en los centros de expendio de
alimentos, en este caso los restaurantes para evitar el contagio, confirmando

nuevamente la propuesta.
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17. ¢La distribucion del restaurante con cocina abierta y exhibicion del
proceso de produccion de la comida, le da a usted la percepcion de mayor
higiene?

Tabla 28. Percepcion de higiene en relacion a la distribucion del restaurante

Si 342 89,30%
No 41 10,70%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

La distribucion del proceso de
produccion de la comida, le da al
cliente mayor percepcion de higiene

10.7%

Figura 23. Distribucion del restaurante y percepcion de higiene
Anélisis:

El 89,3% de los encuestados estan de acuerdo que la distribucién de un
restaurante con cocina abierta y exhibicion del proceso de produccion de la comida,
le da a la percepcion de mayor higiene, haciéndole mas confiable al cliente al

momento de servirse un alimento.
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18. ¢ Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, la frecuencia con la
gue usted frecuentara restaurantes en el futuro?
Tabla 29. Frecuentar restaurantes frente a la emergencia sanitaria actual

Aumentara 59 15,40%
Disminuira 154 40,21%
Seguira igual 170 44,39%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Frecuentar restaurantes ante la
emergencia sanitaria

s

® Aumentara ¥ Disminuird ¥ Seguird igual

Figura 24. Uso de restaurante frente a la emergencia sanitaria
Anélisis:

Del 100% de encuestados, el 40,2% cree que disminuiria el uso de
restaurantes frente a la emergencia sanitaria, el 44,4% establece que el uso de los
restaurantes seguira igual y el 15,4% manifiesta que aumentara, siempre y cuando

ofrezca seguridad en su preparacion y servicio alimenticio.
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19. ¢ Con la experiencia de la actual emergencia sanitaria, la frecuencia con la
gue usted consumird comida a domicilio en el futuro?

Tabla 30. Consumo de comida a domicilio en el futuro frente a la emergencia
sanitaria actual

Aumentara 74 19,32%
Disminuira 113 29,50%
Seguira igual 196 51,17%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada al 2020
Elaborado por: Martin Mendizabal

Solicitar comida a domicilio ante la
emergencia sanitaria

P——...

193%

® Aumentara ™ Disminuird ~ Seguird igual

Figura 25. Consumo de comida a domicilio en el futuro frente a la emergencia sanitaria
Anélisis:

Segun el 51,2% el consumo de comida a domicilio seguira siendo igual, el
29,5% determina que disminuira por cuanto la mayor parte de familias por efectos
de este virus preferira comer en casa; y el 19,3% determina que aumentara.
Nuevamente se confirma que el restaurante debe tener un eficiente servicio a

domicilio.
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2.4.3 Demanda actual y proyectada

La demanda actual se establecié en base a la informacion obtenida de la encuesta aplicada a los habitantes de la ciudad de

Quito:

Poblacion aplicada al 2020: | 155.872| habitantes

Uso de restaurantes 84,60% | (p. 1)
131.868

Consumo de pasta T

p 8506 (. 7)

112.088

Nivel de aceptacion 94% | (p. 11)
105.362| Habitantes

Compra comida a domicilio 77,00%
120.021

Solicitan pasta fresca
domicilio 27,2%
32.646
Nivel de aceptacion 94%
30.687

(p- 4)

(p. 9)

(p. 11)
Habitantes
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Tabla 31. Determinacién de la demanda actual

e e a Jde eniaje de el de el de O O de O O de O O O O de O O
O O de > e a de acepltacCio eplacClio ole 00 O PO olfele O 0[S olfele O O[S
olgele O O O DO aDlla e gue 1011k > DO olfele O a DO olfele O
aDlla e e ace O de DO edio e a a > 00 O e a a e a do O
eStaurante > O de de a erao e a erao al dlno al dlno
O da a a a
(0 O e > d e e a
Todos los dias 0,52% 548 160 1 548 160 199.978 58.244
Una vez a la 33,68% 35.486 10.335 1 35.486 10.335 1.703.329 496.100
semana
Dos veces a la 18,54% 19.534 5.689 2 39.068 11.379 1.875.280 546.181
semana
Una vez al mes 25,33% 26.688 7.773 1 26.688 7.773 320.259 93.276
Dos veces al 21,93% 23.106 6.730 2 46.212 13.459 554.543 161.512
mes
Total 100% 105.362 30.687 148.002 43.106 4.653.389 | 1.355.313

* Pregunta 7 el Porcentaje de frecuencia de consumo de los resultados de la encuesta aplicada.

Fuente: Resultados de la tabulacion de la encuesta a habitantes Quito.

Elaborado por: Martin Mendizabal

Una vez obtenida la demanda actual, se determiné la demanda proyectada en base a la aplicacion de la tasa de crecimiento

poblacional al 2019, siendo del 1,5% de acuerdo al INEC, y aplicandose el método de proyeccion exponencial obteniéndose lo

siguiente:
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Tabla 32. Proyeccion de la demanda de pasta artesanal por restaurante

Consumo de pasta en restaurante

Cantidad de consumo al afio en 4.723.190 4.794.038 4.865.949 4.938.938 5.013.022
pasta artesanal por restaurante

Fuente: Resultados de la demanda actual.
Elaborado por: Martin Mendizabal

Tabla 33. Proyeccion de la demanda de pasta artesanal a domicilio

Consumo de pasta a domicilio 1 2 3 4 5

Cantidad de consumo al afio en
pasta artesanal a domicilio 1.375.643 1.396.278 1.417.222 1.438.480 1.460.057

Fuente: Resultados de la demanda actual.

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Tabla 34. Proyeccién de la demanda de pasta total

Total, consumo de pasta 1 2 3 4 5

Tanto en restaurantes como a
domicilio 6.098.833 6.190.316 6.283.170 6.377.418 6.473.079

Fuente: Resultados de la demanda actual.

Elaborado por: Martin Mendizabal

Al no tener informacion de la oferta en forma de cantidad sobre pasta artesanal, se determindé como la posible demanda a

satisfacer (demanda insatisfecha) a la proyeccion obtenida de la demanda.
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2.4.4 Conclusiones

En base a los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas a los habitantes

de la ciudad de Quito, se obtuvo las siguientes conclusiones:

De la encuesta aplicada a los habitantes de la ciudad de Quito, el mayor
porcentaje de encuestados son de sexo femenino, con una edad que va desde los
18 afios hasta los 58 afios y un porcentaje bajo de mas de 59 afios, cuya
ocupacion es empleados de empresas publicas y privadas, estudiantes,
independientes, trabajo en el hogar y no trabajan.

La mayor parte de encuestados trabajan y estudian en el sector norte de Quito.
Esto confirma que este sector tiene un gran mercado potencial para un
restaurante.

Existe un 84,6% de habitantes que tienen gusto por comer en restaurantes, los
mismos que escogen mas por el precio, calidad de los alimentos, la
limpieza/higiene del local y la rapidez/calidad del servicio. Por lo expuesto
anteriormente debemos enfocar el negocio hasta estas preferencias para
satisfacer a los consumidores.

Existe el 72,80% de habitantes compran a domicilio sus alimentos preparados,
utilizando como medio de comunicacion las llamadas directas, Uber Eats y Glovo
entre los mas representativos. Es de gran importancia desarrollar una estrategia
eficiente de servicio a domicilio.

El tiempo que tienen disponible para almorzar los habitantes esta entre 45 minutos
a una hora. Siendo este producto de rapida preparacion, se estara en capacidad
de cumplir con el tiempo requerido por los clientes.

Existe un 85% de habitantes que tiene la costumbre de consumir pasta y lo
consumen una y dos veces por semana, una y dos veces al mes y muy pocos lo
hacen todos los dias. Con este consumo podemos inferir que el mercado potencial
es amplio.

Existe un 54,3% de habitantes que consideran que la pasta si es un tipo de comida
rapida.

Existe un 94% de aceptacién sobre la propuesta de un nuevo restaurante de

pasta.
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e El precio que estarian dispuesto a pagar por un plato de pasta y salsa a su eleccion
por parte del mayor porcentaje fue entre 6 a 8 ddlares.

e EI99,74% de los encuestados estan a favor del medio ambiente, los mismos que
consideran adecuado el uso de productos 100% biodegradables utilizados para
envasar, despachary entregar el producto al cliente y si estarian dispuesto a pagar
un valor adicional por este valor agregado al producto; esto permitiria estar
preparados frente a la emergencia sanitaria que estamos viviendo y con la
propuesta de utilizar vajillas compostables, se estaria cumpliendo esta tendencia
del cliente.

e El 89,30% afirman que la distribucion del restaurante con cocina abierta y
exhibicion del proceso de produccion de la comida, le va a dar una percepcion de
mayor higiene. Para aquellos que determina una disminucion, se enfocara en el
servicio a domicilio.

e EIl frecuentar los restaurantes frente a la emergencia sanitaria que se esta
viviendo, segun el 44,39% aseguran que seria igual, que no habria ningun cambio,
mientras que para el 40,21% determinar que habria una disminucion de clientes.

e En cuanto al consumo de comida a domicilio, el 51,17% determinan que seguira
igual, que no habria ningin cambio; para el 29,50% establecen que disminuiria,
hasta que se normalicen las cosas.

e Existe una demanda por satisfacer en torno al consumo de pasta artesanal, el
mismo que en la investigacion del mercado asi lo determina.

2.6 Estrategias del marketing mix

El disefio estratégico del plan de negocio, se establecié en base al mix del

marketing, determinado las estrategias detalladas a continuacion, las mismas que a

futuro pueden ser modificadas considerando que la emergencia sanitaria ha

modificado también los habitos de consumo, de comercializacién, de higiene, etc.

2.6.1 Producto

El producto principal de este plan de negocio constituye la pasta de tipo
artesanal, cuya notoriedad internacional se les atribuye a los italianos por la
especializacion que han desarrollado en su elaboracién, tendra como ingredientes
principales la harina de trigo y sémola, sal, agua y huevos seleccionados

complementados con salsas de recetas auténticas, las mismas que incluirdn
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proteinas, verduras y vegetales. Se serviran en envases 100% compostables con
atencion de servicio de consumo en restaurante, servicio para llevar y servicio a
domicilio.

El producto se clasificara en pastas largas (Spaghetti fettuccine), pastas cortas
(Gnocchi), pastas rellenas (ravioli) y pasta al horno (Lasagna, pizza). Productos
responsables con el medio ambiente y la trazabilidad son otras caracteristicas que
personalizaran la calidad del producto, ademés uno de los valores esenciales de este
producto sera la frescura y la higiene.

2.6.2 Precio
El negocio pretende aplicar como estrategia para su precio el liderazgo en

costos, en donde se tomara como referencia el precio de la competencia.

PRECIOS DE LA COMPETENCIA (RESTAURANTE)

Pasta Pasta | Gnochi | Gnocchi , . o .
Pasta | Pasta4 Gnocehi Gnocchi | Ravioli | Ravioli | Ravioli :
Restaurantes | Lasagna [Pomodor Bologne [ Pomodo 4 Pizza
Pesto | Quesos Pesto Bolognesa | Pomodoro |  Pesto | Bolognesa
0 5a ro Quesos
Little Italy $990(5790(589|5 8%0(57%(5 - |$ - |§- | S 9901(S 9905 9%0|S 119
Cosa Nostra $13.95 (81280 51370 [ § - [ $1430 (514006 1390515208 - | 1400($ 1400|S 14506
Rincontaliano | 510,64 | 51050 | $1333 |5 - | $1445 S1390 [ § 14345 1333|S 14115 14458
Venezia $932[81393 (51393 |$ 1393 |81400(5 - |§ $ - |9 S 14105 1410(5 1500(S 6,00
Al Mio Modo S 6508 32885288 458[8478(S - |5 - |S - | - |S 39| 5985 548
L'arcadia $590(6 430(5430|5 430(5430]|5 4705 470{5470(5 500(8 660|5 660[S 660|5 990
RomoloeRemo (845 [7.75 845 (S - (85 |§ - |§ - |§ - [§ - |§ S 845|5 845|$ 535
ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA (PESO)
PASTA SALSA
PRECIO POR PRECIO POR
MARCA/TIPO PRESENTACION PRECIO MARCA/TIPO PRESENTACION PRECIO
100 GR 10 ml
Venecia Venecia
Blanca|Fundas x 500 3,78 0,756 Pomodoro|Tarrina 500m| 4,42 0,88
Verde|Fundas x 500 4,13 0,826 Carbonara|Tarrina 500m| 8,96 1,79
Roja|Fundas x 500 4,13 0,826 Bolognesa|Tarrina 500m| 8,96 1,79
Integral | Fundas x 500 4,3 0,86 Quesos|Tarrina 500m| 10,08 2,02
Negra|Fundas x 500 5,43 1,086
Al Mio Modo Al Mio Modo
Pastas varias|Plato 150gr 2,45 1,633 Carbonara, Pesto, Pomodoro, Alfredo|Porcién de 100ml 1,99 1,99
Raviolis|Plato 150gr 3,75 , Bolognesa 2,5 2,5
Toppings champifion, cebolla,
Gnocci|Plato 150gr aceituna, queso parmesano 1 1
Lasagna|Porcién 6,5 6,5 Pollo, lomo, tocino, jamén 1,75 1,75
L'Arcadia L'Arcadia
Ravioli de carnicos [Fundas x 1000g 33 3,3 Pomodoro|Tarrina 1000m| 22,2 2,22
Ravioli vegetales|Fundas x 1000g 30 3 Pesto|Tarrina 1000m| 22,5 2,25
Lasagna|Porcién 5,9 5,9 Carbonara|Tarrina 1000m| 25 2,5
Pappardelle , tagliatelle,
spaguetti al huevo|Fundas x 1000g 12,5 1,25 Quesos|Tarrina 1000m| 22,5 2,25
Pappardelle , tagliatelle,
spaguetti verde y rojo Fundas x 1000g 15 1,5 Bolognesa|Tarrina 1000m| 25 2,5
Pappardelle , tagliatelle,
spaguetti tinta calamar Fundas x 1000g 18 1,8
Gnocci|Fundas x 1000g 22 2,2

Tabla 35. Precio de la Competencia por producto en restaurante y al peso

Elaborado por: Martin Mendizabal
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Se aplicara como precio maximo el precio promedio referencia de la
competencia, en donde la nueva empresa empleard bien sus costos aplicando los mas
representativos sin que existan desperdicios.

2.6.3 Plaza (distribucion)

Como estrategia de distribucion, el restaurante pretende aplicar tres formas de
entrega del servicio:

La una directa al cliente, en donde se le servira a la mesa para consumo
inmediato una pasta procesada artesanalmente donde el cliente visualizara su

preparacion.

La siguiente manera de ofrecer el producto sera para llevar, donde el cliente hace

su pedido y se lleva el producto listo para su consumo.

La otra forma sera la entrega del producto directamente a domicilio, segun el
pedido del cliente en el lugar y la hora que lo desee. Para este tipo de servicio se
trabajara en redes sociales y se creara una pagina web, también se negociara la
publicacién de los productos en Glovo y Uber Eats, que son los canales preferidos por

el cliente (segun los resultados de la encuesta).
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2.6.4 Promocién

Se mantendra una estrategia de promocion en redes sociales (Facebook,
Instagram, Twitter), Se creara una web con dominio propio para el restaurante, que
permita a los clientes realizar sus pedidos y compras directamente. Adicionalmente
se realizara volanteo en las oficinas, viviendas y unidades educativas del sector.

El restaurante maneja diversos tipos de promociones para sus clientes con el
objetivo de atraerlos y fidelizarlos, las promociones se aplicaran por cada dia de la
semana. Las promociones seran:

e Oferta de apertura el primer mes: segundo plato a la mitad de precio
e Lunes: el tercer ingrediente gratis

e Martes: Shot de Lemoncello gratis

e Miércoles: modo tasty (50% de descuento en plato fuerte)

e Jueves: gnocchi al 50%

e Sabado: menu infantil al 50%

También se implementaran otro tipo de promociones durante el afio para motivar

la visita de nuestros clientes, estas seran:

e Cocinay cena con el chef

e Programas futbol: 1 copa de vino gratis

e Fechas especiales (independencia de Italia, cumpleafios, navidad, afio nuevo)
e Menu con cata de vino

e Fiesta cumpleanios chef

e Noche italiana con musica en vivo

2.7 Analisis FODA

Del diagnostico de mercado realizado y de las caracteristicas que tendra el
negocio nuevo, su proceso, su aportante y del mercado, se determind el siguiente
FODA:

Tabla 36. Matriz FODA

Fortalezas Debilidades
1. Servicio rapido 1. No contar con un capital 100%
2. Costos competitivos propio.

2. Inversion inicial alta
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3. Producto enfocado a la proteccién del
medio ambiente

4. Platos personalizados a gusto y
preferencia del cliente

5. Productos saludables de alta calidad
6. Frescura del producto por elaboracion
diaria.

7. Poca dependencia de proveedores

8. Capacidad de mostrar el proceso
productivo al consumidor

9. Conocimiento del proceso productivo.

3. Falta de experiencia en el ambito
laboral, administrativo y

financiero.

Oportunidad

Amenazas

1. Clientes potenciales profesionales,
estudiantes en el sector

Créditos para MIPYMES.

Servicio nuevo para el mercado local
Mercado con baja competencia

Producto de alto consumo

R

Tamafio del mercado potencial

atractivo

~

Servicio a domicilio

8. Venta por internet

9. Consumo del producto en todos los
segmentos sociales

10.Tendencia del consumidor a comer
fuera de casa

11.Hogares habito de

con poco

consumo de pasta artesanal.

1. Inestabilidad econdmica de los

clientes y del pais.

2. Alza de precios a |las
importaciones.
3. Medidas sanitarias por

enfermedades virales.
4. No hay cultura de diferenciacion
de calidad entre la pasta fresca

artesanal y la industrial.

Fuente: Resultados de la investigacion de campo al 2019.

Elaborado por: Martin Mendizéabal



2.8 Disefo de imagen

La estrategia de disefio de imagen o disefio corporativo de un negocio, busca
principalmente, aumentar la efectividad a todos los elementos que se relacionan con
el desarrollo creativo como son, la comunicacién, disefio de logotipo, slogan y
publicidad, dando una proyeccion mayor a cada uno. Esta estrategia, ayuda a las
empresas a que la imagen que van a mostrar a su publico también sea uniforme,
agradable y atrayente, para conseguir la confianza y recordacion del cliente a largo
plazo.

La uniformidad de todos los elementos visuales, exige normar esta identidad en
cada elemento utilizado, en nuestro caso, rétulo, facturas, 6rdenes de pedido,
papeleria, pagina web, etc.

2.9 Creacion de marca

La marca es un elemento fundamental, es un valor intangible de la empresa,
nombre con el que consumidor identifica un negocio, sea producto o servicio. La
marca debe diferenciarse de la competencia, distinguir al negocio, ser recordada y
pronunciada con facilidad y crear cercania y confianza con los clientes.

Originalmente se trabajo en varias marcas y logotipos, los mismos que iban a
ser presentados en el Focus Group para ser seleccionados y rankeados por los
asistentes. Luego de este proceso se escogeria la que sobresalga por preferencia de
los asistentes; sin embargo, este proceso tuvo que ser eliminado por la emergencia
sanitaria y se decide escoger entre las siguientes marcas: Thelma (proteccion), Anima
(alma), Basilicus (derivado de basilica, sitio de reunion) y Rimini (ciudad italiana). Se
elige “RIMINI” como la marca del restaurante.

La localidad italiana de RIMINI, conocida como “Citade de la Dolce Vita”, se ubica
al norte, a orillas del mar Adriatico. Aristécrata y mundana, destacada en el mundo
por sus maravillosos paisajes y playas, arquitectura medieval/romana y deliciosa
gastronomia. Su plato tipico es la pasta, mezcla de huevos y harina hecha a mano,
gue sirve de base para otras preparaciones, a las que se les agrega elementos a gusto
como verduras, tomate, carne, pescado, etc.

Se escoge la marca “RIMINI”, ya que este pueblo y su gastronomia,
representan las caracteristicas que se ofreceran en el restaurante, ambiente relajado
y agradable, decoracion amigable y una gastronomia simple y deliciosa. Es un
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nombre de facil recordacion, facil pronunciacion y connotacién italiana. Rimini, sera el
“‘Restaurante De la Dolce Vita”.
2.10 Logotipo

El logotipo es un elemento gréafico que busca recordacion cuando el cliente mire
el logotipo, debe relacionarlo con la empresa que éste representa.

Se trabajan 2 imagenes tentativas de RINIMI, para evaluar graficamente la mas
idénea, una minimalista con la letra inicial relevante y otra con una representacion

gréafica romana.

)
J l:\\““ | "”I/:\‘"
BN

RIMINI

pasta Faccorv

RIMINI

pasta factory

Figura 26. Imagen minimalista con letra inicial Figura 27. Imagen con representacion Romana

Se decide por el logo minimalista, por considerarlo mas acorde con la
arquitectura y decoracion que se utilizara para el local.

La gama de colores que se utilizara para la imagen de RIMINI ha sido
seleccionada pensando en los clientes, cada uno representa lo que se desea que el
cliente perciba, inspirandose en la naturaleza y en la tierra. No es solamente una
gama de color agradable a la vista, es también una mixtura de promesas de venta y
realidades cumplidas. RIMINI ofrece un ambiente energético y agradable, formal y
elegante en su servicio, donde la proteccion del medio ambiente y el cuidado con el
gue se preparan los alimentos, le aseguren una experiencia gastronémica deleitable.

La gama de colores que se utilizara para la imagen de RIMINI, es la siguiente:

78



*Mango
Mojito
*15-0960TPG

*Negro
) «6 C

*Bright White
— ¢11-0601TCX

L i

eTerrarium
Moss

*18-0416TSX

Figura 28. Gama de colores para la imagen

Mango Mojito: pertenece ala gama del amarillo, se relaciona con alegria, calor,
optimismo, inteligencia y energia. El color amarillo es el que primero llama nuestra
atencion y se utiliza para inspirar emociones agradables. Cuando se utiliza en
contraposicion con el negro, se torna mas brillante y llamativo.

Negro: representa formalidad, autoridad, elegancia y lujo, se lo utilizara para
aumentar el contraste y atencion.

Verde: es color de la naturaleza, representante sentimientos de paz, frescura,
tranquilidad, abundancia y salud. Se lo relaciona con sanidad, proteccion del medio
ambiente y origen natural, ecologia.

Blanco: se asocia generalmente con limpieza, tiene una connotacion positiva
de simplicidad a los ojos del cliente. (Thomen Bastardas, Martha, 2019)

2.11 Inscripcion de derechos de logo y marca

Al ser lamarcay el logotipo activos intangibles de una empresa, son susceptibles
aregistro, para preservar su propiedad intelectual. En Ecuador es el SENADI (Servicio
Nacional de Derechos Intelectuales) el organismo que regula, protege y defiende
estos derechos, otorgandole propiedad a quien los registra.

Entre los beneficios de registrar una marca, tenemos:
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e Derecho al uso exclusivo.

e Proteccion en toda la Republica del Ecuador y derecho de prioridad en los paises
de la comunidad Andina.

e Derecho de presentar acciones legales civiles, penales y administrativas en contra
de infractores.

e Desalienta las copias.

e En caso de registro de la marca en otros paises, otorga prioridad, el haberla
registrado en Ecuador.

e Setiene el derecho de cobrar regalias y otorgar licencia de uso a terceros.

e Facilita el franquiciamiento del negocio.

e Se puede ceder los derechos sobre su marca a terceros.

e Posibilidad de obtener un crédito con la marca.

e Al registrar una marca, esta se convierte en un activo intangible, el cual podria
convertirse el activo mas valioso de una empresa.

Los tramites para la obtencidon de los derechos son los siguientes:

Solicitud de registro, inscripcion o concesion de derechos de marca:

La inscripcion puede ser mixta, un nombre (marca) un logo, tiene una proteccion
de 10 afios y se puede renovar 6 meses antes de su vencimiento. El tramite dura de
5 a 6 meses. Precio $208,00
Busqueda Fonética:

Este tramite verifica que no existan en Ecuador marcas idénticas o similares
previamente inscritas, con el mismo nombre o nombres similares que provoquen
confusion entre los consumidores. Precio $16,00. (SENADI, 2019)

2.12 Slogan

RIMINI

pasta factory

RISTORANTE [ DOLCE VITA
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Este slogan expresa sentimiento que se quiere despertar en el cliente, que
cada que acuda al restaurante experimente un momento agradable, se sienta bien
atendido a gusto con las comodidades que se ofrecen y saboree una gastronomia
deliciosa.

2.13 Concepto de imagen del local

Minimalista: Decoracién poco cargada con elementos delicados y sencillos.
Ecoldgico: Utilizacion de plantas y materiales organicos para representar la filosofia
empresarial de proteccién al medio ambiente.

2.13.1 Decoraciony ambientacion

La ambientacion por si sola no garantiza el éxito de ningun negocio sin embargo
un local agradable asegura que la experiencia gastrondmica sea completa, por lo que
el restaurante ofrece un local acogedor visto desde el exterior para atraer a los clientes
y en el interior para conservarlos. Lo que se pretende es que la experiencia dentro del
restaurante ofrezca una sensacion global de buen servicio, buena comida y un
ambiente agradable para el cliente, un local que tenga una personalidad definida para
gue los comensales compartan su experiencia con otros potenciales clientes.

Asi como se conoce Yy se disfruta del maridaje del vino, la propuesta de RIMINI
es conseguir un maridaje y coherencia de los elementos de ambientacion como la
decoracioén, la masica y el color con una propuesta gastronémica actual.

RIMINI se enfoca en la proteccion del medio ambiente, al utilizar vajillas 100%
compostables, y envases de vidrio. Este concepto se transmitird al cliente con
mensajes alusivos, ubicados de manera estratégica en diversos puntos del
restaurante como serian: puerta principal de ingreso, mesas, bafos, caja.

El restaurante tiene una disposicion de mesas suficientemente amplia para
permitir una buena circulacion del personal como de los comensales.

Las mesas que se utilizaran son de pizarra y se entregara a los clientes tizas de
colores lo que les permitird escribir sobre la mesa, jugar y divertirse mientras llega su
servicio; si entre los clientes hay nifios esta propuesta permitira entretenerlos durante
el servicio.

Habra una television en donde se pasaran fotos y mensajes sobre la
responsabilidad individual de proteger a la tierra. La pandemia que estamos viviendo

actualmente es el claro ejemplo de como la naturaleza ha retornado a las ciudades
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anteriormente repletas de turistas y ahora sus turistas son los animales que fueron
desplazados por la civilizacion.
2.13.2 Rotulacién

Se utilizard rotulacién interna y externa. Con el objetivo de llamar la atencion e
influenciar en los consumidores para motivar su ingreso, el rotulo exterior sobre metal

y nedn amarillo se ubicard en la pared frontal superior del ingreso al restaurante.

También se utilizaran rotulos interiores, en metal y nedn, el uno estara ubicado
en la pared frontal de ingreso sobre el meson de atencién al cliente, ya que es una
pared de doble altura, de esta manera la marca serd visible en el momento del ingreso
al restaurante. El tercer rotulo ira ubicado en la pared lateral frente a las cuatro mesas,
rodeado por una pared vertical de plantas, igualmente este rotulo sera muy notorio ya

gue estara en la parte de servicio del restaurante.
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2.13.3 Carta

La carta desplegara toda la oferta gastrondmica que se pondré a disposicion
del cliente. Las pastas y las salsas podran escogerse segun el gusto del cliente, toda
pasta incluira en el precio una salsa. Los toppings seran una seleccion con precio

adicional a gusto del cliente. Se ofreceran también postres y bebidas.

RIMINI

PASTA

TOPPINGS OTRODS

POSTRES Y
BEBIDAS
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CAPITULO Il

3. Analisis técnico operativo
3.1 Filosofia, estructura legal y organizacional
3.1.1 Filosofia empresarial
Razdn social: Restaurante de comida italiana
Razén Comercial: RIMINI
Giro del negocio: La idea de este plan de negocio es la creacién de un restaurante
de comida italiana, siendo su producto estrella la pasta con sus diferentes salsas, en
la zona norte de la ciudad de Quito, con el fin de generar méas fuentes de empleo y ser
lider del mercado de la pasta.
Misién

La mision para el nuevo tipo de negocio, se establecera tomando en cuenta la
siguiente matriz de aplicacion:

Tabla 37. Elaboracion de la Misiéon

Elementos clave Definicion

Naturaleza del negocio Restaurante de comida Italiana (pastas y
salsas)

Razon para existir Satisfacer la necesidad de los clientes

Mercado al que sirve Demanda local (zona norte de Quito)

Caracteristicas generales del Pasta con receta tradicional italiana y

producto variedad de salsas a precios

competitivos y estandares de calidad y

venta
Tamafio Hombres y mujeres
Valores Excelencia, respeto y enfoque al servicio
Principios Practicas comerciales justas

Elaborado por: Martin Mendizébal

Por lo tanto, la misién establecida para el negocio sera:
RIMINI es un restaurante de cocina italiana, especializada en pasta elaborada y
salsas, creando platos innovadores, sabor inigualable y delicioso, a fin de satisfacer

las necesidades de los clientes locales con los mas altos estandares de calidad a
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precios competitivos para todo publico, con la atencién, excelencia, respeto y entrega

oportuna de su pedido.
Vision
Tabla 38: Elaboracion de Vision

Elementos claves

Definicién

Posicion en el mercado
Tiempo
Ambito del mercado

Producto o servicios

Valores

Principios organizacionales

Lider

5 afos

Local

Pasta

Respeto, honestidad y enfoque al
servicio y a la proteccion del medio
ambiente

Practicas comerciales justas

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Con los elementos claves expuestos se determina la vision para el restaurante:

En los préximos cinco afios seremos un restaurante lider en la produccion y

comercializacion de pasta artesanal reconocida en el canton Quito, por el sabor y

calidad de nuestros platos, brindando productos en variedad y cantidad, manteniendo

el respeto, honestidad, enfoque de servicio al cliente, proteccidon al medio ambiente y

practicas comerciales justas.

Valores

e Respeto: Se escuchara, entendera y valorara a sus clientes internos y externos,

buscando armonia en las relaciones interpersonales, laborales, comerciales y el

respecto al medio ambiente.

e Honestidad: Se realizara todas las operaciones con transparencia y rectitud.

e Responsabilidad: Un trabajo bien hecho responde al compromiso de entregar lo

mejor a los clientes y la naturaleza.

e Lealtad: Se aplicara cuando se mantenga fidelidad al restaurante, buscando su

desarrollo y permanencia en el tiempo.

85



3.1.2 Estructura Legal
Tipo de empresa

Esta empresa se dedicara a la actividad de produccion y comercializacion de
pasta artesanal, siendo una Microempresa, la cual se conformara de 5 personas, las
mismas que se dedicaran a producir pasta y elaborar salsas que acompafien el plato,
con la finalidad de satisfacer al mercado objetivo tanto de paso como entrega a los
hogares en el sector norte de la ciudad de Quito.
Requisitos y permisos de funcionamiento

Para las personas naturales o juridicas que hayan inscrito el RUC o RISE en el
Servicio de Rentas Internas (SRI), para realizar actividades econdmicas relacionadas
con la venta de comida o servicios de alimentacion en general, deberan obtener los
siguientes permisos del funcionamiento:
e Patente municipal

Requisitos para la patente municipal:
Para inscribir la patente municipal, se deben tener los siguientes requisitos:
1. Inscripcion del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).
2. Formulario de Inscripcion de la patente municipal para personas naturales o
juridicas.
Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica.
Copia de la cédula, de ambos lados.
Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.
Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.
Copia del carnet de discapacidad (si es que aplica).

Copia del carnet de artesano calificado (si es que aplica).

© © N o g &~ W

En caso que el tramite lo realice una tercera persona, bastara una carta de
autorizacion sencilla.
Este tramite lo pueden realizar en todas las Administraciones Zonales del
Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.
Una vez inscrita la patente Municipal, le enviaran un mensaje a sSu correo
electronico, el cual contendra su clave de acceso al portal de declaracién de la patente
municipal.

Con esa contrasefia, deberé realizar los siguientes pasos:
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Ingresar a esta pagina: https://pam.quito.gob.ec/PAM/Servicios.aspx#info.

Ir a Declaracién en Linea Patente y 1.5 x mil.
Seleccionar el afio de declaracion.

Elegir la actividad econdémica.

Calcular el valor a cancelar.

Aceptar las condiciones y aceptar.

Imprimir el comprobante de declaracion

© N o g &~ w P

Acérquese a pagar el comprobante obtenido. (Quito, Municipio del Distrito
Metropolitano de, 2029)
e Licencia Unica de actividades econdémicas (LUAE)

La licencia unica de actividades economicas, lo deben obtener todos los
establecimientos que tienen locales comerciales, oficinas, plantas o demas, que son
sujetos de control por el Municipio, y el Cuerpo de Bomberos.

Los requisitos para obtener la licencia unica de actividades economicas (LUAE) son
los siguientes:

1. Formulario de Solicitud de LUAE.

Lo puede encontrar en este link:

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=LUAE#info

2. Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo para LUAE
Lo puede encontrar en este link:

https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=LUAE#info

Pago de la patente municipal.

Copia de la cédula, de ambos lados.

Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.
Foto del Rotulo, medidas y materiales del mismo.

Autorizacion del duefio del predio, en el que le permite colocar el rétulo.

© © N o 0o &~ w

En caso que el tramite lo realice una tercera persona, bastara una carta de
autorizacion sencilla.
Este tramite lo pueden realizar en todas las Administraciones Zonales del

Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.
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Una vez ingresado el tramite, nos enviaran al correo un link para declarar datos

técnicos del establecimiento en el portal del Cuerpo de Bomberos.

Una vez aprobado el formulario, nos acercamos a cualquier Administraciones
Zonales del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, con la copia de la cédula y
papeleta de votacion, con la declaratoria de bomberos a retirar la LUAE. (Quito,
Municipio del Distrito Metropolitano de, 2029)

e Permiso de funcionamiento del Ministerio del Interior o P.A.F. (Permisos
Anuales de Funcionamiento)
Para obtener el Permisos Anuales de Funcionamiento (P.A.F.), se debe seguir

los siguientes pasos:

1. Ingresar a la pagina: http://www.mdi.gob.ec/app.sitmint7/logueo/login_ms_pf.php
Registrese como usuario del sistema P.A.F.

Registre su establecimiento

Ingrese un trdmite de nuevo permiso

Generar tramite

Verificacion de requisitos: Aqui se debe adjuntar la patente y LUAE.

N o g bk wDd

Notificaciones recibidas: para conocer la fecha de pago del permiso en el Banco

del Pacifico.

o

Cancela el comprobante de pago.
Ingresar al portal para imprimir el Permiso Anual de Funcionamiento. (Quito,
Municipio del Distrito Metropolitano de, 2029)
e« Permiso de funcionamiento de la agencia nacional de regulacién, control y
vigilancia sanitaria (ARCSA)

Para obtener el permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), se debe seguir los siguientes
pasos.

Ingresar a la pagina: http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/

Crear el usuario y contrasenfa.
Declarar el afio en curso.
Llenar datos de Establecimiento.

Buscar actividad econémica de su establecimiento.

2 L S o

Aceptar y declarar
[eYe]


http://www.mdi.gob.ec/app.sitmint7/logueo/login_ms_pf.php
http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/

Acercarse al Banco del Pacifico o BanEcuador con el comprobante de ARCSA
después de 24 horas.

Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso de
funcionamiento. (ARCSA, 2019)

Registro de alimentos y bebidas en el Ministerio de Turismo (segun
categorizacion)

Se consideran actividades turisticas a la prestacion remunerada de modo

habitual de personas naturales o juridicas que se dediquen a las actividades de

Servicio de alimentos y bebidas, este registro se lo realiza de acuerdo a la

categorizacioén del Ministerio de Turismo.

La categorizacion se la realiza en las oficinas del Ministerio de Turismo en el

Aeropuerto.

Requisitos: Personas Naturales

1.

Registro Unico de contribuyentes (R.U.C.) (verificar técnico de Registro y
Estadistica y/o Técnico de Gestion y Promocion en Infodigital).

Cédula de identidad (verificar técnico de Registro y Estadistica y/o Técnico de
Gestion y Promocion en Infodigital).

Papeleta de votacion (verificar técnico de Registro y Estadistica y/o Técnico de
Gestion y Promocion en Infodigital).

Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en caso de cambio de
propietario CON LA AUTORIZACION DE UTILIZAR EL NOMBRE COMERCIAL.
Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual ( IEPI), de no
encontrarse registrada la razén social o denominacién social o nombre comercial
del establecimiento en las ciudades de: Quito: Av. Republica 396 y Diego de
Almagro Edif. Forum Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino Cornejo Edif.
Gobierno del Litoral Cuenca: Av. José Peraltay Av. 12 de Abril Edif. Acropolis.
Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de arrendamiento
del local.

Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

Declaracion de activos fijos para cancelaciéon del uno por mil, debidamente

suscrita por el Representante Legal o apoderado de la empresa.
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9. Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del propietario
o representante legal, sobre los valores declarados (Nuevos usuarios). (Ministerio
de Turismo, 2019)

3.1.3 Estructura Organizacional
Software de gestion

Para el manejo del Restaurante se usara el sistema contable TPV Low Cost —
Hosteleria, programa que permitira llevar a cabo la gestion integral del restaurante ya
gue cuenta con el sistema para manejo de proveedores, familias, productos,
empleados, clientes, caja, stock, configuracion, listados a cerca del nivel de acceso,
como se lo describira a continuacion paso a paso.

Este sistema a su vez se conectara al TPV (Terminal de punto de venta), que
contara con pantalla, caja registradora e impresora de facturas.
a. Proveedores

En esta opcion se ingresara a cada uno de los proveedores del restaurante con
sus respectivos datos, nombre, direccion, codigo postal, teléfono de contacto y el e-
mail y adicionalmente se debe registrar el producto asignado a dicho proveedor, como

se observa a continuacion:
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b. Familias

En esta opcion se crearan todas las familias de productos en las que se tenga
dividido el establecimiento, es decir familia de refrescos, familia de cervezas, vinos al

igual que la familia de menuds que se expenden en el restaurante.
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c. Productos

En este punto se registrara las entradas y salidas de cualquier producto que vaya
a servir tanto para la venta como para la elaboracion de un plato, esto permitira
controlar el stock de los productos. A su vez el programa permite afiadir productos
elaborados es decir combos como pizza + gaseosa.

Esta seccién también permite la creacion de una lista de precios y afiadir sub
productos a un producto o las promociones que se oferten los diferentes dias, ejemplo

un café, una porcién de ensalada, etc. como se observa en el recuadro.
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Productos
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d. Empleados

En este espacio se puede registrar la ficha de cada uno de los empleados del
restaurante, asi como las comisiones, los dias que tenga libres, el puesto de trabajo,
la contrasefa de ingreso al sistema con las funciones que debe cumplir cada uno. A

continuacion, se presenta el ejemplo.
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Empleados
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e. Clientes

Se puede registrar a un cliente directamente en esta opcion o a su vez desde la
caja cuando un cliente realice un pedido para llevar, también sirve para registrar los
datos del cliente, nombre, ruc o niumero de cédula, direccién, fecha de la compra,
numero telefénico para proceder a hacer la factura y cualquier otro dato adicional
como la fecha de su cumpleafios para hacerle llegar una felicitacion u ofrecerle una

promocién.
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En este punto se seleccionaran las mesas y automaticamente apareceran los
productos que se ofertan en el restaurante, seleccionamos la opcién que solicita el

cliente se registran los datos y para finalizar la venta se debe dirigir a la opcién cobrar
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en efectivo o por medio de la tarjeta de crédito, a continuacién, el sistema da la opcion

de imprimir el ticket, factura o abrir la caja.
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El sistema es bastante versatil y de facil manejo para los empleados, contadores
y administradores.

Adicionalmente, tomando en cuenta que muchas veces existen fallas eléctricas,
se contara con facturas fisicas para poder entregar a los clientes cuando exista este
tipo de inconvenientes e inmediatamente se restablezca el sistema se procedera a
registrar dicha venta en el sistema.

Organizacion estructural y funcional

Se presenta el organigrama estructural del restaurante que se manejara
inicialmente. El nimero de personas esta repartido de la siguiente manera:
e 1 gerente.

e 1 chef principal.
e 1 ayudante de chef (ayudantes de cocina).
e 1 mesero.

e 1 cajero - bodeguero
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3.2 Estudio técnico

Se harealizado una investigacion previa que incluye proveedores, competencia
y producto, que nos da como resultado la obtencion de recetas estandar propias, de
buen sabor, con los mejores ingredientes y con equipamiento necesario para
conseguir el objetivo.

Proveedores

Se analiza la posibilidad de la adquisicion de una maquina manual y una semi-
automatica para la elaboracién de las pastas que son la base de el menda.

La maquina manual exige un trabajo arduo para el operador, ya que requiere
de un amasado manual previo, no asi la maquina semiautomatica que realiza el
amasado y el estiramiento homogéneo de la masa en menor tiempo, por lo que se
decide la adquisicion de la maquina Monferrina P-Nuova, de fabricacion italiana.

Se visita a distintos proveedores de equipos, muebles y enseres y materia
prima para la obtencion de cotizaciones y la elaboracion adecuada del presupuesto.

Se pone especial énfasis en dos proveedores, el de envases compostables y
el y productos organicos. Se visita y se consigue un acuerdo con un huerto organico
certificado, que forma parte del proyecto de Huertos Organicos Urbanos, del Municipio
de Quito, para la provision de verduras con los que se elaborara toda la produccion
del restaurante, y se consigue un precio especial ya que Rimini entregara al huerto
organico, todos los envases compostables utilizados en el restaurante, para que estos
sean utilizados como fertilizante y sea la materia prima de sus composteras.

Se consiguen todos los envases y cubiertos compostables dos proveedores,
Green Commerce y Atlas Pack, los mismos que son elaborados de bagazo de cafa,
pepa de aguacate y fibra de yuca. Atlas Pack, en su afan de promover la utilizacion
de vajillas y envases compostables, ofrece promocion de sus clientes en los diferentes
medios de publicidad de que manejan y adicionalmente entregaran material con
mensajes alusivos a la proteccién del medio ambiente, para ser colocados en las
instalaciones de Rimini.

Competencia

Para enfrentarse a un competidor, lo mejor es conocerlo, por lo que se visitaron

varios restaurantes, para probar sus platos, informarse de los precios, tiempos de

servicio, calidad de atencion al cliente, ambientacién y conocer la competencia desde
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la posicion del cliente. En estas visitas se tomo6 nota de los aspectos donde Rimini
debe Fortalecer el servicio, para estar un paso adelante que sus competidores.
Producto

Siendo el producto el factor esencial del éxito de un restaurante, se realizaron
varias pruebas de producto, para definir la calidad, sabor, textura, porciones, cantidad

de ingredientes, etc., que se utilizard en cada una de las recetas.

Se realizaron 3 pruebas de masas, para definir la que se utilizar4 como receta

standard, obteniendo los siguientes resultados:

Producto Ingrediente Elaboracion Resultado
Pasta Sémola 50% Manual Sabor ++
Harina 50% Textura ++
Coccion +++
Pasta Sémola 30% Semi automéatica Sabor +
Harina 70% Textura +
Coccion ++
Pasta Sémola 100% Semi-automatica Sabor ++

Textura +++ (fideo)

Coccion +++

Igualmente se probaron todas las recetas de toppings, salsas, gnocchiy pizzas,
esta produccion se compartié con familiares y amigos, que dieron su opinion en

relacion a las recetas propuestas.

También se trabajé en colaboracién con un Chef profesional, que ofrece sus
productos en un restaurante italiano de la ciudad de Ibarra. El trabajo con el Chef, fue
muy productivo, ya que, por su experiencia, en el desarrollo de los recetarios, calculo
de ingredientes y medidas, asi como correccion de sabores y texturas, permitié que

las recetas estandar de Rimini, resulten en una gastronomia propia, simple y deliciosa.
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3.2.1 Elaboracién de recetas estandar

Receta Pasta (Fettuccine-Spaghetti)

R

RIMINI
oy
RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

I 494 BTN

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Pasta base para la elaboracion de diversos platos del menu.

PREPARACION
RED DAD A DAD OSTO o5} [¢Jll Formando un monticulo con la sémola y la harina, se abre
O R .\l un orificio en el centro y se rompe el huevo en el interior;
ABARROTES se afiade el aceite y una pizca de sal. Se mezcla con un
Huevos u 1 $ 015|$ 0,15 [tenedoryse amasa durante 10-15 min. La masa estara
Sémola g 50 $ 480|$ 0,24 |listacuando no tenga grumosy se sienta lisa, elasticay
Harina g 50 $ 1,60 [ $ 0,08 |cuando haciendo presién con un dedo, esta recupere
Aceite de oliva ml 10 $ 429|$ 0,04 [rapidamente su forma. La envolvemos en film plastico,
Sal g 3 $ 048[$ 0,01 |dejando reposar en el frigorifico durante al menos 30

minutos. Se estira la masa en la maquina laminadora,
cerrando poco a poco la apertura de los rodillos y se
repite el proceso hasta conseguir el grosor deseado. Se
recomienda llegar al quinto numero, si queremos pasta
larga o al sexto, si estamos preparando pasta rellena.

I I SUB TOTAL COSTO s o5z
No dejar la masa al aire ESPECIAS $ 5

Reposo COSTO POTENCIAL 35% $ 0,18

COSTO RECETA $ 071

COSTO PORCION $ 071

Elaborado por: Martin Mendizébal

Nota: a partir de la elaboracion de la masa se pueden realizar una variedad de pastas,
las que se han escogido para el restaurante con base a la demanda identificada, como
pasta rellena el ravioli y como pastas largas el Fettuccine de 8mm. a 1 cm. de ancho,

adicionalmente se ofertard la pizza y la lasafa.
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Receta Lasagna

RIMIN]

RECETA NO.

Adecuada coccién de la pasta y tiempos establecidos.

NOMBRE

PREPARACION
COSTO

OBSERVACIONES

CATEGORIA PORCIONES

FOTOGRAFIA

[ofe3 (el Calentar una sartén con aceite a fuego medio, afiadir la
[:{{e 37 W cebolla y el ajo picado. Dejar pochar todo evitando zonas

tostadas, si esto ocurre, gregar un chorrito de agua y

mezclar bien. Cuando esté bien pochado se afiade la

carne picada, cuidar de separarla bien. Cuando la carne

esté hecha (unos 20 o 30 minutos) afiadir el tomate

triturado, 1 cucharada pequefa de sal y media cucharada

de pimienta. Mezclar bien y cocina a fuego fuerte durante

5 minutos para que se concentre el tomate. Cuando esté

en su punto, corregir sal y pimienta y apartar la sartén del

fuego.

En una olla derretir la mantequilla y afadir la harina, hasta

que se cocine y se forme una pasta. En este punto afiadir

leche a temperatura ambiente sin dejar de batir par evitar

la formacion de grumos y conseguir una consistencia

cremosa. En este punto condimentar con sal, nuez

moscada y pimienta.

Hervir 2 litros de agua y 2 cucharaditas de sal, cuando

hierva afiadir las laminas de pasta y dejar a fuego medio

hasta que estén en su punto (unos 8 minutos). Con la

ayuda de una espumadera y un tenedor, colocar las

laminas cocidas sobre una servilleta de tela. Engrasar

con mantequilla la fuente en la que haremos la lasafia y
colocar una capa fina de salsa bechamel en el fondo y
asentar la pasta, sobre ella afiadir una capa de carne 'y

una capa de queso. Repetir este proceso, hasta formar

tres capas. Luego de la Ultima capa de pasta volcar la

bechamel, reparteir el queso rallado por encimay llevar al

horno a 180° C, en grill, hasta dorar el queso.

INGREDIENTES UNIDAD CANTID
ABARROTES
Pasta g 125 $ 520|%$ 0,65
Sal g 3 $ 0481 $ 0,01
Pimienta g 1 $ 1680(|% 0,01
Aceite de oliva ml 20 $ 429|% 0,08
Vinagre ml 5 $ 564|% 0,02
Nuez moscada g 1 $ 5486 |% 0,05
Azucar g 5 $ 091($ 0,01
Clavo de olor g 1 $ 3720|$ 0,03
Orégano g 2 $ 1280 ($ 0,02
Laurel g 1 $ 3500 ]|$% 0,03
VERDURAS
Cebolla perla g 25 $ 171|$ 024
Ajo g 2 $ 333|%$ 0,01
Tomate rifién maduro g 200 $ 162($ 032
Albahaca g 10 $ 10,80 | $ 0,10
LACTEOS

Leche ml 250 $ 080[$ 0,20
Mantequilla g 25 $ 700($ o017
Queso mozzarella g 100 $ 10,00 | $ 1,00
Queso parmesano Rallado g 50 $ 788($% 034
Carne molida de res g 50 $ 820|% 041
Carne molida de cerdo g 50 $ 499|%$ 0,25
I Y N SUE TOTAL COSTO 5 55
Textura de salsas ESPECIAS $ 0,05
Coccion COSTO POTENCIAL 35% $ 1,40
COSTO RECETA $ 5,40

COSTO PORCION $ 1,35

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Receta Raviolis de carne deres y de cerdo

RIMINI

RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Adecuada manipulacién de proteinas y tiempos de cocciéon

PREPARACION
COSTO [ofe}3 (el Para el relleno, cortar en brunoise el ajo y la cebolla. Picar
ABARROTES aceite de oliva , mantequilla y pochar la cebolla y el ajo.
Harina 000 g 50 $ 1,60 | $ 0,08 |Afadir la carne molida, el tocino, sal, pimienta, oregano y
Sémola g 50 $ 450 | $ 0,22 |laurel. Agregar el vino tinto y mezclar hasta evaporar el
Sal g 2 $ 048|$ 0,01 |alcohol. Bajara fuego minimo y dejar cocinar.
Huevo u 1 $ 015|$ 0,15 |Paraamar los raviolis, dividir la masa de pasta en dos
Pimienta g 1 $ 16,80 [ $ 0,01 [laminas bien estiradas; extender una sobre una encimera
Orégano g 2 $ 12,80|$ 0,01 |y conayudade una cucharita, poner el relleno en
Vino tinto ml 30 $ 661|$ 0,19 |pequenas porciones distanciadas una de otra, superponer
Aceite de oliva ml 1 $ 429|$ 0,04 |laotralamina de pasta, eliminando el aire que pueda
Laurel g 1 $ 3500 |% 0,01 |quedar atrapado y cortar con la rueda para hacer ravioles.
Cocinar los Raviolis de 7-8 minutos en abundante agua
Carne molida de res g 50 $ 820|$ 0,41 |hirviendo (1 litro de agua mezclado con una cucharadita
Carne molida de cerdo g 50 $ 1225|$ 0,61 |de sal porcada 100 gr de pasta).
Tocino g 50 $ 499|$ 0,24 |Servirlos raviolis adicionando la salsa de preferencia.
VERDURAS
Ajo g 2 $ 333|%$ 001
Albahaca g 3 $ 1080 ($ 0,03
Cebolla perla g 25 $ 171[($ 0,04
Perejil g 3 $ 102|$ 0,01
LACTEOS
Queso parmesano rallado g 50 $ 688|% 034
Mantequilla g 20 $ 700(|%$ 0,14

ESPECIAS $ 0,05
COSTO POTENCIAL 35% $ 0,91
COSTO RECETA $ 3,51

COSTO PORCION $ 0,88

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Receta Raviolis de ricotay espinaca

RIMINI

RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

— Raviolis de ricotta y espinaca Plato fuerte

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Adecuados tiempos de coccidn.

PREPARACION
COSTO [ofe}3 (el Para el relleno, cortar finamente el ajo y la cebolla.

ABARROTES cebolla hasta que comience a dorar. Sacamos del fuegoy
Harina 000 g 50 $ 160|$ 0,08 |anadimos sal, pimienta, nuez mosacada, espinaca, el
Sémola g 50 $ 450|$ 0,22 |queso ricotay mezclamos.
Huevo u 1 $ 0,15|$ 0,15 |Paraamar los raviolis, dividir la masa de pasta en dos
Sal g 2 $ 048|$ 0,01 |laminas bien estiradas; extender una sobre una encimera
Nuez moscada g 2 $ 54,86 |$ 0,11 |y conayuda de una cucharita, poner el relleno en
Pimienta g 1 $ 16,80 |$ 0,01 |pequefias porciones distanciadas una de otra, superponer
Aceite de oliva ml 10 $ 429|$ 0,04 |laotralamina de pasta, eliminando el aire que pueda

VERDURAS quedar atrapado y cortar con la rueda para hacer ravioles.

Ajo g 2 $ 333|%$ 0,01 |Cocinar los Raviolis de 7-8 minutos en abundante agua
Espinaca g 3 $ 1,05 ($ 0,03 |hirviendo (1 litro de agua mezclado con una cucharadita
Cebolla perla g 25 $ 171|$ 0,04 |desal porcada 100 gr de pasta).

LACTEOS Servir los raviolis adicionando la salsa de preferencia.
Queso ricotta g 50 $ 586|% 0,29

ESPECIAS $ 0,05
COSTO POTENCIAL 35% $ 0,36
COSTO RECETA $ 1,40

COSTO PORCION $ 0,70

Elaborado por: Martin Mendizébal

104



Receta Gnocchi

RIMINI

RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
OBSERVACIONES FOTOGRAFIA
Coccién adecuada del producto cuidando tiempos.
PREPARACION
COSTO [ofe}3 (el Cocinar las papas con piel, en abundante agua hirviendo
INGREDIENTES UNIDAD CANTI KILO ({13 7.\ durante 20 a 25 minutos, una vez cocidas, retiramos del
ABARROTES fuego y las dejamos enfriar durante 10-15 minutos. Se
Huevo u 2 $ 0,15 | $ 0,30 [retira la piel y se deja enfriar totalmente. Utilizando un
Sémola g 25 $ 450|$ 0,11 |pasapuré, obtener un puré sin grumos, mezclando este
Harina 000 g 25 $ 160|$ 0,04 |puré con sal, nuez moscaday las yemas de huevo,
Nuez moscada g 2 $ 54,86 |$ 0,05 |[incorporando la harina poco a poco, hasta conseguir una
Sal g 2 $ 048|%$ 0,01 |masahomogenea, flexible y que no se pegue a los dedos.
Pimienta g 1 $ 16,80 |$ 0,01 |Dejar reposar por 10 minutos antes de cortar. Amasar,
Aceite de oliva ml 10 $ 429|$ 0,04 |cortar, cocinary servir con la salsa de preferencia.
VERDURAS
Papa [ g | 50 [$ 043]s 002
LACTEOS
Queso ricotta g 25 $ 586($% 014
Queso parmesano g 50 $ 1757($ 0,60
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO $ 132
ESPECIAS $ 005
COSTO POTENCIAL 35% $ 048
COSTO RECETA $ 185
COSTO PORCION $ 1,85

Elaborado por: Martin Mendizéabal
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Receta Pizza

RIMINI

RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Tiempo de leudado importante.

PREPARACION

[of01-3 Lo I of o1} ol E Un bowl colocar el agua, aceite y levadura, mezclar y

INGREDIENTES UNIDAD CANTI KILO I3y W anadir la harina y la sal. Pasar a la encimeray amasar de

ABARROTES 3 a 4 minutos sin parar, hasta conseguir una masa
Harina 000 g 100 $ 160|$ 0,16 |completamente lisa. Dejar reposar durante 1 horay una
Levadura g 10 $ 388|$ 0,03 |vezreposada, amasary estirar.
Aceite de oliva ml 10 $ 429|$ 0,04 |Paralasalsa, hacer un corte en cruz en la punta de los
Sal g 2 $ 048|$ 0,01 |tomatesy pasarlos por agua hirviendo por 30 segundos.
Orégano g 2 $ 1280 (% 0,02 |Enfriar y remover la piel. En un sartén agregar aceite de
VERDURAS olivay ajo. Cuando los ajos estén dorados verter los
Champignones g 50 $ 724|$ 0,36 [tomates cortados en concasse para favorecer la coccion.
Tomate rifion maduro g 50 $ 162|$ 0,08 |Cuando rompa hervor bajar el fuego al minimo y dejar
Albahaca g 15 $ 1081 (9% 0,16 |cocinar. Procesar la salsa y pasar por un colador chino
Ajo g 2 $ 3,33|$ 0,01 |paraobtener una salsa mas delicada.
Cebolla perla g 15 $ 1,71|$ 0,02 |Rallar el queso mozzarella, picar todos los demas
LACTEOS ingredientes como el jamén, champifiones, pimiento rojo y
Queso mozzarella [ e ] 50 [$ 1000[$ 0,50 |amarillo en bastones.
Queso parmesano g 50 $ 6,88 [ $ 0,34 |Procedemos a armar la pizza colocando en un molde la
masa estirada, adicionamos una capa de la salsa
Jamon serrano g 50 $ 1429|3% 0,71 |pomodoro, previamente preparada, con una paleta para
Jamon de pierna g 50 $ 1615|$ 080 |que quede uniforme en todos los lados, colocar el queso
mozzarella rallado y todos los demas ingredientes, llevar
al horno previamente precalentado a 200 grados
centigrados. Deja hornear de 10 a 15 minutos, vigilando la
coccion. Sevir
I YN SUE TOTAL COSTO s 52
ESPECIAS $ 005
COSTO POTENCIAL 35% $ 115
COSTO RECETA $ 444
COSTO PORCION $ 444

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Salsas:

Salsa Pomodoro

R

RIMIN]

RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Utilizar tomates maduros.

PREPARACION

COSTO [ofe1>) (el Hacer un corte en cruz en la punta de los tomates y
INGREDIENTES UNIDAD NTID Kl 1o 37 W pasarlos por agua hirviendo por 30 segundos. Enfriar y

ABARROTES remover la piel. En un sartén agregar aceite de olivay ajo.
Sal g 10 $ 0,48 [ $ 0,0048 |Cuando los ajos estén dorados verter los tomates cortados
Pimienta g 3 $ 16,80 | $ 0,01 |en concasse para favorecer la coccion. Cuando rompa
Aceite de oliva ml 50 $ 429|$ 0,21 |hervorbajar el fuego al minimo y dejar cocinar. Procesar
Laurel g 3 $ 3500 |$ 0,11 |lasalsa ypasar porun colador chino para obtener una
VERDURAS salsa mas delicada. Servir.
Tomate riién maduro g 200 $ 162|$ 0,65
Ajo g 15 $ 333|% 0,05
Y S SU TOTAL COSTO s 108
ESPECIAS $ =
COSTO POTENCIAL 35% $ 036
COSTO RECETA $ 1,39
COSTO PORCION $ 035

Elaborado por: Martin Mendizabal
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Salsa Pesto

¥
RECETA NO. NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

OBSERVACIONES FOTOGRAFIA

Procesar adecuadamente los frutos secos y no exceder el tiempo del
procesado.

PREPARACION

COSTO [oe153 [l Separamos las hojas de albahaca del tallo, las lavamos y

INGREDIENTES UNIDAD CANTI Ki [1{{ed3 7.\l secamos extendidas sobre una hoja de papel absorbente

ABARROTES de cocina, colocamos otra hoja encima y presionamos
Sal g 10 $ 048 | $ 0,00 |ligeramente con la palma de la mano, con cuidado.
Aceite de oliva ml 100 $ 429|$%$ 0,43 |Mientras las hojas de albahaca se secan, pelamos los
Pifiones g 50 $ 10,00 |$ 0,50 |dientes de ajo, los cortamos a la mitad, y retiramos el
Nueces g 50 $ 593|$ 0,30 [gérmen. Tostamos los pifiones y las nueces en una sartén,
VERDURAS sin aceite. Colocamos todos los ingredientes en el mixer,
Albahaca g 100 $ 162[$ 0,16 [juntocon el aceite y la sal.
Ajo g 30 $ 300|%$ 0,10 |Cuando hayamos obtenido una pasta homogenea,
LACTEOS dejamos de triturar para afiadir el resto del aceite.
Queso parmesano g 200 $ 688($% 1,38 |Trituramos de nuevo, sdlo para integrar el aceite, y ya
tenemos nuestro pesto de albahaca listo para utilizar.
ESPECIAS $ -
COSTO POTENCIAL 35% $ 1,01
COSTO RECETA $ 388
COSTO PORCION $ 097

Elaborado por: Martin Mendizabal
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Salsa Carbonara

R

RIMIN]

RECETA NO.

OBSERVACIONES

Control de textura de la salsa, no debe ser muy espesa

NOMBRE

CATEGORIA PORCIONES

FOTOGRAFIA

PREPARACION

COSTO COSTO

INGREDIENTES UNIDAD CANTI RECETA
ABARROTES

Sal g 10 $ 0481 $ 0,00

Aceite de oliva ml 30 $ 429|%$ 013

Huevos u 3 $ 015($% 045

Pimienta negra molida g 5 $ 1680|$ 0,08

Nuez moscada g 5 $ 5486 |$ 027
VERDURAS

Cebolla perla g 200 $ 162($% 032

Tocino g 200 $ 499|%$ 0,96
LACTEOS

Queso parmesano g 175 $ 688|% 120

Crema de leche ml 600 $ 220|% 1,32
ESPECIAS $ -

COSTO POTENCIAL 35% $ 1,66

COSTO RECETA $ 6,41

COSTO PORCION $ 1,60

Realizar un sofrito con la cebolla, el tocino y el aceite de
oliva. Afiadir la pimienta al gusto, pero hacerlo al final del
softito para que no se queme y cambie su aporte al sabor.
Cocinar el sofrito a fuego lento. Batir los huevos y afiadir
al sofrito los huevos y la crema. Mezclamos bien todo para
conseguir una salsa cremosa y homogenea.

Elaborado por: Martin Mendizabal
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Salsa Cuatro Quesos

R

RIMIN]

RECETA NO.

Control de textura de la salsa, no debe ser muy espesa

NOMBRE

OBSERVACIONES

CATEGORIA PORCIONES

FOTOGRAFIA

PREPARACION
COSTO [oe153 el Colocar la mantequilla en una olla y sofreir el ajo, colocar
INGREDIENTES UNIDAD CANTI Ki 1oyl |a sal y pimienta, integrar uno por uno los quesos rallados
ABARROTES e ir derritiendo y amalgamando, una vez los quesos estén
Sal g 8 $ 048 | $ 0,00 |derretidos, incorporar la crema de leche y la nuez
Pimienta g 3 $ 16,80 |$ 0,01 |moscada para aromatizar.
Nuez moscada g 3 $ 5486 |% 0,16
VERDURAS
Ajo [ g ] 15 |s 333]s 005
LACTEOS
Queso parmesano rallado g 50 $ 688[% 034
Queso mozzarella g 50 $ 1000[$ 0,50
Queso provolone g 50 $ 1977 [$ 099
Queso cheddar g 50 $ 1625|% 081
Mantequilla g 30 $ 816|% 024
Crema de leche ml 100 $ 220(|%$ 0,22
ESPECIAS $ 2
COSTO POTENCIAL 35% $ 116
COSTO RECETA $ 449
COSTO PORCION $ 112

Elaborado por: Martin Mendizabal

110



Salsa Bolognesa

RIMIN]

RECETA NO.

OBSERVACIONES

Adecuado manejo de proteinas y textura de salsa.

NOMBRE

CATEGORIA PORCIONES

FOTOGRAFIA

(o3 (o]l Hacer un corte en cruz en la punta de los tomates y

INGREDIENTES UNIDAD CANTI ¢
ABARROTES
Sal g 10 $ 0481 $ 0,00
Pimienta g 3 $ 1680 ($ 0,01
Aceite de oliva ml 50 $ 429($ 021
Laurel g 3 $ 3500(|%$ 0,11
Vino blanco ml 30 $ 661[|$ 0,19
VERDURAS
Tomate rifién maduro g 200 $ 162[$ 065
Cebolla perla g 30 $ 171($ 005
Ajo o] 15 $ 3,00 | $ 0,05
[ "cARnCOS
Carne molida de cerdo g 100 $ 499|% 050
Carne molida de res g 100 $ 563|$ 056
ESPECIAS $ -
COSTO POTENCIAL 35% $ 0,82
COSTO RECETA $ 3,15
COSTO PORCION $ 079

337 W pasarlos por agua hirviendo durante 30 segundos. Enfriar

y remover la piel. Cortar en brunoise la cebolla. En un
sartén agregar aceite de oliva, cebolla y ajo. Cuando
estén dorados, verter los tomates cortados en concasse
para favorecer la coccion y rehogar con el laurel. Agregar
el vino hasta evaporar el alcohol. Incorporarlas carnesy
cocinar hasta que tenga una consistencia adecuada.
Servir.

Elaborado por: Martin Mendizabal
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3.2.2 Requerimientos de Ingredientes para pastas:

Tabla 39. Listado de Toppings

Toppings para pastas

Listado Unidad de | Total | Costos
medida (%)
Cebolla perla salteada con sal y pimienta ar. 50gr. | 0,17ctv.
Carne Salteada con sal y pimienta ar. 50gr. | 0,54ctv.
Pollo Salteado con sal y pimienta ar. 50gr. | 0,30ctv.
Tocino salteado con sal y pimienta ar. 50gr. | 0,91ctv.
Champifiones Salteados con sal y pimienta ar. 50gr. | 0,54ctv.
Aceituna verde picada en rodajas Gr. 50gr. | 0,35ctv.
Camarodn salteado con sal y pimienta Gr. 50 gr. | 1,35 ctv.
Elaborado por: Martin Mendizabal
Tabla 40. Listado de bebidas para el restaurante
BEBIDAS
Listado Unidad de Total Costo
medida

Botella de agua sin gas ml. 500ml. 0,75
Botella de agua mineral ml. 500ml. 1,00
Té de frutos secos ml. 250ml. 1,00
Café Salango (personal) ml. 250ml. 0,80
Copa de vino tinto - Cabernet ml. 150ml. 2,00
Sauvignon Santa Julia

Copa de vino blanco - ml. 150ml. 2,00

Sauvignon Blanc - Santa

Julia

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Nota: Cabe destacar que como politica de promocién de la empresa se

dispondra de un dispensador de agua saborizada para todos los clientes que

consuman los productos del restaurante.
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Postres:
Tabla 41. Listado de postres

POSTRES
_ Unidad de
Listado _ Total Costo
medida
Pie de limén ar. 145 gr. 2,50
Chessecake frutos rojos ar. 145 gr. 2,50
Tiramisu ar. 145 gr. 2,50
Panna cotta ar. 145 gr. 2,50

Elaborado por: Martin Mendizabal

3.2.3 Proceso operativo

Gestion de alimentos

Flujo de Gestidn de Alimentos

Lagistica

Preparacién d= Alimenios

Rmgistra bremmmisic,

1

Sdercan de
s P

Entregade
rerjuer TR

i
§

Figura 29. Flujo de gestion de alimentos

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Gestion de la materia prima
Flujo de Gestidn de Compras y Provisian de Materias Primas
LOGISTICA

COMPRAS

Racepta soligtud
de requernimienios

.

Estudi de
merade pxala
compR
—
|
*
Negociacionss con Determinar
provesed ones

locdes proveed or

Registroda

- ingresao de

makeras primas

I

sl
Mommeod oy
tansporte de
materos primas

%

Pealzarla comipra
*

E
:
g

Pago prowe ador
¥
Mansio de
Fin imeamtarios

Figura 30. Flujo de gestién de compras y provisién de materias primas

Elaborado por: Martin Mendizéabal
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3.2.4 Manejo de desechos

A continuacion se describe el proceso de manejo de desechos del
restaurante, sin embargo cabe aclarar que los proceso de coccion son en su
mayoria son sin grasa y no existen proceso de fritura, por lo que la generacion
de desechos grasos es minima. El restaurante al tener un enfoque ecolégico, ha
cuidado algunos detalles en relacién al manejo de desechos como es la
adquisicion de un triturador de desperdicios con el cual se reducirdn los
desperdicios organicos y la basura que se pueda acumular. En vista de que el
restaurante utilizara toda su vajilla 100% compostable, se ha tomado contacto
con varios proveedores de verduras y hortalizas organicas para ofrecer estos
desechos compostables a cambio de un descuento en el precio de los productos
ya que todo el material utilizado se composta en un periodo muy corto de tiempo
y también sirve como fertilizante.

La gestion integral del manejo de desechos se lleva a cabo tanto al interior
del restaurante (gestion interna) como fuera de él (gestion externa) y se rige por
los principios basicos de bioseguridad, minimizacion en la generacion de
desechos, cultura de la no basura, precaucion y prevencion determinadas en el
Decreto 2676 de 2000. La capacitacion acerca de la segregacion de desechos
se impartira a todo el personal involucrado en la generacion, gestion y
disposicion final de residuos. La capacitacion debe ser continua y realizada a

través de carteleras, charlas, talleres y los diferentes medios de difusion del

restaurante.
| Residuos ]
—J Residuos no Peligrosos I [ Residuos Peligrosos I
+
Infecciosos o de —‘ Quimicos ” Radiactivos |
Riesgo Biologico
—*[ Biodegradab[esl —bl Biosanitarios I _J Farmacos I
| [ Reciclables | |—»| Anatomopatologicos | > Citotéxicos
—,.[ Inertes l —l'| Cortopunzantes I ¥ Metales
Ordinarios o _"| Animales I " Reactvos
comunes > Contenedore
Presurizados
—*  Aceites usades 1

Figura 31. Clasificacion de residuos
Fuente: Decreto 2676 de 2000
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Como se puede observar los residuos se clasifican peligrosos y no

peligrosos en el restaurante se manejaran principalmente residuos no peligrosos

como biodegradables, reciclables, inertes y ordinarios o comunes, a excepcion

del residuo peligroso de composicién quimica como el aceite usado.

En cada area generadora de residuos peligrosos y no peligrosos se ubica

recipientes desechables y reutilizables perfectamente identificados de acuerdo

con el codigo de colores que se presenta a continuacion.

Tabla 42. Tipos de residuos

CONTENIDO
CLASE RESIDUO BASICO COLOR ETIQUETA
Hojas y tallos de
los arboles, Rotular con:

NO PELIGROSOS
Biodegradables

grama, barrido del
prado, resto de
alimentos no
contaminados

NO PELIGROSO
BIODEGRADABLES

NO PELIGROSOS
Reciclables
Plastico

Bolsas de
plastico, vasos y
platos plasticos,

garrafas,

recipientes de
polipropileno,
bolsas de suero y
polietileno sin
contaminar y que
no provengan de
pacientes con
medidas de
aislamiento.

Rotular con:

<o
RECICLABLE
PLASTICO

NO PELIGROSOS

Rotular con:

Reciclables Toda clase de L
Vidrio vidrio.
RECICLABLE
VIDRIO
Rotular con:
NO PELIGROS0OS . "
Reciclables Cartén, papel,
Cartan y similares pIEgadlz‘a), grl:hl'm L)
y periddico.
RECICLABLE

CARTON PAPEL.

Elaborado por: Martin Mendizabal

Para la recoleccién del aceite usado en el restaurante existen canecas

gue los platos en su mayoria no son de fritura.

plasticas perfectamente identificadas para su adecuado manejo y posterior
entrega al centro de acopio de dicho producto en la ciudad de Quito. Cabe

recalcar que la produccion de residuos grasos en el restaurante es muy baja ya
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Organigrama Estructural

Produccion

Ayudante de

Contabilidad .
cocina

Gerente

Mesero

Compras y ventas

Cajero/Bodeguero

Figura 32. Organigrama Estructural del Restaurante
Elaborado por: Martin Mendizéabal

Organigrama Funcional

Comprasy ventas:

-Atencién directa al cliente

-Toma de pedidos

-Proceso de facturacién

-Registros contables y manejo de software

-Control y manejo de la publicidas y medios de comunicaciony
rededs sociales.

Gerente -Planificacién de la cadena de abastecimiento

-Planificacién operacional -Almacenaje y control de materias primas y manejo de
y comercial del negocio inventarios

-Define las politicas para
el manejo del personal

-Efectuael control y
seguimiento del personal Produccidn:

-Planificacion de la produccifion
-Control de manipulacion e higiene de los ingredientes

-Supervisa el personal de cocina en el manejo operativoy el uso
de accesorios de protecciony limpieza para la preparaciony
entrega higienica de los alimentos.

-Veriificala calidad del producto

-Elaboracion de los pedidos

Figura 33. Organigrama Funcional del Restaurante
Elaborado por: Martin Mendizéabal
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Funciones del personal

El personal responsable debera sacar todos los dias los residuos a los
contenedores de basura mas cercanos, evitando comprimir las bolsas de basura
con los residuos con el fin de evitar que se rompan y se generen derrames,
debiendo ademas seguir las siguientes recomendaciones:

e Cerrarla bolsa que contiene los residuos por la parte superior y mantenerlas
alejadas del cuerpo durante su traslado, evitando arrastrarlas por el suelo.

e Lavar y desinfectar los guantes cada vez que se transporte 0 manipule
basuras.

e Lavar y desinfectar los recipientes correspondientes a cada area de trabajo
una vez terminada la labor.

e Desechar de inmediato los guantes en caso de rotura y por ningun motivo
debe ser reutilizado.

e Recoger con escoba y recogedor, los fragmentos de vidrio generado por la
ruptura de este tipo de materiales, envolver en carton o papel periddico e
introducir en el recipiente correspondiente.

Materiales e implementos para el manejo de residuos

Bolsas plasticas, de color gris, verde y azul de acuerdo al codigo de colores
mencionado anteriormente, entre sus caracteristicas, las bolsas deben soportar
la tensidn ejercida por los residuos contenidos y por su manipulacion.

Canecas plasticas, que faciliten el manejo durante la recoleccién, construidas
con material impermeable, de facil limpieza, con proteccion al moho y la
corrosion, como plastico o caucho.

3.2.5 Talento humano

El restaurante requerira el siguiente personal tanto en lo administrativo
como en lo operativo:

e Un gerente

e Un chef principal

e Un ayudante de chef (ayudante de cocina)

e Un mesero

e Un Cajero - Bodeguero

Nota: El restaurante contratard de preferencia para las posiciones de mesero y

ayudante de cocina, con pasantes universitarios, para de esta manera apoyar
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también a jovenes a quienes se les complica conseguir trabajo y horas de
pasantia.

a. Gerencia:

Caracteristicas del puesto Tipo de contratacion

Descripcion del Puesto: El cargo de Gerente serd asignado al
Gerente duefio unipersonal del negocio. El
Personal a Cargo: Cuatro duefio/gerente obtendra el 100% de las
Descripcion de funciones: utilidades netas del periodo, y él definira el

e Responsable de la destino de las mismas, ya sea reinversion o
apertura y cierre del local. reparto. En lo relacionado a la politica
e Asignar y supervisar laboral, el horario de trabajo es desde que
tareas. se abre el restaurante hasta la hora de

e Encargado de supervisién cierre de caja. El trabajo requiere de un

de caja. riguroso y eficiente control y de la
e Compras. realizacion de las tareas correspondientes,
e Relaciones plblicas, Y& Sea lo relacionado con el area
Marketing. administrativa o ayudando en la

e Encargado de pagos a o°rganizacion 'y funcionamiento  del

bancos, proveedores vy restaurante.

sueldos.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales (MRL) al 2019

Elaborado por: Martin Mendizabal

b. Chef Principal:

Caracteristicas del puesto Tipo de contratacion
Descripcion del Puesto: Chef El contrato laboral debe ser a término
Principal fijo por un periodo no menor a un afio.

Personal a Cargo: Dos
Reporta a: Gerente En cuanto a la politica laboral, el Chef
Descripcion de funciones: se encarga del control de los
e Control de los productos y ingredientesy materiales de la cocina,
bienes de la cocina. asi como de la realizacién de los
e Preparar los distintos menus y diferentes platos y la coordinacién de

platos del restaurante. las tareas del Ayudante de Cocina. Su
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e Control de higiene de la cocina

y empleados.
Habilidades Intelectuales:
e Estudios en gastronomia.
e Experiencia previa.
e Capacidad de afrontar riesgos
y tomar decisiones en
situaciones dificiles.
Habilidades Fisicas y Emocionales:
e Buena salud fisica y mental.
e Condiciones de motricidad
adecuadas.

e Activo, enérgico y cuidadoso de

su higiene.
Condicion del Cargo:
e Residente de Quito.
e Cargas de familia - no es
relevante.

e Estado civil — no es relevante.

horario de trabajo se sujetard de

acuerdo al asignado por gerencia.

El horario de trabajo se lo ha definido
con base alas ocho horas diarias que
plantea el MRL, més una hora de
alimentacion, los dias de mayor
afluencia de comensales se solicitara
al personal trabajar horas extras o

suplementarias.

Por ser una posicion clave en el
restaurante, antes de su contraracion
se realizara una prueba de su

experiencia y habilidades.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales (MRL) al 2019

Elaborado por: Martin Mendizabal

c. Ayudante de cocina:

Caracteristicas del puesto

Tipo de contratacion

Descripcion del Puesto: Ayudante
de cocina

Personal a Cargo: Ninguna
Reporta a: Chef principal

Descripcion de funciones:

e Colaborar en la preparacion de

los mendus.

e Higiene tanto de la cocina como

de los instrumentos esenciales.

El contrato laboral debe ser a término

fijo por un periodo no menor a un afio.

Su horario de trabajo se sujetara de

acuerdo al asignado por gerencia.

El horario de trabajo se lo ha definido
con base alas ocho horas diarias que
plantea el MRL, mas una hora de

alimentacion, los dias de mayor
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e Cuidado de los bienes de uso

de la cocina.
e Apoyar en el servicio de sala.
Habilidades Intelectuales:
e Estudios Secundarios.
e Preferiblemente con
experiencia previa.

e Cursos de capacitacion.
Habilidades Fisicas y Emocionales:
e Buena salud fisica y mental.

e Condiciones de
adecuadas.

e Activo, atento y cuidadoso de

su higiene.
Condicion del Cargo:

e Residente de Quito.

e Cargas de familia: No relevante.

e Estado civil — no es relevante.

alguna

motricidad

afluencia de comensales se solicitara
al personal trabajar horas extras o

suplementarias.

El salario correspondiente al cargo de
ayudante de cocina sera el salario
minimo sectorial mas los beneficios

de ley, pagadero mensualmente.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales (MRL) al 2019

Elaborado por: Martin Mendizabal

d. Mesero:

Caracteristicas del puesto

Tipo de contratacion

Descripcion del Puesto: Mesero
Personal a Cargo: Ninguno
Reporta: Chef principal

Descripcion de funciones:

e Organizacién adecuada de las

mesas del restaurante.

e Control de los materiales y

bienes del mismo.

e Seleccionar sectores para cada

cliente.

El contrato laboral debe ser a término

fijo por un periodo no menor a un afo.

Su horario de trabajo se sujetara de

acuerdo al asignado por gerencia.

El horario de trabajo se lo ha definido
con base a las ocho horas diarias que
plantea el MRL, mas una hora de
alimentacion, los dias de mayor

afluencia de comensales se solicitara
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e Recepcion y acomodamiento al personal trabajar horas extras o
de clientes. suplementarias.
e Orden y limpieza de las mesas

y el restaurante.
e Cuidado de su sector de Elsalariocorrespondiente al cargo de

trabajo. mesero serd el salario minimo
e Atencién cordial y eficaz. sectorial mas los beneficios de ley,

e Debe reordenar su sector de Pagadero mensualmente.

trabajo después del servicio.
Habilidades Intelectuales:
e Estudios Secundarios.
e Experiencia previa (de
preferencia).

e Cursos de capacitacion.
Habilidades Fisicas y Emocionales:
e Buena salud fisica y mental.

e Condiciones de motricidad
adecuadas.

e Activo, atento y cuidadoso de
su higiene.

Condicion del Cargo:

e Residente de Quito.

e Cargas de familia: no es
relevante

e Estado civil — no es relevante.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales (MRL) al 2019

Elaborado por: Martin Mendizébal
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e. Cajero- bodeguero:

Caracteristicas del puesto Tipo de contratacion
Descripcion del Puesto: Cajeroy El contrato laboral debe ser a término
Bodeguero fijo por un periodo no menor a un afo.

Personal a Cargo: Ninguna

Reporta a: Gerente Su horario de trabajo se sujetara de
Descripcion de funciones: acuerdo al asignado por gerencia.
Registra directamente en el TPV los

movimientos de entrada y salida de El horario de trabajo se lo ha definido
dinero, al igual realizara el manejo y con base a las ocho horas diarias que
control de almacén aplicando registros plantea el MRL, mas una hora de

de inventarios y registros de alimentacion, los dias de mayor

existencias. afluencia de comensales se solicitara
Habilidades Intelectuales: al personal trabajar horas extras o
e Estudios secundarios. suplementarias.
e Experiencia previa (de
preferencia). El salario correspondiente al cargo de

e Buena capacidad de reaccién a Cajero sera el salario minimo sectorial
situaciones de presion. mas los beneficios de ley, pagadero
Habilidades Fisicas: mensualmente.
e Buena salud fisica y mental.
e Condiciones de motricidad
adecuadas.
e Activo, atento y cuidadoso de
su higiene.
Condicion del Cargo:
¢ Residente de Quito.
e Cargas de familia: no relevante.

e Estado civil — no es relevante.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales (MRL) al 2019

Elaborado por: Martin Mendizébal
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3.2.6 Sueldos y salarios del personal

De acuerdo al personal que tendr& el restaurante, se preve que el personal

percibira sus remuneraciones tomando en cuenta el minimo que exige la Ley de

acuerdo al Ministerio de Trabajo.

Tabla 43. Sueldos y salarios minimos sectoriales

Cargo Cantidad Costo unitario Costo total
Chef 1 555,00 555,00
Ayudante de cocina 1 456,42 456,42
Cajera- Bodeguero 1 456,42 456,42
Mesero 1 456,42 456,42

Fuente: Sueldos y salarios minimos sectoriales tomados del Ministerio de Trabajo 2019.

Elaborado por: Martin Mendizéabal

3.2.7 Disposicion de instalaciones

El restaurante se ubicara en la planta baja del edificio Qatar en la avenida

Gonzalez Suéarez y Rafael Ledn, en una de las zonas de mayor plusvalia de la

ciudad, con actividad comercial a lo largo de todo su eje. Su ubicacién

estratégica, junto con las caracteristicas del barrio y las del propio edificio, hacen

del restaurante un punto sumamente privilegiado dentro de todo el sector.

El amplio retiro frontal y el acceso generoso del edificio enfatizan la

vocacion comercial del local, y brindan a los usuarios un espacio atractivo tanto

para el dia como para la noche. Con un frente de 7,97 metros por 16, 44 metros

de profundidad, el local cuenta con 40 metros cuadrados de area util exterior y

73 metros cuadrados de area util interior.
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Figura 34. Corte — elevacion y elevacion frontal - Arg. Nicolas Camparia

En el area exterior se ubica un deck de madera con capacidad para 4
mesas Yy 16 personas, protegido por una mampara de vidrio que define el espacio
y

enfatiza el acceso principal. Esta area no solo ofrece un espacio amplio
para las mesas exteriores, sino que es una continuacion del espacio interior y es
sobre todo el area mas importante del local. Convirtiendose en la imagen
principal del restaurante, que invita tanto a peatones y lugarefios a entrar al
restaurante.

El area interior se divide en cuatro zonas claramente sectorizadas. La
primera: con el acceso y la maquina de pasta a la vista de los clientes, permite
tener una experiencia de produccién de pasta in situ.

Con un area de 14 metros cuadrados y con doble altura, esta zona ofrece
espacio suficiente para un acceso comodo y permite que los clientes puedan ver
la produccion de pasta de forma directa. La transparencia de este espacio y la
doble altura, crean un espacio mas dindmico y amplio en la zona de mayor

movimiento de gente.
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La segunda: con la barra, la vitrina de postresy la cocina, ofrece un servicio
rapido y personalizado. Esta zona compacta y reducida de 10 metros cuadrados,
aprovecha al maximo el espacio para trabajar y permite que las zonas de las
mesas, tengan suficiente espacio para los clientes.

La cocina abierta con la doble altura genera una sensacion de amplitud y
relacién directa entre los espacios servidos y servidores. Y permite que la zona
para el menu y las imagenes de comida tenga suficiente espacio y se puedan
observar con claridad.

La tercera: con 4 mesas para 16 personas, una barra para 3 personas y un
amplio delicatesen, brinda suficiente espacio para disfrutar de la comida y de los
productos que se venden en el restaurante. Esta zona ocupa la mayor cantidad
de espacio dentro del restaurante con 39 metros cuadrados, ofreciendo a los
clientes un espacio amplio para disfrutar de las vitrinas o de la comida que se
ofrece en el restaurante. El amplio vidrio que separa esta zona del deck exterior,
permite que estos dos espacios se sientan como uno sOlo y mantengan una

relacion visual entre si.

Figura 35. Corte 3 y corte 4 — Arg. Nicolas Campafia

La cuarta: ocupando los 10 metros cuadrados restantes, con dos bafios,
una bodega de limpieza y una oficina con espacio para almacenamiento de
alimentos y bebidas, permite que el restaurante sea comodo tanto para los
usuarios como para las personas que trabajan en él.
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Figura 36. Distribucién interna del restaurante — Arq. Nicolas Campafia

Dentro de un espacio muy compacto y reducido, el proyecto cumple con las
necesidades del cliente y los requerimientos para un restaurante con un
programa bastante ambicioso. Pero, sobre todo, permite que el restaurante se
convierta en un lugar sumamente atractivo tanto por dentro como por fuera. Lo

gue garantiza una afluencia de gente permanente y llene de vida a todo el sector.
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3.2.8 Gestion del servicio al cliente

Atencidén al cliente

FLUJOGRAMA GESTION DE SERVICIO AL CLIENTE

Preparacion de Alimentos Servicio al Cliente Servicio de Caja
Recepcion de Bienvenida al Informacion
pedido cliente general del cliente
A
EAT,
personalizado de €—7— Saludo inicial ~ [4— reservacion de
platos solidtados
mesas
A
Decoracién
de los Presentacion de la Tomar el pedido
platillos carta de menus del cliente
solicitados
Entrega de . — Envio de pedido
platillos para servir

Retiro de pedido

Recepcién de
datos para
facturacion

Entrega.dl cliente J Emisién de factura

de su pedido
Tomar la solicitud Registro de
de la cuenta pago

v

Entrega de factura («

Fin
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3.2.9

Proveedores

Tabla 44. Listado de proveedores

‘ Nombre de la empresa Direccién
Items
proveedora
Herminia Sanchez e Hijos Av. América S/N
CIA. LTDA.
Comohogar S.A. Carvajal S/N y Av. Mariscal
Antonio Joseé de Sucre
Tecnigastro Av. América N26-176 y Diego
Equipos y _ Méndez (_esquina) _
. Termo Equipos Av. América N25-86 y Luis
materiales de
cocina - - Mosquera
Cavani Desing Av. Eloy Alfaro N33-201 y Av. 6
de diciembre
Jiménez Menaje Marchena Oe3-54 y Ulloa
Profesional y Hogar 170520 Quito.
CodeHotel Av. Eloy Alfaro N34-381
y Portugal 17010
Gran Montana
Equipo de importaciones
oficina Programa TPV LOW
COST HOSTELERIA
Bio Huerto Karintia Calle y barrio San Rafael Oe7c,
Legumbres Tababela
Hortana Manuel Burbano S/N, frente al
Quito Polo Club, Puembo, Quito
Lacteos y Floralp Calle Alondras N45-102 vy lirios,
quesos esquina
Céarnicosy  Pronaca Av. De Los Naranjos 4415y Av.
embutidos Granados
N Unilimpio De los Eucaliptos E1-140 y
Limpieza .
Pasaje Juncos
Bebidas Coca Cola Av. de la Prensa S/N, Quito
Café Salango Manabi
Italcom Francisco Salazar 881 e Isabel
Vinos La Catolica
ECUADOR PREMIUM Calle G N51-29 y de Los
BRANDS EPB S.A. Alamos Sec Julio Matovelle
Harina IBD Food servise Sector Guajal6 - Quito

Compostables

ATLASPACK

Cuenca Via Checay S/N

THINK GREEN

Av. Eloy Alfaro N40-393
Granados

Postres

Daniela Campafia

Bossano y Pasaje Panorama -
Quito

Elaborado por: Martin Mendizébal
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3.2.10 Capacidad fisicay productiva
Capacidad fisica: segun la experiencia en restauracién, cada cliente ocuparia
1m2 como minimo, a lo que debemos sumarle unos 20 cm? de mobiliario comun,
por lo que se tendria un espacio aproximado de 1,20 m2 por cada cliente. (El
Tenedor, 2019)

El restaurante tiene un frente de 7,97 metros por 16,44 metros de
profundidad de zona dtil, siendo por lo tanto la capacidad en clientes:
CF: 131,03 m2/ 1,20 m2 =109 clientes diarios.
Capacidad productiva del restaurante: Se establecera en base al siguiente
calculo de la Capacidad Productiva (CP):

(CP)= CF (capacidad fisica) x Tiempo estimado del servicio
Tiempo del ciclo del servicio

Donde el tiempo total del servicio hace referencia al tiempo que demora
realizar cada preparacion en cocina. El tiempo del ciclo del servicio seria el
tiempo promedio que transcurre entre que el cliente entra al restaurante y se le
da la bienvenida, hasta que se levanta y lo despedimos.

Tabla 45. Tiempo estimado de cada servicio en promedio del restaurante

Numero : Tiempo

Platillo de T(ljempo'rqtal promedi[c)J por
€ servicio

personas producto
Lasafia 1 7minutos 7
Pizza 1 6 minutos 6
Raviolis de carne de res y de cerdo 1 2 a 4 minutos 3
Raviolis de espinaca y ricotta 1 2 a 4 minutos 3
Gnocchi 1 2 a 4 minutos 3
Pasta (Fettuccine, Spaghetti) 1 2 a4 minutos 3

Tiempo promedio: 25 minutos/6 = 4,16

minutos

Fuente: Estudio técnico de los recetarios.

Elaborado por: Martin Mendizébal

En el restaurante se estima que el tiempo medio de cada servicio, en
promedio es de 4,16 minutos (segun el estudio técnico aplicado en cada receta)
y el tiempo medio del ciclo de cada cliente es de 45 minutos (segun la encuesta
aplicada), la capacidad productiva de del restaurante es:

CP: 109 comensales x 4,16 minutos promedio / 45 minutos = 10 comensales

por producto. (Maxima capacidad diaria).
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Y en productos totales seran: 10 comensales * 6 productos (Pasta,

Lasagna, raviolis de carne y cerdo, raviolis de ricotta y espinaca, gnocchi y pizza)

= 60 productos promedio diario.

Capacidad de produccion diaria: en base al analisis del tiempo de elaboracién

de cada receta especificada anteriormente se puede deducir que el Restaurante

podria estar en capacidad de producir y vender diariamente la siguiente cantidad

de productos:

Tabla 46. Capacidad de produccion diaria del restaurante

Producto Cantidad diaria
En Pasta:

Pasta (Fettuccine, Spaghetti) 10
Lasagna 10
Raviolis de carne y cerdo 10
Raviolis de ricotay espinaca 10
Gnocchi 10
Pizza 10
Salsas:

Pomodoro 10
Pesto 10
Carbonara 10
Cuatro quesos 10
Bolognesa 10

Elaborado por: Martin Mendizabal
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CAPITULO IV
4 Estudio Econdmico y Financiero
4.1

4.1.1 Inversion Fija

Presupuesto y financiamiento de la inversion

El nuevo restaurante de comida italiana, tendra como inversién fija el valor

de $24.420,99 el mismo que se descompone en los siguientes rubros:

Tabla 47. Inversion fija del restaurante

Detalle Valor total $
Muebles y enseres 6.100,00
Equipo de computacion 1.070,00
Equipo de caja 130,00
Equipos de produccion 17.120,99
Total 24.420,99

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Los componentes de la inversion fija citada se detallan a continuacion:

Muebles y enseres:

Tabla 48. Muebles y enseres para el restaurante

ST Costo
Unidad |Cantidad | Unitario
% total $
Mesas u 8 150,00 |1.200,00
Sillas u 24 50,00 |1.200,00
Copas Juego 1 100,00 | 100,00
Salero, pimentero, servilleteros, individuales Glb 1 100,00 | 100,00
Parlantes Juego 1 200,00 | 200,00
Television u 1 300,00 | 300,00
Sistema de seguridad (camaras, extinguidores) u 1 500,00 | 500,00
Decoracion (rétulo exterior, menu interior, plantas, Glb 1 2.500,00 | 2.500,00
cuadros)
Total 6.100,00
Elaborado por: Martin Mendizéabal
Equipo de computacion:
Tabla 49. Equipos de computacién para el restaurante
Costo Costo
Unidad | Cantidad | Unitario
$ total $
Terminal de punto de venta pr cost-hosteria y 1 450,00 | 450,00
(pantalla, facturera y caja registradora)
Portatil u 1 500,00 | 500,00
Impresora tinta continua u 1 120,00 | 120,00
Total 1.070,00

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Equipo de caja:

Tabla 50. Equipos de caja para el restaurante

Costo Costo
Unidad | Cantidad | Unitario
$ total $
Teléfono u 1 125,00 |125,00
Calculadora u 1 5,00 5,00
Total 130,00
Elaborado por: Martin Mendizébal
Equipo de produccién:
Tabla 51. Equipos de produccion para el restaurante
Unidad | Cantidad | Costo Costo
Unitario | total $
$
Maquina de pasta u 1 5.000,00| 5.000,00
Cocina industrial 4 quemadores u 1 900 900,00
Salamandra u 1 930 930,00
Microondas u 1 250 250,00
Refrigeradora u 1 1.200,00| 1.200,00
Congelador u 1 600 600,00
Licuadora u 1 261 261,00
Fregadero industrial u 1 280 280,00
Mesones industriales (Acero inoxidable) u 2 300 600,00
Mostrador de comida fria u 1 900 900,00
Mostrador de comida caliente u 1 1299 | 1.299,00
Utensilios de cocina u 1 600 600,00
Tanques de gas u 2 30 60,00
Varios u 1 500 500,00
Batidora de inmersion u 1 120 120,00
Batidora de mano u 1 130 130,00
Cafetera u 1 50,99 50,99
Triturador de desperdicios u 1 450 450,00
Estanterias u 3 600| 1.800,00
Extractor u 1 750 750,00
Repisas de pared u 4 110 440,00
Total 17.120,99

Elaborado por: Martin Mendizébal

4.1.2 Depreciacion de inversion fija

Para efectos del andlisis financiero, estos cuatro elementos o rubros

correspondientes a inversiones seran depreciados de la siguiente manera, segun

se muestra en la siguiente tabla
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Tabla 52. Depreciacion de inversiones

Valor | Periodos de Valor

total $ |depreciacion|depreciacion
Muebles y enseres 6.100,00 10 610,00
Equipo de computacion 1.070,00 3 356,67
Equipo de caja 130,00 10 13,00
Equipos de produccion 17.120,99 10 1.712,10

Elaborado por: Martin Mendizébal

4.1.3 Inversion diferida

En cuanto a la inversion diferida, el restaurante tendra valorizado en $

853,00 detallandose sus rubros de la siguiente manera:

Tabla 53. Inversion diferida del restaurante

Valor
total $

Constitucion Legal:
Patente de funcionamiento 200,00
Permisos sanitarios 350,00
Registro de marca 208,00
Licencia anual de software 79,00
Busqueda de fonética 16,00
Total 853,00

Elaborado por: Martin Mendizabal

4.1.4 Inversion del capital de trabajo

Finalmente, se consideran ademas la inversion inicial o capital de trabajo

gue se requerira para la etapa inicial de operacion, segun se muestra en la tabla

a continuacion:

Tabla 54. Inversion del capital inicial de trabajo

Cantidad C(.)St(.) Valor
Unitario| mensual $

Materia prima para pastas (10 porciones
diarias * 5 dias * 4 semanas):
Ingredientes para pasta fetuccini 200 1,72 343,34
Ingredientes para raviolis de carne y cerdo 200 2,09 41,89
Ingredientes para Gnocchi 200 3,08 61,67
Ingredientes para lasagna 200 1,35 27,03
Ingredientes para raviolis de ricota y espinaca 200 1,80 35,93
Ingredientes para pizza 200 4,13 82,61
Bebidas (10 diarias *5 dias* 4 semanas)
Botella de agua sin gas 500 ml 200 0,75 150,00
Botella de agua mineral 500 ml 200 1,00 200,00
Té de frutos secos 250 ml 200 1,00 200,00
Café 250 ml 200 0,80 160,00
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Cantidad Cc_>stc_) Valor
Unitario| mensual $

Copa de vino tinto - Cabernet Sauvignon Santa 200 2.00 400,00
Julia 150 ml
Copa de vino blanco- Sauvignon Blanc Santa 200 2.00 400,00
Julia 150 ml
Postres (10 porciones diarias * 5 dias * 4
semanas)
Pie de limén 145 g 200 2,50 500,00
Chessecake frutos rojos 145 g 200 2,50 500,00
Tiramista 145 g 200 2,50 500,00
Panna cotta 145 g 200 2,50 500,00
Toppings (10 porciones diarias* 5 dias* 4
semanas)
Cebolla perla salteada con sal y pimienta (50 g) 200 0,27 53,74
Carne Salteada con sal y pimienta (50 g) 200 0,65 129,49
Pollo Salteado con sal y pimienta (50 g) 200 0,40 79,54
Tocino salteado con sal y pimienta (50 g) 200 1,02 203,29
gC)hamplnones Salteados con sal y pimienta (50 200 0.64 128.14
Aceituna verde picada en rodajas (50 g) 200 0,35 70,00
Camardn salteado con sal y pimienta (50 Q) 200 1,45 289,54
Insumos de cocinay suministros de
limpieza:
Adquisicion de empaques/vajilla 360,00
Productos de limpieza 120,00
Uniforme personal 300,00
Pago de personal:
Chef 1 456,42 456,42
Ayudante de cocina 1 555,92 555,92
Cajera -bodeguero 1 456,42 456,42
Mesero 1 456,42 456,42
Servicios basicos:
Luz 120,00
Agua 80,00
Teléfono 60,00
Internet 45,00
Publicidad y promocion 200,00
Arriendo local 700,00
Garantia de arriendo 1.400,00
Total Capital de Trabajo $ 10.366,38

Elaborado por: Martin Mendizéabal
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4.1.5 Inversion total
Las inversiones detalladas en las tablas precedentes se resumen de la
siguiente manera:

Tabla 55. Resumen de las inversiones

Vel Porcentaje
Total
Inversion fija 24.420,99 68,52%
Inversion Diferida 853,00 2,39%
Inversién Capital Inicial de Trabajo 10.366,38 29,09%
Total 35.640,37 100,00%

Elaborado por: Martin Mendizéabal

4.2 Presupuesto de operacion
4.2.1 Costos proyectados

En el andlisis financiero y de factibilidad del negocio, se ha considerado
financiar (con un crédito o préstamo) el 60% de estos valores, en tanto que el
40% restante provendria de recursos propios segun se describe en la tabla a
continuacion:

Tabla 56. Inversion y financiamiento

Financiamiento
Valor . _
Total Propio Creédito
Inversion fija 24.420,99| 9.768,40| 14.652,59
Inversion Diferida 853,00 341,20 511,80
Inversion Capital Inicial de Trabajo 10.366,38| 4.146,55| 6.219,83
Total 35.640,37| 14.256,15| 21.384,22
100% 40% 60%
Elaborado por: Martin Mendizabal
Tabla 57. Calculo de servicio de la deuda
PASIVO A PAGO PAGO PAGO
LARGO .
PLAZO INTERES CAPITAL CUOTA
21.384 2.401 3.418 5.819
17.966 2.018 3.802 5.819
14.164 1.591 4.229 5.819
9.936 1.116 4.704 5.819
5.232 588 5.232 5.819

Elaborado por: Martin Mendizébal

Estos valores son exactamente iguales a los que se obtiene al aplicar los
parametros financieros en las formulas estandar de Excel:

=PAGO (21.384,02;5;11,23%)

=5.819,45
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Para efectos del analisis y modelo financiero, se han tomado en

consideracion los siguientes elementos que componen los costos indirectos

mensuales y anuales que se requieren para el funcionamiento y operacion del

negocio.

Estos costos indirectos parten del principio que seran incurridos

independientemente del nimero de ventas que se produzcan en un determinado

periodo, y se compone de la siguiente manera, tal como se muestra en la tabla

a continuacion:
Tabla 58. Costos indirectos

Insumos de cocinay suministros de Costo Costo
limpieza: mensual anual
Productos de limpieza 60,00 720,00
Uniforme personal 30,00 360,00
Personal indirecto

Cajera -bodeguero 456,42 5.477,00
Chef 555,92 6.671,00
Ayudante de cocina 456,42 5.477,00
Mesero 456,42 5.477,00
Servicios basicos:

Luz 120,00 1.440,00
Agua 80,00 960,00
Teléfono 60,00 720,00
Internet 45,00 540,00
Arriendo local 700,00 8.400,00
Papeleria 50,00 600,00
Publicidad 50,00 600,00
Imprevistos 25,32 303,85
Total $3.120,17 | $37.442,00

Elaborado por: Martin Mendizabal

En cuanto al costo mensual del personal indirecto, éste ha sido calculado

tomando en consideracion todos los beneficios de ley y prestaciones de

seguridad social segun se muestra en la tabla a continuacion:

Tabla 59. Personal

Sueldo 13° 14° IESS FONDO Total Total
nominal 12,15% |RESERVA |Anual Mensual
Cajera - 404,80| 400,00 404.80| 590,20 404,80| 5.477.00| 456,42
bodeguero
Chef 500,00| 400,00| 500,00| 729,00 500,00| 6.671,00| 55592
Ayudante 404,80| 400,00 404,80| 590,20 404,80 | 5.477,00| 456,42
de cocina
Mesero 404.,80| 400,00| 404.80| 590.20 404,80 5.477.00| 456,42

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Costos directos
Los costos directos se relacionan con los materiales empleados en la
confeccion de cada uno de los platos a ser ofrecidos por el restaurante.

La base de los costos directos surge de la siguiente tabla de precios:

Tabla 60. Precios insumos

- - PRECIO
CODIGO |DESCRIPCION UN | NITARIO
AA 01 ACEITE DE OLIVA | 9,00
AA 02 AZUCAR kg 0,91
AA 03 CLAVO DE OLOR kg 37,20
AA 04 HARINA 000 kg 0,83
AA 05 HUEVO UN 0,15
AA 06 LAUREL kg 8,88
AA 07 LEVADURA kg 3,88
AA 08 NUEZ MOSCADA kg 44,00
AA 09 OREGANO kg 7,77
AA 10 PASTA kg 5,20
AA 11 PIMIENTA NEGRA MOLIDA kg 7,22
AA 12 SAL kg 0,48
AA 13 SEMOLA kg 3,00
AA 14 VINAGRE | 5,64
AA 14 VINO TINTO | 4,50
AA 15 ESPECIAS $ 1,00
BB 01 AJO kg 3,33
BB 02 ALBAHACA kg 10,80
BB 03 CEBOLLA PERLA kg 1,71
BB 04 CHAMPINONES kg 7,24
BB 05 ESPINACA kg 1,05
BB 06 PAPA kg 0,43
BB 07 PEREJIL kg 1,02
BB 08 TOMATE RINON kg 1,62
CC0l1 |CREMA DE LECHE | 2,20
CC02 |LECHE | 0,80
CC03 |MANTEQUILLA kg 7,00
CC05 |NATA O CREMA DE LECHE | 2,20
CC06 |QUESO CHEDAR kg 16,25
CC07 |QUESO MOZARELLA kg 6,00
CC09 |QUESO PARMESANO kg 20,00
CC10 |QUESO PROVOLONE kg 19,77
CC11 |QUESO RICOTTA kg 5,86
DD02 |CARNE DE CERDO (MOLIDA) | kg 7,11
DD03 | CARNE MOLIDA DE VACUNO | kg 7,33
DD05 |JAMON DE PIERNA kg 16,15
DDO05 |JAMON SERRANO kg 14,29
DD08 |TOCINO kg 12,25
OT 01 SALSAS US$ 0,98
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. . PRECIO
CODIGO |DESCRIPCION UN UNITARIO
OT 02 AGUA SIN GAS (500 ml) UN 0,75
OT 03 AGUA MINERAL (500 ml) UN 1,00
OT 04 TE FRUTOS SECOS (250 ml) UN 1,00
OT 05 CAFE (250 ml) UN 0,80
OT 06 COPA VINO TINTO (150 ml) UN 2,00
OT 07 COPA VINO BLANCO (150 ml) UN 2,00
OT 08 Pie de limén 145 g UN 2,50
OT 09 Chessecake frutos rojos 145 g UN 2,50
OT 10 Tiramisu 145 g UN 2,50
OoT 11 Panna cotta 145 g UN 2,50
OT 12 APIO. kg 1,23
OT 13 CEBOLLA PAITENA kg 1,62
OT 14 NUECES kg 13,88
OT 15 PINONES kg 10,00
OT 16 VINO BLANCO I 4,50
oT 17 CARNE DE RES kg 7,33
OT 18 CARNE DE POLLO kg 4,00
OT 19 ACEITUNA VERDE kg 7,00
OT 20 CAMARONES kg 18,00
OT 21 EMPAQUES/VAJILLA Us$ 0,30

Elaborado por: Martin Mendizabal

El item OT 01 correspondiente a Salsas, es el valor promedio de las

distintas salsas que se pueden ofrecer a los clientes en los diversos platos del

menu y su valor es el resultado del precio de los insumos con los que se elaboran

estas salsas, segun consta en la tabla a continuacion:

Tabla 61. Promedio salsas

RUB | PROD Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo
100 |SALSA AA 01 | ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,050 0,4500
POMODORO |AA 06 |LAUREL kg 8,88 0,003|0,0266
AA 11 |PIMIENTA NEGRA kg 7,22 0,003|0,0217
MOLIDA

AA 12 | SAL kg 0,48 0,010/0,0048
BB 01 |AJO kg 3,33 0,015|0,0500
BB 08 | TOMATE RINON kg 1,62 0,2000,3240
OT 13 | CEBOLLA PAITENA kg 1,62 0,030]0,0486
OT 16 |VINO BLANCO I 4,50 0,030|0,1350
200 |SALA PESTO |AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,1000,9000
AA 12 | SAL kg 0,48 0,010|0,0048
BB 01 |AJO kg 3,33 0,030/0,0999
BB 02 | ALBAHACA kg 10,80 0,1001,0800
CC 09 | QUESO kg 20,00 0,200 | 4,0000

PARMESANO
OT 14 |NUECES kg 13,88 0,050 0,6940
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RUB | PROD Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo
OT 15 | PINONES kg 10,00 0,050 0,5000
300 |SALSA AA 01 | ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,030]0,2700
CARBONARA|AA 05 [HUEVO UN 0,15 3,000 0,4500
AA 08 |NUEZ MOSCADA kg 44,00 0,005]0,2200
AA 11 |PIMIENTA NEGRA kg 7,22 0,005|0,0361

MOLIDA
AA 12 |SAL kg 0,48 0,0100,0048
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,2000,3420
CC 01 | CREMA DE LECHE I 2,20 0,6001,3200
DD 08 | TOCINO kg 12,25 0,200 |2,4500
400 |SALSA 4 AA 08 | NUEZ MOSCADA kg 44,00 0,003]0,1320
QUESOS AA 11 |PIMIENTA NEGRA kg 7,22 0,003|0,0217

MOLIDA
AA 12 |SAL kg 0,48 0,008 |0,0038
BB 01 |AJO kg 3,33 0,015 0,0500
CC 01 | CREMA DE LECHE I 2,20 0,1000,2200
CC 03 [ MANTEQUILLA kg 7,00 0,030|0,2100
CC 06 | QUESO CHEDAR kg 16,25 0,050|0,8125
CC 07 | QUESO MOZARELLA kg 6,00 0,050 0,3000
CC 09 [QUESO kg 20,00 0,050 11,0000

PARMESANO
CC 10 [QUESO kg 19,77 0,0500,9885
PROVOLONE

500 |SALSA AA 01 | ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,050/0,4500
BOLOGNESA |AA 06 | LAUREL kg 8,88 0,003 0,0266
AA 11 |PIMIENTA NEGRA kg 7,22 0,0030,0217

MOLIDA
AA 12 | SAL kg 0,48 0,010/0,0048
BB 01 |AJO kg 3,33 0,015/0,0500
BB 08 | TOMATE RINON kg 1,62 0,200/0,3240
DD 02 | CARNE DE CERDO kg 7,11 0,100/0,7110

(MOLIDA)
DD 03 | CARNE MOLIDA DE kg 7,33 0,100/0,7330

VACUNO
OT 13 | CEBOLLA PAITENA kg 1,62 0,030/0,0486
OT 16 | VINO BLANCO I 4,50 0,030/0,1350
Costo total para 4 porciones (5 salsas) 19,68
Costo unitario promedio por cada salsa = 19,68 +4 + 5 0,98

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Estos insumos se aplican a las recetas de acuerdo con los siguientes

analisis de precios unitarios para cada plato del menu, asi como para las distintas

salsas y toppings, de acuerdo con los detalles que se muestran en las tablas a

continuacion:
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Tabla 62. Composicion Pasta

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggfg%)ri
AA 01 | ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
AA 04 | HARINA 000 kg 0,83 0,050 |0,0415 1 0,0415
AA 05 |HUEVO UN 0,15 1,000 |0,1500 1 0,1500
AA 12 | SAL kg 0,48 0,003 |0,0014 1 0,0014
AA 13 | SEMOLA kg 3,00 0,050 |0,1500 1 0,1500
OT 01 | SALSAS US$ 0,98 1,000 |0,9838 1 0,9838
OT 21 |EMPAQUES/VAIJILLA| US$ 0,30 1,000 |0,3000 1 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizéabal
Tabla 63. Composicion de Raviolis de carne

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggfg%z
AA 01 | ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 4 0,0225
AA 04 | HARINA 000 kg 0,83 0,050 |0,0415 4 0,0104
AA 05 |HUEVO UN 0,15 1,000 |0,1500 4 0,0375
AA 06 | LAUREL kg 8,88 0,001 |0,0089 4 0,0022
AA 09 | OREGANO kg 7,77 0,002 |0,0155 4 0,0039
AA 11 |PIMIENTA NEGRA kg

MOL DA 7,22 0,001 |0,0072 4 0,0018
AA 12 | SAL kg 0,48 0,002 |0,0010 4 0,0002
AA 13 | SEMOLA kg 3,00 0,050 |0,1500 4 0,0375
AA 14 |VINO TINTO I 5,64 0,030 |0,1692 4 0,0423
AA 15 | ESPECIAS US$ 1,00 0,050 |0,0500 4 0,0125
BB 01 |AJO kg 3,33 0,002 |0,0067 4 0,0017
BB 02 | ALBAHACA kg 10,80 | 0,003 |0,0324 4 0,0081
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,025 |0,0428 4 0,0107
BB 07 | PEREJIL kg 1,02 0,003 |0,0031 4 0,0008
CC 03 | MANTEQUILLA kg 7,00 0,020 |0,1400 4 0,0350
CC 09 |QUESO kg

PARMESANO 20,00 | 0,050 |[1,0000 4 0,2500
DD 02 | CARNE DE CERDO kg

(MOLIDA) 7,11 0,050 |0,3555 4 0,0889
DD 03 | CARNE MOLIDA DE kg

VACUNO 7,33 0,050 |0,3665 4 0,0916
DD 08 | TOCINO kg 12,25| 0,050 |0,6125 4 0,1531
OT 01 | SALSAS Uuss$ 0,98 4,000 |3,9351 4 0,9838
OT 21 |[EMPAQUES/VAJILLA| US$ 0,30 4,000 |1,2000 4 0,3000

Elaborado por: Martin Mendizéabal
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Tabla 64. Composicion Gnocchis

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones Ig:grsg%)ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
AA 04 | HARINA 000 kg 0,83 0,025 |0,0208 1 0,0208
AA 05 |HUEVO UN 0,15 2,000 |0,3000 1 0,3000
AA 08 |[NUEZ MOSCADA kg 44,00 0,002 |0,0880 1 0,0880
AA 11 I\P/I'('\)"LE[')\'AT A NEGRA kg | 7.22 | 0001 |00072| 1 0,0072
AA 12 |[SAL kg 0,48 0,002 |0,0010 1 0,0010
AA 13 [SEMOLA kg 3,00 0,025 |0,0750 1 0,0750
AA 15 |ESPECIAS Us$ | 1,00 0,050 |0,0500 1 0,0500
BB 06 | PAPA kg 0,43 0,050 |0,0215 1 0,0215

QUESO

PARMESANO kg 20,00 | 0,050 |[1,0000 1 1,0000
CC 09 | ENTERO
CC 11 |QUESO RICOTTA kg 5,86 0,025 10,1465 1 0,1465
OT 01 | SALSAS US$ | 0,98 1,000 |0,9838 1 0,9838
OT 21 |[EMPAQUES/VAJILLA| US$ | 0,30 1,000 |0,3000 1 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizéabal
Tabla 65. Composicion Lasagna

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggfg%)ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,020 ]0,1800 4 0,0450
AA 02 | AZUCAR kg 0,91 0,005 |0,0046 4 0,0011
AA 03 |CLAVO DE OLOR kg 37,20 0,001 10,0372 4 0,0093
AA 06 | LAUREL kg 8,88 0,001 |0,0089 4 0,0022
AA 08 |NUEZ MOSCADA kg 44,00 0,001 10,0440 4 0,0110
AA 09 | OREGANO kg 7,77 0,002 |0,0155 4 0,0039
AA 10 | PASTA kg 5,20 0,125 |0,6500 4 0,1625
AA 11 I\P/llé\)/lll_llitl)\lgA NEGRA kg 7,22 0,001 |0,0072 4 0,0018
AA 12 | SAL kg 0,48 0,003 |0,0014 4 0,0004
AA 14 | VINAGRE I 5,64 0,005 |0,0282 4 0,0071
AA 15 |ESPECIAS US$ 1,00 0,050 |0,0500 4 0,0125
BB 01 | AJO kg 3,33 0,002 |0,0067 4 0,0017
BB 02 | ALBAHACA kg 10,80 0,010 |0,1080 4 0,0270
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,025 |0,0428 4 0,0107
BB 08 | TOMATE RINON kg 1,62 0,200 |0,3240 4 0,0810
CC 02 | LECHE I 0,80 0,250 |0,2000 4 0,0500
cc o3 g"ﬁl_'\'TEQU'LLA SIN“I wg | 700| 0025 |01750| 4 0,0438
cc o7 ag';igﬂl_ R kg | 6,00 | 0100 |06000| 4 0,1500
cc 0 SXIEI\SACE)S ANG kg |2000| 0050 |1,0000( 4 0,2500
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CARNE DE CERDO

DD 02 | (MOLIDA) kg 7,11 0,050 |0,3555 4 0,0889

CARNE MOLIDA DE
DD 03 | VACUNO kg 7,33 0,050 |0,3665 0,0916
OT 01 | SALSAS US$ 0,98 0,000 |0,0000 4 0,0000
OT 21 |EMPAQUES/VAIJILLA| US$ 0,30 4,000 |1,2000 4 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizébal
Tabla 66. Composicion de Raviolis de ricottay espinaca

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggfg%)é
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 2 0,0450
AA 04 | HARINA 000 kg 0,83 0,050 10,0415 2 0,0208
AA 05 |HUEVO UN 0,15 1,000 |0,1500 2 0,0750
AA 08 |NUEZ MOSCADA kg 44.00| 0,002 |0,0880 2 0,0440

PIMIENTA NEGRA
AA 11 | MOLIDA kg 7,22 0,001 |0,0072 2 0,0036
AA 12 | SAL kg 0,48 0,002 |0,0010 2 0,0005
AA 13 | SEMOLA kg 3,00 0,050 |0,1500 2 0,0750
AA 15 | ESPECIAS Uuss$ 1,00 0,050 |0,0500 2 0,0250
BB 01 |AJO kg 3,33 0,002 |0,0067 2 0,0033
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,025 10,0428 2 0,0214
BB 05 | ESPINACA kg 1,05 0,100 |0,1050 2 0,0525
CC 11 |QUESO RICOTTA kg 5,86 0,050 10,2930 2 0,1465
OT 01 | SALSAS US$ 0,98 2,000 |1,9675 2 0,9838
OT 21 |EMPAQUES/VAIJILLA| US$ 0,30 2,000 |0,6000 2 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizébal
Tabla 67. Composicion Pizza

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggrsgi%ﬁ
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
AA 04 | HARINA 000 kg 0,83 0,100 |0,0830 1 0,0830
AA 07 | LEVADURA kg 3,88 0,010 |0,0388 1 0,0388
AA 09 | OREGANO kg 7,77 0,002 |0,0155 1 0,0155
AA 12 |SAL kg 0,48 0,002 |0,0010 1 0,0010
AA 15 | ESPECIAS uss$ 1,00 0,050 |0,0500 1 0,0500
BB 01 |AJO kg 3,33 0,002 |0,0067 1 0,0067
BB 02 | ALBAHACA kg 10,80 | 0,015 |0,1620 1 0,1620
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,015 |0,0257 1 0,0257
BB 04 | CHAMPINONES kg 7,24 0,050 |0,3620 1 0,3620
BB 08 [ TOMATE RINON kg 1,62 0,050 |0,0810 1 0,0810

QUESO
cC 07 | MOZARELLA kg 6,00 0,050 |0,3000 1 0,3000

QUESO
cC 09 | PARMESANO kg 20,00 | 0,050 |1,0000 1,0000
DD 05 | JAMON DE PIERNA kg 16,15| 0,050 |0,8075 0,8075
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DD 05 | JAMON SERRANO kg 16,15 0,050 [0,8075 1 0,8075
OT 21 |EMPAQUES/VAIJILLA| US$ 0,30 1,000 |0,3000 1 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizabal
Tabla 68. Composicion de Topping de cebolla
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ggfg%);
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOLIDA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 |SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
BB 03 | CEBOLLA PERLA kg 1,71 0,100 |0,1710 1 0,1710
Elaborado por: Martin Mendizabal
Tabla 69. Composicion de Topping de lomo
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ggfg%)ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOL DA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 | SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
OT 17 |CARNE DE RES kg 7,33 0,075 |0,5498 1 0,5498
Elaborado por: Martin Mendizabal
Tabla 70. Composicion de Topping de pollo
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ggrsgi%ﬁ
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOLIDA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 | SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
OT 18 | CARNE DE POLLO kg 4,00 0,075 |0,3000 1 0,3000
Elaborado por: Martin Mendizéabal
Tabla 71. Composicion de Topping de tocino
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ICD:(())rScti(:’))ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOLIDA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 |SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
DD 08 | TOCINO kg 12,25 | 0,075 |0,9188 1 0,9188

Elaborado por: Martin Mendizéabal
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Tabla 72. Composicion de Topping de Champifiones

Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ggrsg%)ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOLIDA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 |SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
BB 04 | CHAMPINONES kg 7,24 | 0,075 |0,5430 1 0,5430
Elaborado por: Martin Mendizébal
Tabla 73. Composicion de Topping de aceituna
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo | Porciones ggfg%)é
OT 19 | ACEITUNA VERDE kg 7,00 0,050 10,3500 1 0,3500
Elaborado por: Martin Mendizéabal
Tabla 74. Composicion de Topping de camaroén
Descripcion Unidad | PRUN | Cantidad | Costo |Porciones ggfgioc’))ri
AA 01 |ACEITE DE OLIVA I 9,00 0,010 |0,0900 1 0,0900
PIMIENTA NEGRA
AA 11 MOL DA kg 7,22 0,001 |0,0072 1 0,0072
AA 12 | SAL kg 0,48 0,001 |0,0005 1 0,0005
OT 20 | CAMARONES kg 18,00 | 0,075 |1,3500 1 1,3500

Elaborado por: Martin Mendizabal

4.3

Modelo Financiero

Para la construccion del modelo financiero, partimos inicialmente con las

premisas y variables macroeconomicas que se describen a continuacion y en

base a las cuales se calculan las tasas de Costo de Oportunidad y de

Rendimiento Medio.

Tabla 75. Variables Macroecondmicas

Tabla 28 - Variables Macroeconomicas:

Inflacion anual (2020) - Inflacién anual de precios respecto a 0.18%
y 0

marzo de 2019

Tasa de crecimiento poblacional 1,50%

Tasa de crecimiento sueldos y salarios 0,35%

Tasa amortizacion sobre diferidos 20,00%

Tasa activa 11,23%

Tasa pasiva Referencial 4,00%

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Tabla 76. Costo de oportunidad y Tasa de Rendimiento Medio

TASA VALOR
DESCRIPCION VALOR | % | 5oNDERADA | PROMEDIO
INVERSION PROPIA 14.870,87 |40%|  4,00% 1,60%
FINANCIAMIENTO (CREDITO) |22.306,30 | 60%|  11,23% 6,74%
COSTO DE OPORTUNIDAD (CK) = 1,60 % + 6,74 % = 8,34%
TASA DE INFLACION - (IF) 0,18%
TRM=(1+CK)x(1+IF)-1
TRM=(1+0,0834)x(1+0,0018)-1= 8,54%

Elaborado por: Martin Mendizabal

Proyeccion de ventas

El mend completo del restaurante se compone de seis platos principales

y 17 platos o bebidas secundarios, conforme consta en la tabla a continuacion:

Tabla 77. MenU y precios

COSTO|VENTA | R(*) |PRECIO(**)
1100 | FETUCCINI 1,72 574 |234% 7,00
1200 | RAVIOLIS CARNE Y CERDO 2,09 6,56 |213% 8,00
1300 | GNOCCHI 3,08 4,92 | 60% 6,00
1400 | LASSAGNA 1,35 6,56 |385% 8,00
1500 | RAVIOLIS RICOTA Y ESPINACA 1,80 6,15 |242% 7,50
1600 | PIZZA 4,13 6,56 | 59% 8,00
2100 | AGUA SIN GAS (500 ml) 0,75 1,23 | 64% 1,50
2200 | AGUA MINERAL(500 ml) 1,00 1,43 | 43% 1,75
2300 | TE FRUTOS SECOS (250 ml) 1,00 2,05 |105% 2,50
2400 | CAFE (250 ml) 0,80 1,64 |105% 2,00
2500 | COPA VINO TINTO (150 ml) 2,00 3,28 | 64% 4,00
2600 | COPA VINO BLANCO (150 ml) 2,00 3,28 | 64% 4,00
3100 erolla perla salteada con sal y 027 082 |205% 1,00
pimienta
3200 | Carne Salteada con sal y pimienta 0,65 1,23 | 90% 1,50
3300 | Pollo Salteado con sal y pimienta 0,40 0,82 |106% 1,00
3400 | Tocino salteado con sal y pimienta 1,02 1,43 | 41% 1,75
3500 thmpiﬁones Salteados con sal y 0.64 082 | 28% 1,00
pimienta
3600 | Aceituna verde picada en rodajas 0,35 1,23 [251% 1,50
3700 | Camardn salteado con sal y pimienta 1,45 2,05 | 42% 2,50
4100 | Pie de limon 145 g 2,50 3,69 | 48% 4,50
4200 | Chessecake frutos rojos 145 g 2,50 3,69 | 48% 4,50
4300 | Tiramisu 145 g 2,50 3,69 | 48% 4,50
4400 | Panna cotta 145 g 2,50 3,69 | 48% 4,50

(*) R = Rentabilidad

(**) El Precio es igual a la Venta, a la que se suma el 12% de IVA 'y el 10% de Servicios

Elaborado por: Martin Mendizébal
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Para proyectar la factibilidad y viabilidad del negocio, se ha considerado
que las ventas tendrian lugar durante 5 dias de cada semana el 75% del tiempo.
Por consiguiente, el nimero de dias habiles en el afio serd de 365 x5 + 7 = 260
X 75% = 195.

En estos 195 dias se ha considerado que se venderan 8 unidades de cada
uno de los seis platos principales (CODIGOS 1100 a 1600), junto con seis
bebidas (CODIGOS 2100 a 2600). Asimismo, se ha estimado que en esos 195
dias se venderan 4 unidades de toppings (CODIGOS 3100 a 3600) y, finalmente,
8 unidades de postres (CODIGOS 4100 a 4400).

Para estimar los ingresos resultantes, se ha creado una tabla de nUmeros
aleatorios que establece cuéles seran los platos que se venderan cada dia. La

tabla de niumeros aleatorios se adjunta como Anexo 2.

En base a esta proyeccion tedrica de ventas, se obtiene un costo directo
anual estimado de US$ 53.388,10 y una venta anual estimada de US$
106.278,04, que son los valores que se aplican en el modelo financiero a

continuacion.
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Tabla 78. Estado de Pérdidas y ganancias

NPon | oo | TMIAD | SASTOS |suptoraL | DEPREC | worr | vess | ToE | CASTOS | UTLAD | TR, | ames” | weuesros | UTEA0
VENTAS OPERACION IMP
106.278 53.388 52.890 37.442 15.448 2.692 2.244 10.512 2.401 8.111 1.217 6.894 0 6.894
106.278 53.484 52.794 37.573 15.221 2.692 2.244 10.285 2.018 8.268 1.240 7.027 0 7.027
106.278 53.580 52.698 37.705 14.993 2.692 2.244 10.057 1.591 8.467 1.270 7197 0 7197
106.278 53.677 52.601 37.837 14.765 2.335 2.244 1.070 9.116 1.116 8.000 1.200 6.800 0 6.800
106.278 53.774 52.505 37.969 14.536 2.335 2.244 9.957 588 9.369 1.405 7.964 0 7.964
106.278 53.870 52.408 38.102 14.306 2.335 11.971 11.971 1.796 10.175 0 10.175
106.278 53.967 52.311 38.235 14.076 2.335 1.070 10.670 10.670 1.601 9.070 0 9.070
106.278 54.064 52.214 38.369 13.845 2.335 11.509 11.509 1.726 9.783 0 9.783
106.278 54.162 52.116 38.503 13.613 2.335 11.278 11.278 1.692 9.586 0 9.586
106.278 54.259 52.019 38.638 13.381 2.335 1.070 9.976 9.976 1.496 8.479 0 8.479
1.062.780 538.226 524.554 380.373 144.182 24.421 105.331 97.618 82.976 0 82.976

Elaborado por: Martin Mendizabal

El costo inicial de los productos de US$ 53.388 se incrementa cada afio a razon de 0,18%, que es la tasa de inflacion anual
establecida en la Tabla 79. Los gastos administrativos se incrementan cada afio a razon de 0,35%, que es la tasa de crecimiento
de sueldos y salarios establecida en la Tabla 79.

La depreciacidon de equipos resulta de aplicar los valores de depreciacion establecidos en la Tabla 56 durante 3 y 10 afios,
segun corresponda.

La inversion diferida de US$ 853 mostrada en la Tabla 57 y el capital de trabajo de US$ 10.366,38 mostrado en la Tabla 58 se
amortizan durante 5 afios, al 20% anual, segun indicado en la Tabla 79.

Los equipos de computacién se remplazan cada 3 afos, requiriendo una inversion de US$ 1.070,00.

Los gastos financieros corresponden a aquellos indicados en la Tabla 61.
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Los impuestos se calculan en base a la siguiente tabla:

Tabla 79. Impuestos

Impuesto % Impuesto
Fraccion sobre la sobre la
. Exceso hasta -, -,
Basica fraccion fraccion
basica excedente
11.315,00
11.315,01 14.416,00 5%
14.416,01 18.018,00 155 10%
18.018,01 21.639,00 515 12%
21.639,01 43.268,00 950 15%
43.268,01 64.887,00 4.194 20%
64.887,01 86.516,00 8.518 25%
86.516,01 115.338,00 13.925 30%
115.338,01 En adelante 22.572 35%

Elaborado por: Martin Mendizéabal

Evaluacién financiera

La evaluacion financiera del emprendimiento se fundamenta en el calculo del

Valor Actual Neto (VAN), de la Tasa interna de Retorno (TIR), del plazo de

recuperacion, y del analisis de Costo/Beneficio.

Valor Actual

Neto (VAN)

VAN = —II +

De donde:

[l = Inversion inicial

E.E = Entradas de efectivo

r = tasa de oportunidad

n = periodo

Y EE
aA+nn

Se obtiene al comparar la inversion propia y las utilidades netas, segun la tabla

a continuacion:

Tabla 80. Utilidad neta para VAN

PERIODO

INVERSION

UTILIDAD
NETA

(14.256)

6.894

7.027

7.197

AIWIN|L O

6.800
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7.964
10.175
9.070
9.783
9.586
10 8.479

Elaborado por: Martin Mendizébal

Aplicando la tasa de rendimiento neto de 8,54% indicada en la Tabla 79, se

OO (N[O O

obtiene que el valor actual neto de la siguiente manera:

Tabla 81. VAN
PERIODO | FLUJO FACTOR PRODUCTO
0 (14.256) | 1 1,0000 (14.256)
1 6.894 |1+ (1,0854)!= 0,9214 6.352
2 7.027 |1+(1,0854)2= 0,8489 5.966
3 7.197 |1+(1,0854)%= 0,7822 5.629
4 6.800 |1 +(1,0854)*= 0,7206 4.900
5 7.964 |1+ (1,0854)°= 0,6640 5.288
6 10.175 |1+ (1,0854)°= 0,6118 6.225
7 9.070 |1 +(1,0854)" = 0,5637 5.112
8 9.783 |1+ (1,0854)8= 0,5193 5.081
9 9.586 |1+ (1,0854)°= 0,4785 4.587
10 8.479 |1 +(1,0854)1°= 0,4409 3.738
SUMA (VAN) = 38.621

Elaborado por: Martin Mendizabal

A manera de verificacion, el resultado obtenido es el mismo que se obtiene al
emplear la formula de Excel
=14256+VNA(8,54%;6894;7027;7197;6800;7964,;10175;9070;9783;9586;8479)

Tasa Inerna de Retorno (TIR)

La Tasa interna de retorno o TIR es aquel valor del interés ante el cual el valor
presente de los beneficios resulta ser igual al valor presente de los costos. En nuestro
ejercicio, el calculo de la TIR se realiza progresivamente y en forma tentativa
comparando el costo de la inversion inicial de US$ 14.256 realizada en el momento
t=0 con los ingresos obtenidos durante los primeros cinco (5) afios del negocio, que
son aquellos afos durante los cuales se realiza el servicio de la deuda, hasta encontrar

la tasa a la cual ambos valores son iguales.

El resultado obtenido es el siguiente:
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Tabla 82. TIR

PERIODO SUMA FACTOR PRODUCTO

0 (14.256) 1,0000 (14.256)

1 6.804 |1+ (1,4052)'= 0,7116 4.906

2 7.027 |1+(1,4052)2= 0,5064 3.559

3 7.197 |1+ (1,4052)% = 0,3604 2.594

4 6.800 |1+ (1,4052)"= 0,2565 1.744

5 7.964 |1+ (1,4052)°= 0,1825 1.454
SUMA = 0,00

Elaborado por: Martin Mendizéabal

A manera de verificacion, el resultado obtenido es el mismo que se obtiene al

aplicar la formula TIR de Excel a las celdas arriba indicadas.

Plazo de Recuperacion

El plazo de recuperacion de 4,07 afios se obtiene verificando cuanto tiempo le

tomaria al inversionista recuperar la totalidad de su inversion (capital propio + crédito)

en base al efectivo neto de la operacion segun se muestra en la tabla a continuacion:

Tabla 83. Flujo de cajay Payback

INVERSION | UTILIDAD | DEPR. | AMORT INggE;\OS CAPITAL EFEETTBVO SALDO PAYBACK
35.640 35,640 36,640 407
6804 | 2602 | 2244 | 11830 | 3418 8412 27.229 1,00
7027 | 2692 | 2244 | 11963 | 3802 8.161 119,067 1,00
7197 | 2692 | 2244 | 12132 | 4229 7.904 1164 1,00
1.070 6800 | 2335 | 2244 | 11379 | 4704 5,605 5,559 1,00
7964 | 2335 | 2244 | 12543 | 5232 7311 0.76
10475 | 2.3% 12.510 12.510
1.070 9070 | 2335 11405 10.335
9783 | 2335 12118 12118
9586 | 2335 11.921 1.921
1.070 8479 | 2335 10.814 9.744

Elaborado por: Martin Mendizébal

Costo-Beneficio

Finalmente, el costo-beneficio se obtiene comparando el flujo de ingresos a valor

presente con el flujo de egresos a valor presente segun se muestra en la tabla a

continuacién, empleando la misma tasa de rendimiento neto de 8,54%
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Tabla 84. Costo-Beneficio

Elaborado por: Martin Mendizéabal

INGRESOS | EGRESOS

PERIODO | INGRESOS | EGRESOS FACTOR A VALOR | AVALOR

PRESENTE | PRESENTE
0 21.384 35.640 1,00 21.384 35.640
1 106.278 93.232 1+(1,0854)'= 0,9214 97.921 85.900
2 106.278 93.075 1+(1,0854)>= 10,8489 90.220 79.012
3 106.278 92.876 1+(1,0854)*= 10,7822 83.125 72.643
4 106.278 92.629 1+(1,0854)*= 0,7206 76.589 66.753
5 106.278 92.330 1+(1,0854)°= 0,6640 70.566 61.305
6 106.278 91.972 1+(1,0854)°= 10,6118 65.017 56.265
7 106.278 92.202 1+(1,0854)"= 0,5637 59.904 51.970
8 106.278 92.433 1+(1,0854)%= 10,5193 55.193 48.003
9 106.278 92.665 1+(1,0854)°= 10,4785 50.853 44.339
10 106.278 92.897 1+ (1,0854)° = 0,4409 46.854 40.955
SUMA| 717.625 642.784

1,12
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Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

Una vez finalizado el desarrollo de cada uno de los capitulos formulados del plan de

negocios, se llegé a las siguientes conclusiones:

El estudio de mercado fue realizado a la poblaciébn segmentada del norte de la
ciudad de Quito, encontrando un nivel bueno de aceptacion en el consumo de
pasta artesanal; en cuanto a la competencia directa se encontrd que existen pocos
locales en la ciudad de Quito y del pais que se dediquen a la venta de pasta fresca
elaborada artesanalmente, encontrandose a Nona, L Arcadia y Venezia entre los
mas representativos. Del estudio de la demanda, existe un 84,60% que hace uso
de restaurantes y el 77% compra comida a domicilio; existe un 85% de los que
visitan restaurantes que consumen pasta y de los que compran a domicilio el
27,2% consumen pasta fresca. Existe un 94% de aceptacion de una nueva
propuesta de restaurante de comida italiana. Los encuestado prefieren en
productos 6 variedades elaborados en pasta fresca, Lasagna, Raviolis de carne y
cerdo, Raviolis de ricotta y espinaca, Gnocchi y Pizza, y variedad de salsas
Pomodoro, pesto, carbonara, cuatro quesos y bolognesa. Su marca sera RIMINI.
El restaurante sera un emprendimiento unipersonal de preparacion de comida
italiana, para servirse a la mesa, para llevar y para entregar a domicilio, se ubicara
en el norte de la ciudad de Quito, manteniendo una filosofia propia, cumpliendo
con todos los requisitos legales, administrativos, tributarios, y municipales para su
funcionamiento, con un software de gestion propio y con una organizacion vertical
conformada por 5 trabajadores, con sus respectivas funciones.

El restaurante propone 6 tipos de recetarios de pastas y 5 tipos de recetarios en
salsas, con proceso definidos para la gestiéon de alimentos, materias primas y
manejo de desechos. Se dispondra de una instalacion arrendada con una
distribucion adecuada para cocina, bodega, servicio de mesas, caja, con un
espacio adecuado de 131,03 metros cuadrados, en donde su capacidad fisica
sera de 109 clientes diarios, capacidad productiva del restaurante de 10
comensales por producto; se aplicard una gestién del servicio de atencion al
cliente y se dispondréa de un adecuado equipamiento para el funcionamiento del

restaurante.
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Del estudio econdémico y financiero que tendra la puesta en marcha del
restaurante, la inversion total serd de $35.640,37; de los cuales el 68,5% es
inversion fija, el 2,3% diferida y el 29,01% variable, financiada mediante el 40%
con aporte propio y el 60% prestado a través de una institucion financiera a 5
cinco afos plazo y a una tasa de interés del 11,23%. Los costos fueron calculados
en base a los seis productos en pasta y los cinco tipos de salsa tanto en cantidad
como en costo unitario, tomando como referencia el precio de la competencia y
aplicando como estrategia el liderazgo en costos para la determinacién del precio
de venta de cada producto. Se tom6 en cuenta los diferentes gastos que incurrira
la puesta en marcha del proyecto. De acuerdo a los medidores de evaluacién se
determina que el proyecto es factible de aplicarlo ya que se obtuvo un Valor actual
neto de $38.621; una Tasa interna de retorno del 40,52% en relacion al costo de
oportunidad del 8,54%, un beneficio costo de 1,12 veces, un Pay Back de 4,76
afios en que se lograra recuperar lo invertido.

Se aportara a la proteccion del medio ambiente con practicas responsables como
es el uso de compostables, implementando adicionalmente un mecanismo de
trueque para la obtencion de organicos que seran compensados con los desechos

compostables del restaurante.

Recomendaciones

Originalmente el restaurante va a ser de un solo duefio, se ha optado legalizar a
traves de la obtencion de un RUC, manteniendo una filosofia empresarial con
objetivos y metas alcanzables para lograr su vision, cumpliendo todos los
requisitos legales de funcionamiento y cuidado en la preparacion de los alimentos
y del personal que brinda este servicio, con todas las medidas sanitarias y el uso
de productos organicos para la fabricacién y envases compostables.

Para optimizar el ciclo productivo es importante fijar metas, planificar la produccién
del dia a dia, hacer mediciébn de tiempos y movimientos en el proceso de
preparacion de los platos.

En el proceso de operacion del emprendimiento es necesario actualizar los
proveedores y analizar los costos por porcion en los que se vaya a incurrir para

mejorar la rentabilidad y competitividad.
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Es importante mantener un proceso de retroalimentacion constante con los
clientes sobre los servicios prestados, para asegurar su satisfaccidon a través del
mejoramiento de la atencién al cliente, innovacidén en el servicio y en el producto
a través de la creacion de nuevas alternativas de servicio.

Se ha podido observar que la actual emergencia sanitaria ha generado un interés
inusual en la compra de productos a domicilio por lo que es fundamental

desarrollar una estrategia eficaz en relacion a este tema.
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Anexos

ANEXO I. Tabla de amortizacion de la deuda para el financiamiento de la

inversion
N. (_:a_p |_tal Cuota |Interés | Capital | Saldo
pagos inicial

1 32.482,20| 709,97 | 303,98 405,99 | 32.076,20
2 32.076,20| 709,97 | 300,18 409,79 | 31.666,41
3 31.666,41| 709,97 | 296,34 413,63| 31.252,78
4 31.252,78| 709,97 | 292,47 417,50| 30.835,28
5 30.835,28| 709,97 | 288,57 421,41| 30.413,88
6 30.413,88| 709,97 | 284,62 425,35| 29.988,53
7 29.988,53| 709,97 | 280,64 429,33 | 29.559,20
8 29.559,20| 709,97 | 276,62 433,35| 29.125,85
9 29.125,85| 709,97 | 272,57 437,40| 28.688,44
10 28.688,44| 709,97 | 268,48 441,50 | 28.246,95
11 28.246,95| 709,97 | 264,34 445,63 | 27.801,32
12 27.801,32| 709,97 | 260,17 449,80 | 27.351,52
13 27.351,52| 709,97 | 255,96 454,01 | 26.897,51
14 26.897,51| 709,97 | 251,72 458,26 | 26.439,25
15 26.439,25| 709,97 | 247,43 462,55| 25.976,71
16 25.976,71| 709,97 | 243,10 466,87 | 25.509,83
17 25.509,83| 709,97 | 238,73 471,24 | 25.038,59
18 25.038,59| 709,97 | 234,32 475,65| 24.562,93
19 24.562,93| 709,97 | 229,87 480,11 | 24.082,83
20 24.082,83| 709,97 | 225,38 484,60 | 23.598,23
21 23.598,23| 709,97 | 220,84 489,13 | 23.109,10
22 23.109,10| 709,97 | 216,26 493,71 | 22.615,39
23 22.615,39| 709,97 | 211,64 498,33 | 22.117,06
24 22.117,06| 709,97 | 206,98 502,99 | 21.614,06
25 21.614,06| 709,97 | 202,27 507,70 | 21.106,36
26 21.106,36| 709,97 | 197,52 512,45| 20.593,91
27 20.593,91| 709,97 | 192,72 517,25| 20.076,66
28 20.076,66| 709,97 | 187,88 522,09 | 19.554,57
29 19.554,57 | 709,97 | 183,00 526,97 | 19.027,60
30 19.027,60| 709,97 | 178,07 531,91 | 18.495,69
31 18.495,69 | 709,97 | 173,09 536,88 | 17.958,80
32 17.958,80| 709,97 | 168,06 541,91 | 17.416,90
33 17.416,90| 709,97 | 162,99 546,98 | 16.869,92
34 16.869,92| 709,97 | 157,87 552,10 | 16.317,82
35 16.317,82| 709,97 | 152,71 557,27 | 15.760,55
36 15.760,55| 709,97 | 147,49 562,48 | 15.198,07
37 15.198,07| 709,97 | 142,23 567,74 | 14.630,33
38 14.630,33| 709,97| 136,92 573,06| 14.057,27
39 14.057,27| 709,97| 131,55 578,42 | 13.478,85
40 13.478,85| 709,97 | 126,14 583,83 | 12.895,01
41 12.895,01| 709,97| 120,68 589,30 | 12.305,72
42 12.305,72| 709,97| 115,16 594,81 | 11.710,90
43 11.710,90| 709,97| 109,59 600,38 | 11.110,53
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44 11.110,53| 709,97| 108,98 606,00| 10.504,53
45 10.504,53| 709,97 98,30 611,67| 9.892,86
46 9.892,86| 709,97 92,58 617,39| 9.275,47
47 9.275,47| 709,97 86,80 623,17| 8.652,30
48 8.652,30| 709,97 80,97 629,00| 8.023,30
49 8.023,30| 709,97 75,08 634,89| 7.388,41
50 7.388,41| 709,97 69,14 640,83| 6.747,58
51 6.747,58 | 709,97 63,15 646,83| 6.100,75
52 6.100,75| 709,97 57,09 652,88 | 5.447,87
53 5.447,87| 709,97 50,98 658,99| 4.788,88
54 4.788,88| 709,97 44,82 665,16 | 4.123,72
55 4.123,72| 709,97 38,59 671,38| 3.452,34
56 3.452,34| 709,97 32,31 677,67 2.774,67
57 2.774,67| 709,97 25,97 684,01| 2.090,67
58 2.090,67| 709,97 19,57 690,41 1.400,26
59 1.400,26 | 709,97 13,10 696,87 703,39
60 703,39| 709,97 6,58 703,39 0,00
32.482,20
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ANEXO Il. Tabla de niUmeros aleatorios

RS 7] 8] oft0[11[12][13]14]15][16[17[18]19] 20 21 ] 22] 23]

N |lw N |~

©

—
o

-
-

—
N

—
w

—
S

—
(9]

_
(=2

—_
]

—_
(o)

—_
©

N
o

N
=

N
N

N
w

)
S

N
[$)]

N
D

N
BN

N
(=)

N
©

w
o

w
=

w
N

w
w

w
S

w
[3)]

w
D

w
b

w
[o°)

w
©

S
o

S
=

S
N

S
w

S
N

S
()]

S
(2]

S
]

S
[o°)

S
©

(2]
o

(9]
=

(2]
N

()]
w

(2]
ESN

o
(3,1

D
(=2}

(42}
i

(2]
(=]

SO OO B DB ON-_ 2 200010001 =0 WO - WWOo Wo O WwWww-—- 0000+~ 0 -~ BN - 2o O wWw -2 BB -2 W D

—_ 01O = U1l W = O W OOl =~ N0 oo B 01O 01O WMNDNMNMNPEDNWOWDRR O 20 2DNONMOO - "2 2w Pooaddoaads 20D obN

B WODN -2 2 WWOo O W =01 W WO -0 01— WA OO NN 2O LW 2NN - =2 BN O 0w o s 20D Ww -

- a2 R Dh 2 WWsE P OOWOOOO RSO, WD OONO WO WLERE 2NN OONDOO PR WO DO DNPD OO0 00— 0WOoIo W W BN

Gl U1 OO U1 U1 = = O U1 OO B - WO =W W - 0= B 201 O0ODNWOWNODNOOODNO W -2 NP WO W00 - 000 WO WWwwhs NN

N = = B OO NN O 01Ol W OWW-—_ W= BN WERE 200N 200w ow -2 N0 WO N2 BN PRWwWwoOo o bR - O,

12
8
1
10
8
10
10
8
9
7
9
10
10
1
12
9
1
1
7
10
10
12
7
11
7
9
8
10
11
9
7
9
1
12
8
7
1
12
8
12
8
7
7
12
10
10
12
10
10
8
12
8
7
10
12
7
7
12

12
1
7
10
1
12
12
12
12
8
1
8
7
8
1
8
8
12
12
1
12
8
9
10

-
© © = 00 N N ©

7

—

-

-

-

_ -

—_

- _ a - —_
O N = NODMNO OWOOONOWO WO —-=-2NONOW -~ NO N -~ NN O©NMNO®WWOWW — ©

7
8
10
9
7
10
12

8
9
12
8
1
10

~N © 0 0o O

8
8
12
12
1
8
1
7
9
1"
12
10
9
9
12
8
9
10
9
1
1

[o-)

N N N © 0 o N N

- = a a -
O - N © O = =N ©

~N © N N © ©

— 0 © N ©

N

14
18
18
13
18
15
17
16
19
18
18
18
15
18
14
17
16
18
19
15
15
15
15
17
19
15
14
15
19
13
15
13
17
14
15
18
14
18
16
14
15
19
16
14
15
17
13
17
18
14
14
14
14
13
19
17
19
14

19
18
16
16
19
13
15
16
17
16
18
16
15
17
17
18
15
17
19
19
16
18
19
16
17
16
16
19
19
16
18
14
18
16
13
19
14
18
18
17
18
19
14
19
17
13
15
14
13
15
19
13
18
14
17
14
17
18

18
15
18
18
18
14
13
19
19
18
17
19
15
13
16
15
13
15
15
19
15
17
18
13
17
14
16
19
14
16
16
19
13
14
15
19
14
17
16
15
14
17
16
13
16
13
19
17
14
14
16
18
14
18
17
15
19
14

15
17
16
14
13
19
16
18
16
15
14
19
18
14
17
17
19
16
13
19
13
13
14
17
18
15
13
13
13
17
13
13
13
17
14
17
14
17
14
13
17
14
18
14
19
14
19
16
15
17
19
13
15
16
14
14
14
15

16
14
17
14
17
15
16
19
17
15
18
19
15
18
14
16
17
16
17
15
15
18
19
14
13
15
14
15
19
19
16
18
15
17
17
16
17
15
14
15
13
17
14
17
13
13
14
15
19
15
14
18
18
14
14
17
18
16

14
13
13
15
14
15
17
18
14
16
16
15
15
15
17
19
16
13
15
13
13
18
15
19
16
15
14
19
19
15
13
17
19
14
14
16
13
16
16
19
15
18
13
19
19
16
14
19
13
16
16
13
17
13
19
19
15
13

16
15
15
18
14
13
14
14
17
13
16
19
14
15
14
16
13
14
14
17
16
17
13
17
17
16
17
13
13
14
16
15
14
19
13
15
13
19
13
13
17
18
19
13
17
16
14
16
15
13
17
19
17
14
15
13
13
19

22
22
23
20
20
23
20
20
20
21
20
20
23
21
22
22
22
23
22
22
20
21
20
21
20
21
21
20
22
20
22
21
21
23
22
22
23
22
20
20
21
23
20
20
20
20
20
21
23
20
22
20
22
23
22
20
20
21

23
22
20
23
22
23
20
21
23
20
22
22
23
22
22
22
21
21
21
23
21
21
22
23
20
23
23
23
22
23
22
22
21
22
23
21
23
23
22
20
21
23
22
23
20
21
23
23
22
21
23
22
20
23
20
23
21
20

23
23
20
20
23
22
20
20
23
20
23
21
20
20
23
20
20
20
20
22
22
23
23
20
23
20
20
23
20
22
22
23
20
20
23
22
20
20
23
21
20
23
20
21
23
21
22
20
20
21
23
23
20
23
21
21
23
20

21
22
22
20
22
20
21
20
23
21
21
21
21
20
23
20
20
22
22
22
23
23
23
20
20
21
22
20
20
22
21
22
20
21
22
21
20
20
23
23
23
23
20
20
22
21
23
23
20
22
20
23
22
20
23
22
20
23

161



59

R 7] s oftw0[11]12]13]14]15[16[17[18]19]20[21]22] 23]

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

97

98

99

100

101

102

103

104

105

106

107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

17

118

119

oD —_, O N -~ BB DLW OOTWOONPENMNODNMPE OO PRONMND 2O OGO -_2DNNPEOOO—- OGO OON-=2DN—_"2ONOGE 2N OHLO WO W - wo ;o

WO MNNDMNMMNDNDO PR OWWOO = N PO 2N WONWW—- O, PO 2 WWOOOO W - BRI OO 2N W-—- WO N -~ O

o O OB S ONWEDNDEONMNMNMDNODNWW-=2PBMNMNNPEOOOEDN - PO PO OWNOO WO RN WONO WP WOEONNDAONDBEPROND W= -~ B

o Ol =~ OO NGO O OO O =~ BB BDoOoONMNM-_2NMNMONMNMOOOPROOPAOOOD =B WO -0+ DB O0orloo - Wwo O Wwo OO w - 2N =01 - B wo

Gl —m OO WA DN WOWOoO WO WS = W= 01 00 LWOoOONOOOUUINOONNOON - - O0WWOo AN RO OOTIWwWo 2 NOOOW—- Wk O - Wb owoum

DO WN =2 ONDE 2 PBODMNMNMNNO—- 00 WOo = = 2RO MNNMNDO OO B OOaONN-_2DNWE PR 20000 NNNDWOR O, WWOo OO N - AN - W

8
8
12
10
12
12
1
7

1
9
7

1
8

10

12
8

10

1
9
9

1

10

~

—

-

-

_

_
~N N, NN NOW 0000 OO 00N, OO0 O 00 NO NN o

— —_ a a a —_ - - _ a
N O© O -2 NN -2 =2 NNO 0w =~ 0 W =~ © =N -~

1
1
7
1
8
8
10
8
1
12

—
o

- -
N = © N ©

-

-

- —_

-
~N NN O NO WO O©W - N O NN OWoOoON -~ N O oN W o

—_ —_
O NN No N

—_ —_ —_
—_ = 00 N NN 0o O

12
12
1
10
10

8 10
12 7
10 12
11 8

9 10

7 8
11 12

710

9 7

8 10

9 10
10 9
12 1
12 10
12 1
10 11
12 8
10 10
12 9
12 12
10 10

7 12
10 11
12 10
12 10

8 1

12 12

-

N o ©
-
o

-

N
O N © O O W O 0 o W

N
© o
[o=)

— N S s
O N®©W >0 O ®©Oo o =~
— N — —~
N ~N©O©~N~N =4O o

18
14
13
16
17
17
15
18
16
14
19
16
15
15
16
17
13
19
15
15
16
18
16
13
15
18
19
15
18
14
14
13
18
16
18
18
16
18
19
17
14
18
17
14
17
16
14
15
17
17
16
19
17
15
16
17
16
18
13
18
16

19
13
18
13
16
17
17
18
16
18
17
18
16
16
17
19
17
18
18
18
19
17
18
18
14
14
18
17
19
19
14
18
17
18
16
16
19
18
18
15
14
17
13
18
15
17
19
14
15
18
19
18
18
19
14
17
18
18
18
14
17

14
19
16
13
17
14
18
19
17
17
16
17
13
17
15
18
19
16
15
14
13
19
16
15
18
16
17
17
13
15
14
18
19
14
19
14
16
18
14
17
17
19
18
17
17
13
19
16
19
13
16
14
15
13
16
16
16
16
16
13
13

13
16
14
16
14
15
16
16
19
14
17
17
17
13
15
13
13
17
13
15
18
17
18
13
13
19
13
13
15
16
17
15
14
17
16
16
19
15
16
14
16
15
18
18
13
19
16
13
14
17
15
15
16
17
15
14
13
16
14
13
16

19
13
18
16
16
14
18
16
17
16
17
15
17
18
18
16
13
17
17
19
13
18
15
14
16
15
19
17
13
19
19
13
18
16
19
17
14
18
17
13
19
19
13
17
15
16
17
17
16
13
14
17
19
16
16
17
19
14
16
16
13

15
13
17
18
14
19
15
15
17
16
14
17
18
15
14
18
15
16
19
13
17
16
15
15
18
13
13
15
16
13
17
16
16
13
13
13
17
18
15
14
17
15
16
15
19
15
16
15
13
14
13
18
16
14
18
19
13
16
13
18
17

16
17
15
18
15
19
13
16
13
14
18
13
14
19
19
19
14
18
18
17
13
15
14
17
16
13
15
13
13
17
16
14
19
17
18
16
17
18
18
18
17
13
16
14
17
16
16
15
14
14
14
15
19
15
16
15
17
18
14
19
18

20
20
22
21
21
21
22
21
22
22
20
20
20
21
22
23
20
22
20
22
22
22
20
23
23
21
22
20
20
20
20
22
22
22
22
23
21
22
22
23
23
21
22
20
22
23
21
20
20
22
22
23
20
20
20
22
20
22
20
22
20

23
23
23
22
20
23
23
22
23
23
22
23
21
22
23
23
22
20
20
20
23
20
23
20
22
23
20
20
20
22
20
21
20
23
23
23
20
20
20
22
21
21
23
22
20
20
21
23
21
20
22
23
23
22
20
23
23
23
22
22
23

21
20
22
23
23
22
21
22
23
22
21
22
23
20
21
22
22
21
21
22
20
22
23
22
21
20
23
22
20
23
23
20
22
23
22
21
22
21
23
23
21
20
23
20
21
22
21
22
21
20
23
22
20
22
20
23
21
20
21
23
23

20
21
20
21
21
20
23
22
22
23
22
23
22
21
21
21
22
21
22
22
21
23
22
23
20
23
20
21
21
20
22
21
21
20
20
23
20
22
20
22
21
23
21
20
22
21
21
20
20
20
21
23
20
23
20
23
23
20
21
21
22

162



120

R 7] s oftw0[11]12]13]14]15[16[17[18]19]20[21]22] 23]

121

122

123

124

125

126

127

128

129

130

131

132

133

134

135

136

137

138

139

140

141

142

143

144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156

157

158

159

160

161

162

163

164

165

166

167

168

169

170

171

172

173

174

175

176

177

178

179

180

A bh OO A OONWO OO = = 2 BB DNOONWWOAAONWODNDN-—=-2NWOL OO WNODODNNDNOOOW-_2NOOPR PR -2 B W2 DNOOOWO O 2 2N WO Ww

WA NO OGLOLWNOD AN -2 01T WwW -2 NP 01w o200 PN ONO - WWo PR DN-WW-—_2 W2 PWwWo AW wwo O Wo -

WO N B - = 0100 2NN 01WOOaNOOOO O WNNDNWPEROODODNOOONWDEPROWON -2 B 2200000 B OMNMNOOOWOO OO U Wo N —~

GO = O N = =2 N - PO OOND 0 W PR ONOWOMNODNWMNMNODNOPR =~ O N WOILW WO W -2 WWMNMNMNMNNODNWO - = 2N~ Wwo BB

SO, WO OO REDN S 22N S, BRSO WONDNDWO S, NWDROOPROOCEWWOO = OITNWOONWNODNO WMNNMNMNO OO PR W O0ODNODN

5
2

SN

DN OO = WNN - - 20 01O NP OWWDREWOOOIWWO W 000 2NN W—- WWENO RO OW—-S 2 22000 NWWND O O

12
12
7
9
7
10
1
12
7
12
8
9
12
7
9

-

o 0 © © N ©

9
7
9
1
8
9
1
8
12
10
10
12

_ -
O O N N © © 00NN © 0 6 N

—_ a _
~N O = NN O 0 O N -

-

-
N O © N 0 = © 0 o ©

—
© N oo

7
1
10

8
10
10

12

-

-

N
O 00 W 0 N 00 W NO N WOWOWOWN N 00 o N = © ©

-
o

10
9
12
8
1
9
1
1
12
8
10

1"
12
8
9
10
9

— =

—

N N - o -
= NN =, O O ONO00OO NNOONOOW—-~ NN O NOo

10

19
15
18
18
14
13
15
18
16
15
15
16
15
16
14
17
18
15
14
13
16
19
14
16
15
16
13
17
17
19
13
14
13
13
13
16
18
18
14
17
14
18
13
14
19
15
14
15
16
16
17
15
13
18
17
17
19
16
17
13
13

19
18
13
19
17
15
13
16
13
13
14
18
15
16
19
13
16
15
17
19
15
14
14
13
13
19
14
16
15
17
18
13
18
16
16
18
19
15
13
17
19
17
18
15
18
14
18
17
13
17
17
19
19
14
18
18
16
13
16
15
17

17
18
15
18
13
18
19
19
16
18
18
19
17
19
19
15
15
19
13
14
15
19
14
15
13
15
13
16
14
13
17
16
13
15
14
14
18
14
14
15
16
16
14
17
15
17
19
19
13
17
14
14
14
19
18
17
19
17
14
13
18

14
17
18
15
13
18
14
14
19
14
15
14
17
18
16
18
17
13
18
17
13
17
18
16
17
16
16
16
16
14
13
14
17
16
19
15
17
19
18
18
15
18
18
15
15
15
15
17
19
15
14
17
18
13
14
15
19
15
18
13
16

18
16
13
16
14
17
13
17
14
17
13
14
16
19
18
13
17
18
18
13
19
13
15
16
17
16
19
19
16
16
16
14
15
15
13
17
13
16
17
16
18
13
19
18
18
19
19
13
13
16
15
14
17
19
14
14
19
16
15
15
17

17
16
17
15
13
16
19
16
17
19
18
13
17
18
16
19
14
15
17
14
17
15
18
15
16
19
16
13
17
14
15
13
17
18
15
13
16
19
15
16
18
15
16
19
16
19
17
17
16
15
13
16
14
19
17
17
13
17
19
18
18

15
19
13
13
13
15
15
17
17
19
13
16
19
14
15
17
18
17
17
15
15
13
19
14
19
15
13
13
15
19
13
14
17
17
19
15
18
13
13
13
15
15
14
13
14
15
16
14
17
15
17
16
13
18
19
16
17
15
19
14
15

22
23
22
23
20
20
21
20
22
21
20
20
21
21
23
21
23
22
22
21
21
20
21
22
21
20
20
21
21
22
23
20
20
23
22
22
21
22
22
22
22
20
21
22
20
23
22
22
20
23
23
21
23
20
20
20
23
22
22
21
21

23
23
20
23
21
20
20
20
22
21
21
23
23
22
21
20
21
23
22
22
20
23
23
20
22
20
21
23
20
22
21
22
20
20
21
20
23
20
22
21
23
21
20
22
21
21
22
20
23
21
23
20
21
23
20
23
21
20
20
23
23

22
21
21
21
21
23
22
22
22
23
21
22
22
22
23
23
23
22
23
22
22
22
20
20
21
22
20
21
20
23
23
21
23
23
23
22
23
21
21
21
20
23
21
20
22
22
22
21
20
21
20
22
20
20
23
23
21
21
22
20
20

22
21
21
23
23
20
21
23
22
22
22
20
20
21
20
22
21
21
20
21
23
21
22
21
21
22
20
22
22
20
23
22
20
21
20
23
20
20
20
23
23
22
20
22
23
22
23
22
21
22
22
22
23
20
21
22
23
21
22
23
21

163



R 7] s oftw0[11]12]13]14]15[16[17[18]19]20[21]22] 23]
8 11 10 14 2 22

18115 3 5 6 2 1 9 M 8 16 18 13 16 14 16 22 22 20

18214 4 4 2 2 3 7 12 12 10 8 8 16 13 14 13 16 14 19 21 23 21 21
18316 6 4 1 2 3 9 10 7 10 11 9 19 14 14 13 17 18 18 22 21 20 21
18412 6 3 4 2 2 10 12 8 8 9 7 15 15 16 16 15 19 13 22 22 20 20
18515 6 5 3 6 5 9 10 7 8 12 8 15 15 18 19 17 17 17 22 20 21 23
1864 4 2 3 13 12 712 11 7 11 16 18 18 19 13 19 13 20 22 22 22
18714 2 26 35 9 812 7 9 10 16 19 17 16 18 18 18 23 22 21 22
1815 3 2 6 46 7 10 7 8 7 919 15 15 16 16 19 15 22 22 21 22
18913 3 46 26 9 911 9 11 10 14 13 18 19 14 17 15 22 21 23 23
190)6 56 5 5 2 3 9 8 12 11 11 12 18 18 14 19 19 18 18 23 21 20 20
19113 56 2 3 4 212 9 8 7 8 12 14 16 17 15 17 15 17 23 21 20 20
19214 2 2 1 45 7 10 10 9 12 8 15 18 15 15 16 17 13 21 21 20 23
19312 6 2 5 6 4 8 10 9 12 7 8 14 14 15 14 13 14 13 238 21 22 22
19415 11555 11 11 11 10 7 12 13 15 18 14 14 14 14 20 22 23 22
19516 1 6 1 6 3 10 12 8 12 8 7 14 13 18 14 16 13 18 21 22 23 23

Costo de elaboracion/produccion de los productos indicados en la tabla de

numeros aleatorios

7] 8] o] 1o 1] 12] 13] 1a] 15] 16] 17| 18] 19] 20] 21] 22| 23]
172 209 172 2,09 209 413 200 200 075 075 1,00 100 065 145 035 040 102 065 102 250 250 250 2,50
172 1,80 308 1,35 209 172 1,00 200 200 1,00 1,00 100 035 035 040 0,64 065 027 040 250 250 250 2,50
172 135 172 135 135 172 200 075 1,00 080 200 200 035 1,02 035 1,02 064 027 040 250 250 250 2,50
135 1,35 135 308 308 1,35 080 080 080 100 1,00 200 027 1,02 035 065 065 040 035 250 250 250 2,50

1,35 413 1,35 3,08 308 135 1,00 200 080 075 200 200 035 145 035 027 064 065 065 250 250 250 2,50
413 1,72 413 413 3,08 1,80 080 200 1,00 080 080 100 040 027 065 145 040 040 027 250 250 250 250
308 135 172 413 413 1,80 080 200 075 200 075 2,00 064 040 027 1,02 1,02 064 065 250 250 250 2,50
1,72 1,80 1,35 1,80 3,08 308 1,00 200 200 1,00 200 075 102 1,02 145 035 145 035 065 250 250 250 2,50
2,09 209 180 308 413 3,08 1,00 200 200 075 1,00 1,00 145 064 145 102 064 065 064 250 250 250 2,50
1,35 1,80 3,08 413 413 135 0,75 1,00 0,75 1,00 200 200 035 1,02 035 040 040 1,02 027 25 250 250 2,50
1,35 1,80 1,80 1,72 1,72 180 1,00 200 075 1,00 200 200 035 035 064 065 035 1,02 1,02 25 250 250 250
1,72 135 135 180 1,72 209 080 1,00 1,00 080 0,75 080 035 1,02 145 145 145 040 145 250 250 250 2,50
308 4,13 413 180 1,80 135 080 0,75 200 080 080 1,00 040 040 040 035 040 040 065 250 250 250 2,50

O (N B |Ww N~

©

—_
o

-
=

—_
N

-
w

—_
S

1,35 3,08 1,72 413 413 1,72 2,00 1,00 1,00 080 080 1,00 035 064 027 065 035 040 040 250 250 250 2,50

—_
[$)]

1,80 1,72 1,80 1,72 1,72 2,09 200 200 1,00 1,00 0,75 200 065 064 1,02 064 065 064 065 250 250 250 250

—_
(2]

413 135 1,80 1,80 3,08 1,80 1,00 1,00 1,00 1,00 075 100 064 035 040 064 102 145 1,02 250 250 250 250

—_
]

413 1,72 2,09 135 4,13 3,08 200 1,00 1,00 200 080 1,00 1,02 040 027 145 064 1,02 027 250 25 250 250

-
(o=

1,35 1,72 1,35 2,09 3,08 1,72 200 200 200 200 200 080 035 064 040 1,02 1,02 027 065 25 250 250 250

—_
©

1,72 1,80 1,72 180 135 4,13 0,75 2,00 0775 1,00 200 1,00 145 145 040 027 064 040 065 250 250 250 2,50

N
o

1,72 2,09 1,72 135 209 180 080 200 1,00 1,00 200 200 040 145 145 145 040 027 064 250 250 250 2,50

N
=

2,09 308 209 413 1,72 2,09 080 200 200 100 080 200 040 1,02 040 027 040 027 1,02 250 250 250 250

N
N

2,09 209 209 413 3,08 1,72 200 1,00 075 100 075 1,00 040 035 064 027 035 035 064 250 250 250 2,50

N
w

135 1,72 1,72 3,08 180 308 0,75 1,00 200 1,00 1,00 075 040 145 035 065 145 040 027 250 250 250 2,50

N
S

1,72 1,80 413 135 180 180 200 080 075 200 080 075 064 1,02 027 064 065 145 064 250 250 250 2,50

N
[$)]

1,80 1,72 3,08 413 209 308 075 1,00 1,00 200 1,00 1,00 145 064 064 035 027 1,02 064 25 250 250 250

N
D

1,35 1,35 135 2,09 4,13 180 1,00 0,75 080 200 1,00 1,00 040 1,02 065 040 040 040 1,02 25 250 250 250

N
B

413 180 413 1,80 180 135 100 075 0775 1,00 1,00 1,00 065 1,02 1,02 027 065 065 064 250 250 250 250

N
(=)

413 135 1,72 2,09 209 413 080 100 200 1,00 075 075 040 145 145 027 040 145 027 250 250 250 250

N
©

1,72 3,08 2,09 209 413 1,72 200 200 1,00 075 100 0,75 145 145 065 027 145 145 027 250 250 250 2,50

w
o

3,08 1,80 209 209 209 209 1,00 1,00 075 100 200 200 027 1,02 1,02 064 145 040 065 250 250 250 2,50

w
=

3,08 308 18 1,72 3,08 180 0,75 1,00 100 075 200 1,00 040 035 1,02 027 1,02 027 1,02 250 250 250 250

w
N

413 2,09 1,80 135 209 413 100 075 200 200 200 200 027 065 145 027 035 064 040 250 250 250 250

w
w

413 135 135 3,08 413 1,72 200 080 200 200 1,00 200 064 035 027 027 040 145 065 250 250 250 250

w
S

3,08 209 308 413 1,72 135 200 200 1,00 1,00 200 200 065 102 065 064 064 065 145 250 250 250 2,50

w
(3,

1,80 2,09 1,72 3,08 180 308 1,00 200 1,00 080 1,00 080 040 027 040 065 064 065 027 250 250 250 250

w
(o2}

308 209 18 172 1,72 209 0,75 2,00 080 200 075 1,00 035 145 145 064 1,02 1,02 040 250 250 250 2,50

w
J

308 308 172 413 135 135 200 200 1,00 1,00 200 200 065 065 065 065 064 027 027 250 250 250 2,50

w
co

1,72 413 413 2,09 1,72 1,72 2,00 1,00 2,00 075 1,00 200 035 035 064 064 040 1,02 145 250 250 250 2,50

w
o

1,80 1,80 1,72 180 4,13 3,08 1,00 0,75 1,00 1,00 200 1,00 1,02 035 1,02 065 065 1,02 027 25 250 250 250
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403,08 413 413 135 1,72 1,72 2,00 200 100 100 075 100 065 064 040 027 040 145 027 250 250 250 2,50

41|43 1,80 180 3,08 172 172 1,00 1,00 080 200 200 1,00 040 035 065 064 027 040 064 250 250 250 250

421172 1,35 308 172 308 308 075 1,00 200 075 080 075 145 145 064 065 064 035 035 250 250 250 250

43|180 413 413 135 3,08 308 075 0,75 080 080 1,00 075 1,02 065 102 035 065 027 145 250 250 250 250

441413 1,80 308 180 172 180 200 1,00 075 100 200 1,00 065 145 027 065 064 145 027 250 250 250 250

45|180 1,80 1,80 1,35 413 3,08 080 200 200 075 200 075 040 064 102 145 027 145 064 250 250 250 250

461,80 2,09 172 413 3,8 180 080 200 200 100 200 200 064 027 027 065 027 102 1,02 250 250 250 250

471413 1,72 308 413 172 180 2,00 200 100 080 075 200 027 040 145 145 065 065 065 250 250 250 2,50

481172 1,80 1,72 3,08 135 172 080 0,75 080 100 200 1,00 064 065 064 1,02 040 145 1,02 250 250 250 250

491172 1,80 413 3,08 413 180 080 200 075 100 200 200 035 027 065 040 145 027 040 250 250 250 250

50(1,72 308 1,72 135 180 4,13 100 100 1,00 0,75 200 080 065 040 065 064 040 1,02 027 250 250 250 250

511209 413 413 1,35 4,13 2,09 200 080 1,00 2,00 200 200 065 145 1,02 145 065 1,02 064 250 250 250 250

52308 172 3,08 3,08 1,72 2,09 100 200 1,00 200 200 100 065 027 035 027 035 027 145 250 250 2,50 250

53135 308 3,08 308 1,72 180 075 100 2,00 200 1,00 100 065 035 065 040 035 064 064 250 250 2,50 250

541135 180 1,72 172 180 180 080 100 0775 1,00 080 1,00 027 065 035 1,02 065 027 065 250 250 250 250

551135 1,72 172 135 180 135 200 1,00 080 200 200 075 145 064 064 065 065 145 040 250 250 250 250

564,13 413 2,09 135 413 1,72 075 200 200 0,75 0,75 1,00 064 065 040 065 064 145 027 250 250 2,50 250

57413 1,80 3,08 1,72 180 1,72 0,75 1,00 200 200 1,00 100 145 064 145 065 035 040 027 250 250 250 250

58135 1,72 135 1,72 180 209 200 200 080 080 1,00 200 065 035 065 040 1,02 027 145 250 250 250 250

59180 1,80 1,35 1,80 1,80 3,08 1,00 200 200 200 1,00 080 035 145 065 027 145 040 1,02 25 250 250 250

60180 1,72 1,72 3,08 308 172 1,00 1,00 200 200 200 075 065 027 145 1,02 027 027 064 25 250 250 250

61308 209 172 135 135 1,72 200 075 0,75 2,00 080 200 027 035 1,02 065 035 064 040 250 250 250 250

621,72 413 3,08 1,72 3,08 209 080 200 200 080 200 100 1,02 027 027 1,02 1,02 035 035 25 250 250 250

631,72 3,08 209 180 1,72 1,72 200 1,00 1,00 080 1,00 080 064 1,02 064 065 102 065 040 25 250 250 250

64308 1,72 413 1,72 413 1,72 2,00 080 1,00 075 075 1,00 064 064 065 040 065 145 145 250 250 250 250

65413 1,72 135 2,09 135 209 200 200 080 1,00 200 200 040 064 035 102 035 040 027 250 250 250 250

66135 308 135 1,72 308 413 075 1,00 1,00 1,00 075 080 035 035 145 1,02 1,02 040 1,02 250 25 250 250

671308 209 209 172 1,72 180 080 080 200 200 100 075 1,02 1,02 064 145 064 064 027 250 250 250 250

68180 1,72 1,80 3,08 3,08 413 100 200 200 1,00 100 080 065 035 064 065 1,02 1,02 065 250 25 250 250

69180 413 2,09 413 4,13 308 075 100 080 1,00 1,00 080 145 064 102 064 064 065 035 250 250 250 250

70209 180 180 180 209 308 100 100 1,00 075 080 1,00 1,02 035 064 064 040 064 027 250 250 250 250

7M1|172 18 180 308 1,72 172 100 200 075 1,00 200 200 040 1,02 027 064 064 035 065 250 250 250 250

721180 413 3,08 413 4,13 1,80 200 080 1,00 200 200 080 040 1,02 064 027 035 040 145 250 250 2,50 250

731209 18 135 413 308 135 200 075 2,00 080 200 200 1,02 064 040 040 035 065 145 250 250 250 250

741413 135 3,08 3,08 180 180 080 100 200 1,00 080 200 064 145 035 027 1,02 035 145 250 250 250 250

750172 135 413 3,08 4,13 3,08 200 075 1,00 1,00 2,00 1,00 027 064 145 027 027 040 065 250 250 250 250

760209 135 209 172 135 209 075 075 1,00 2,00 080 080 145 035 1,02 064 064 1,02 035 250 250 250 250

171172 135 413 413 413 2,09 075 1,00 1,00 1,00 200 1,00 040 035 040 027 064 145 035 250 250 250 250

781209 172 3,08 413 209 209 080 080 200 1,00 200 200 040 035 065 040 145 027 064 250 250 250 250

791180 308 413 1,80 135 413 200 075 1,00 0,75 080 080 1,02 145 027 035 027 064 027 250 250 250 250

80|180 413 2,09 1,80 180 413 200 1,00 1,00 080 075 200 035 064 145 064 035 1,02 040 250 250 250 250

81/180 413 135 135 3,08 1,72 200 080 075 200 080 200 1,02 035 102 035 040 040 065 250 250 250 250

82172 18 180 135 308 135 200 080 075 200 200 080 027 035 040 027 065 040 064 250 250 250 250

83|413 308 3,08 413 413 135 200 1,00 200 1,00 200 080 040 065 035 027 1,02 035 1,02 250 25 250 250

841135 308 413 1,72 1,72 3,08 100 200 200 200 1,00 200 035 065 1,02 145 040 027 027 250 250 250 250

865|209 172 209 180 1,72 209 100 075 1,00 0,75 200 200 145 035 064 027 145 027 040 250 250 250 250

86209 135 3,08 180 209 1,72 100 100 1,00 200 200 075 040 064 064 027 064 040 027 250 250 250 250

87172 413 1,80 3,08 4,13 209 080 200 075 0775 1,00 1,00 035 145 027 040 027 1,02 027 250 250 250 250

88180 135 413 135 4,13 209 080 200 075 1,00 075 1,00 065 145 040 1,02 145 027 064 250 250 250 250

89135 135 135 1,72 2,09 180 1,00 100 0775 0,75 200 1,00 065 065 065 064 145 064 1,02 250 250 250 250

90|413 308 413 413 209 135 100 1,00 1,00 1,00 080 200 027 035 035 040 027 1,02 065 250 250 250 250

91172 135 135 413 413 180 075 1,00 0,75 080 200 200 035 064 145 065 035 1,02 145 250 250 250 250

921209 172 1,72 135 413 180 075 1,00 2,00 200 200 200 1,02 035 065 064 1,02 027 064 250 250 250 250

93]209 18 209 180 209 180 200 100 1,00 080 1,00 100 035 102 145 1,02 145 027 035 250 250 250 250

941413 1,72 135 135 1,80 1,80 1,00 1,00 080 1,00 1,00 080 035 102 065 1,02 064 027 1,02 250 25 250 250

965|135 308 180 180 413 209 080 075 1,00 2,00 200 080 1,02 145 1,02 145 065 064 064 250 250 250 250

96135 308 135 209 209 209 200 200 1,00 075 1,00 1,00 035 035 035 040 035 035 035 250 250 250 250

971413 209 2,09 413 413 413 200 200 080 1,00 100 075 145 035 065 1,02 064 040 035 250 250 250 250

98308 413 209 209 308 135 075 075 2,00 1,00 1,00 1,00 064 040 064 065 027 065 035 250 250 250 250

99135 308 135 172 180 1,72 200 075 1,00 1,00 100 100 065 065 064 1,02 145 064 064 250 250 250 250

100 2,00 1,72 1,72 2,09 413 1,72 080 075 200 1,00 080 075 035 064 145 040 145 040 027 250 250 250 250
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I 71 o[ of tof 11 12 13] 14 15[ t6[ 17] 18] 19] 20] 21 22] 23]

101|413 1,80 3,08 18 1,72 172 080 200 075 1,00 1,00 1,00 064 027 035 035 027 1,02 102 250 250 250 250

102 | 2,09 2,09 3,08 135 180 413 080 200 075 080 1,00 1,00 065 035 064 035 064 040 065 250 250 250 250

103 | 1,35 1,72 2,09 135 1,72 3,08 0,75 200 200 200 1,00 1,00 064 040 064 027 040 145 064 250 250 250 250

104 | 2,09 4,13 4,13 135 308 413 075 1,00 080 200 1,00 200 1,02 064 027 145 1,02 040 102 250 250 250 250

105 1,80 1,35 2,09 172 1,72 1,72 080 200 0,75 1,00 2,00 080 065 145 145 1,02 064 1,02 1,02 250 250 250 250

106 | 3,08 2,09 2,09 413 135 1,72 200 1,00 200 200 1,00 200 040 065 1,02 027 064 040 040 250 250 250 250

107 | 1,80 1,80 2,09 1,80 3,08 180 1,00 1,00 1,00 1,00 080 1,00 064 040 145 065 1,02 027 065 250 250 250 250

108 | 1,35 1,72 4,13 1,80 180 2,09 080 200 080 075 1,00 1,00 064 035 027 064 027 065 065 250 250 250 250

109 | 1,80 4,13 1,35 1,80 3,08 2,09 200 1,00 1,00 200 200 200 1,02 145 1,02 040 065 027 065 250 250 250 250

110 [ 3,08 1,80 2,09 2,09 4,13 413 200 1,00 200 200 200 075 145 035 065 040 064 035 040 250 250 250 250

111]1,80 3,08 1,35 180 3,08 135 100 080 075 1,00 080 080 064 035 040 1,02 145 1,02 145 250 250 2,50 250

112 1,35 3,08 3,08 413 180 1,72 200 075 0,75 2,00 080 075 040 145 027 064 1,02 065 040 250 250 2,50 250

113 11,35 1,35 2,09 180 3,08 1,35 200 200 1,00 200 1,00 200 102 065 1,02 040 1,02 035 1,02 250 250 250 250

114]1,35 1,80 3,08 2,09 209 209 080 200 200 200 080 200 064 064 102 065 064 145 040 250 2,50 2,50 2,50

151,72 2,09 1,72 413 135 3,08 200 200 200 1,00 080 075 102 035 1,02 027 145 027 064 250 250 250 250

116 2,09 2,09 1,35 180 3,08 1,72 0,75 200 200 1,00 200 075 035 035 1,02 1,02 065 1,02 035 250 250 250 250

1171413 2,09 1,80 1,72 4,13 209 1,00 080 1,00 1,00 1,00 1,00 027 035 1,02 065 1,02 027 065 250 250 250 250

118 1,72 2,00 1,80 1,80 1,72 3,08 1,00 1,00 1,00 200 075 075 035 065 027 027 1,02 035 145 250 250 2,50 250

119 (4,13 3,08 413 413 180 413 200 200 080 1,00 080 200 1,02 064 027 1,02 027 064 035 250 250 250 250

120 (3,08 1,72 1,72 135 2,09 180 200 1,00 075 200 080 200 145 145 064 065 035 064 040 250 250 250 250

121180 1,72 2,09 135 180 209 200 075 200 1,00 1,00 200 040 035 035 064 102 102 145 250 250 250 250

122 (3,08 413 413 135 209 135 075 1,00 080 080 200 100 035 027 040 035 027 064 027 250 250 250 250

123 (4,13 3,08 3,08 180 4,13 413 1,00 200 1,00 075 1,00 100 035 145 035 040 102 040 027 25 250 250 250

1241209 1,72 172 308 1,72 135 0775 100 080 1,00 200 080 065 064 027 027 065 027 027 250 250 250 250

125(1,72 180 1,80 1,72 308 180 080 100 080 075 1,00 100 027 040 035 035 064 102 040 250 250 250 250

126 | 1,72 413 413 135 135 2,09 200 200 1,00 1,00 200 080 040 027 145 065 027 145 040 250 250 250 250

12711,72 3,08 413 1,80 4,13 3,08 200 1,00 1,00 075 200 200 035 102 145 065 064 1,02 064 250 250 250 250

128 11,80 3,08 4,13 2,09 4,13 3,08 0,75 200 1,00 080 200 200 1,02 027 1,02 145 065 064 064 250 250 250 250

129 14,13 3,08 3,08 1,72 2,09 209 200 080 1,00 200 100 080 040 027 035 065 064 145 145 250 250 2,50 2,50

130 3,08 1,35 413 1,72 2,09 413 1,00 080 1,00 200 080 075 040 065 035 040 027 035 027 250 250 250 250

1311413 413 2,09 1,72 2,09 413 1,00 200 1,00 1,00 080 1,00 102 035 145 065 065 027 1,02 250 250 250 250

132 12,09 3,08 2,09 413 308 1,72 200 075 080 080 1,00 075 040 040 064 064 1,02 064 145 250 250 2,50 250

133 1,72 1,35 1,80 3,08 180 1,72 075 075 200 1,00 200 075 1,02 1,02 145 035 145 035 065 250 250 250 250

134 13,08 1,72 135 209 209 1,72 100 075 200 080 1,00 200 065 145 145 1,02 035 1,02 040 250 250 250 250

135135 3,08 413 180 4,13 3,08 1,00 075 1,00 200 080 1,00 064 027 040 035 027 145 064 250 250 2,50 250

136 | 1,72 1,72 413 2,09 209 1,80 200 080 075 200 200 1,00 035 1,02 040 064 064 065 035 250 250 2,50 250

1371135 3,08 413 209 308 135 100 080 080 1,00 100 075 040 040 145 027 035 040 064 250 250 2,50 250

138 11,35 3,08 1,72 2,09 209 180 1,00 080 200 1,00 200 100 065 064 027 035 035 064 064 250 250 250 250

1391413 1,72 135 3,08 4,13 135 1,00 075 1,00 200 075 200 027 145 065 064 027 065 040 250 250 2,50 250

140 2,00 2,09 1,72 3,08 3,08 180 100 075 075 075 1,00 0,75 1,02 040 040 027 145 064 040 250 250 250 250

141 11,72 1,35 2,09 1,72 2,09 209 075 200 075 1,00 1,00 080 145 065 145 064 027 040 027 250 250 250 250

14213,08 1,35 3,08 3,08 180 1,35 200 080 075 1,00 200 1,00 065 065 065 035 040 035 145 250 250 250 250

1431413 413 135 1,80 1,72 3,08 200 200 200 1,00 080 200 1,02 027 040 1,02 1,02 040 065 250 250 250 250

1441 2,09 3,08 1,35 3,08 4,13 3,08 200 200 200 075 200 080 040 027 027 064 064 102 145 250 250 250 250

1451 2,09 3,08 3,08 3,08 308 1,72 080 100 080 075 075 080 102 145 040 1,02 1,02 145 040 250 250 250 250

146 | 413 1,72 2,09 1,80 3,08 3,08 1,00 200 200 1,00 200 100 027 065 027 1,02 145 1,02 027 250 25 250 250

1471 2,09 413 1,80 3,08 180 4,13 080 1,00 1,00 1,00 080 200 064 102 1,02 102 145 027 027 250 250 250 250

148 13,08 2,09 1,80 209 413 209 080 1,00 200 1,00 100 075 064 040 065 1,02 1,02 064 040 250 250 250 250

14911,80 3,08 2,09 1,72 135 209 1,00 1,00 200 200 100 075 145 064 027 065 1,02 065 145 250 250 250 250

150 | 1,80 2,09 413 1,80 413 1,72 100 075 1,00 080 1,00 200 027 035 064 027 1,02 040 027 250 250 250 250

151]1,80 1,80 413 1,72 135 413 200 075 200 0775 1,00 080 065 027 1,02 065 065 027 065 250 250 250 250

152 13,08 1,35 135 135 3,08 4,13 1,00 1,00 075 1,00 200 080 027 035 027 064 040 064 064 250 250 2,50 250

1563 12,09 1,72 3,08 413 209 1,72 075 1,00 1,00 1,00 100 075 027 1,02 040 1,02 040 035 064 250 250 250 250

154 |1 1,72 413 2,09 209 1,72 3,08 080 100 200 075 0,75 1,00 027 1,02 065 145 027 040 145 250 250 250 250

15561 2,09 1,72 2,09 413 180 4,13 200 075 1,00 1,00 1,00 200 1,02 035 065 040 064 027 040 250 250 250 250

156 12,09 1,35 2,09 209 3,08 308 100 200 075 1,00 1,00 080 035 145 035 064 027 1,02 035 250 250 250 250

157 | 413 4,13 3,08 3,08 209 308 1,00 080 200 1,00 200 1,00 035 040 065 145 1,02 145 027 250 250 250 250

158 13,08 1,35 1,35 2,09 209 180 200 1,00 1,00 1,00 100 100 065 027 065 035 064 040 027 250 250 250 250

159 12,09 3,08 1,80 413 4,13 4,13 200 200 080 080 080 075 064 064 040 035 1,02 1,02 027 250 250 250 250

160 | 1,80 1,80 4,13 2,09 3,08 4,13 200 200 080 1,00 200 200 065 145 1,02 040 035 035 040 250 250 250 250

161]3,08 1,72 413 3,08 4,13 308 075 080 080 0,75 0,75 1,00 035 064 1,02 035 027 040 040 250 250 2,50 250
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162209 135 4,13 209 413 1,35 200 100 200 200 200 200 027 035 065 035 1,45 102 065 250 250 250 250
163] 1,80 1,72 2,09 413 172 308 100 080 075 075 1,00 080 065 040 064 040 035 145 027 250 250 250 250
164209 209 1,80 1,35 135 308 200 200 1,00 080 1,00 200 145 035 040 040 035 102 065 250 250 250 250
165 1,35 172 308 308 135 1,35 200 200 1,00 075 080 075 040 065 064 040 1,45 145 040 250 250 250 250
166 1,35 308 1,80 1,80 172 209 200 080 080 200 075 1,00 065 035 145 040 145 064 102 250 250 250 250
167 1,72 180 1,35 1,72 172 1,80 200 075 200 080 1,00 075 040 064 145 064 027 064 065 250 250 250 250
168 1,72 135 2,09 1,35 413 1,80 100 100 1,00 100 075 1,00 102 027 027 145 027 102 064 250 250 250 250
169 1,72 1,72 1,72 209 180 1,35 100 100 0,80 200 200 080 102 064 064 040 1,02 040 040 250 250 250 250
170 413 209 1,35 413 209 413 200 100 075 100 200 080 064 064 065 065 040 027 064 250 250 250 250
171] 1,80 172 413 413 172 172 100 100 075 080 200 1,00 040 145 065 064 065 102 102 250 250 250 250
172180 413 413 1,35 172 172 080 200 200 075 075 200 027 145 065 035 064 065 027 250 250 250 250
173308 209 1,80 172 209 172 200 100 1,00 075 1,00 1,00 035 065 145 027 145 145 035 250 250 250 250
1741209 308 172 209 135 209 080 075 200 100 1,00 080 064 035 035 065 065 064 145 250 250 250 250
175|308 180 172 172 413 209 100 100 1,00 200 1,00 1,00 064 035 064 040 065 064 102 250 250 250 250
176 1,35 180 1,35 172 413 308 200 080 1,00 200 080 1,00 145 102 145 145 145 027 064 250 250 250 250
177180 413 4,13 209 308 172 200 200 1,00 200 1,00 080 102 027 064 040 1,02 064 040 250 250 250 250
178413 209 209 413 172 413 100 100 1,00 080 080 1,00 064 102 065 035 040 145 145 250 250 250 250
179]1,35 135 1,80 172 180 209 200 200 1,00 200 1,00 075 027 040 027 027 040 035 065 250 250 250 250
180 1,35 308 308 180 135 413 100 100 200 200 200 1,00 027 064 035 102 064 035 040 250 250 250 250
181180 308 1,80 413 209 172 100 200 1,00 200 08 1,00 102 035 027 102 065 065 102 250 250 250 250
182135 135 1,35 209 209 308 075 200 200 080 1,00 1,00 102 027 065 027 1,02 065 145 250 250 250 250
183413 413 135 172 209 308 100 080 075 080 200 1,00 145 065 065 027 064 035 035 250 250 250 250
184209 413 308 1,35 209 209 080 200 1,00 100 1,00 075 040 040 102 102 040 145 027 250 250 250 250
185 1,80 413 1,80 308 413 1,80 100 080 075 100 200 1,00 040 040 035 145 064 064 064 250 250 250 250
186 1,35 135 2,00 308 172 308 200 075 200 200 075 200 102 035 035 145 027 145 027 250 250 250 250
187 1,35 209 2,09 413 308 1,80 100 100 200 075 1,00 080 102 145 064 102 035 035 035 250 250 250 250
188180 308 209 413 135 4,13 075 080 075 100 075 1,00 145 040 040 102 1,02 145 040 250 250 250 250
189308 308 135 413 209 413 100 100 200 100 200 080 065 027 035 145 065 064 040 250 250 250 250
190|413 180 1,80 1,80 209 308 100 100 200 200 200 200 035 035 065 145 1,45 035 035 250 250 250 250
191308 180 2,09 308 135 209 200 100 1,00 075 1,00 200 065 102 064 040 064 040 064 250 250 250 250
192 1,35 209 2,09 172 135 1,80 075 080 080 100 200 1,00 040 035 040 040 1,02 064 027 250 250 250 250
198209 413 209 180 413 135 100 080 1,00 200 075 1,00 065 065 040 065 027 065 027 250 250 250 250
194180 172 172 1,80 180 1,80 200 200 200 080 075 200 027 040 035 065 065 065 065 250 250 250 250
195413 172 413 172 413 308 080 200 1,00 200 1,00 075 065 027 035 065 1,02 027 035 250 250 250 250

Suma de las columnas 1 hasta la 12 = US$ 4.265,10 x 8 = 34.120,83

Suma de las columnas 13 hasta la 19 = US$ 916,82 x 4 = 3.667,26

Suma de las columnas 19 hasta la 23 = US$ 1.950,00 x 8 = 15.600,00

Total Costo = US$ 53.388,10

Valoracion de las ventas de los productos indicados en la tabla de niumeros

aleatorios

e 71 s of 1o 1] 12 13 14 15[ 16 17[ 18] 19] 20] 21] 22] 23]
574 656 574 656 6,56 6,56 3,28 328 123 123 143 143 123 205 1,23 082 143 123 1,43 3,69 369 3,69 3,69
574 615 492 656 656 574 143 328 328 143 2,05 143 123 123 0,82 082 123 082 0,82 3,69 369 3,69 3,69
574 656 574 656 6,56 574 328 123 205 164 328 328 123 143 123 143 082 082 0,82 3,69 369 3,69 3,69
6,56 6,56 6,56 492 492 656 1,64 164 164 205 143 328 082 143 123 123 123 082 1,23 3,69 3,69 3,69 3,69
6,56 6,56 6,56 492 492 656 143 328 164 123 328 328 123 205 1,23 082 082 123 1,23 3,69 3,69 3,69 3,69
6,56 574 6,56 656 492 615 1,64 328 143 164 164 143 082 082 1,23 2,05 082 082 0,82 3,69 369 3,69 3,69
492 656 574 656 65 6,15 164 328 1,23 328 123 328 082 082 082 143 143 082 123 3,69 3,69 369 3,69
574 615 6,56 6,15 492 492 143 328 328 2,05 328 123 143 143 2,05 123 205 123 1,23 3,69 3,69 3,69 3,69
9(656 656 6,15 4,92 6,56 4,92 205 328 328 123 143 2,05 205 082 205 143 082 123 082 3,69 3,69 369 3,69
10| 6,56 6,15 492 6,56 6,56 6,556 123 143 123 143 328 328 123 143 123 082 082 143 0,82 369 369 369 3,69
11|65 6,15 6,15 574 574 6,15 205 328 1,23 2,05 328 328 123 1,23 082 123 123 143 143 369 369 3,69 3,69
12574 656 65 6,15 574 656 164 143 143 164 123 164 123 143 205 205 2,05 0,82 205 369 369 369 3,69
134,92 656 65 6,15 6,15 6,56 164 123 328 164 164 205 082 082 082 123 082 0,82 1,23 369 369 369 3,69

167

(N ([B|w (N~




6,56
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6,56
5,74
5,74
6,56
6,56
5,74
6,56
4,92
6,56
6,56
574
6,56
6,56
6,15
6,15
6,56
4,92
574
6,15
574
6,56
574
6,56
6,15
4,92
6,56
4,92
6,15
5,74
4,92
5,74
6,56
5,74
6,56
4,92
4,92
5,74
5,74
6,56
4,92
6,56
6,56
5,74
5,74
4,92
6,56
6,56
6,56
6,56
6,56
6,15
6,56
6,15
6,15
4,92
6,56
4,92

6,56
5,74
6,15
6,56
6,56
6,15
6,56
6,56
6,56
4,92
6,56
6,56
6,56
6,15
6,56
6,56
6,56
574
6,56
4,92
6,56
4,92
574
6,56
6,56
6,15
6,56
4,92
5,74
6,56
6,15
6,56
6,56
6,56
4,92
4,92
6,56
6,56
4,92
4,92
5,74
6,56
6,56
5,74
5,74
6,15
4,92
6,56
5,74
6,15
5,74
6,56
574
574
4,92
6,56
6,15
4,92
6,56
6,56
4,92

6,56
5,74
4,92
6,56
4,92
6,56
6,56
5,74
4,92
6,15
6,15
6,56
6,56
6,15
6,56
6,56
6,56
4,92
6,56
6,56
574
6,15
574
6,56
574
6,56
5,74
5,74
4,92
4,92
5,74
6,56
4,92
5,74
6,56
6,56
6,15
6,56
5,74
5,74
6,15
6,15
6,56
6,15
6,15
6,15
4,92
6,56
4,92
5,74
6,56
6,56
4,92
574
4,92
6,56
6,56
5,74
6,56
4,92
6,15

5,74
6,56
6,15
4,92
5,74
6,56
6,15
6,56
5,74
4,92
6,15
4,92
6,15
6,56
6,56
574
6,56
6,15
6,56
574
6,56
4,92
6,56
6,56
574
4,92
5,74
5,74
4,92
4,92
6,15
4,92
6,15
6,15
5,74
6,15
6,56
6,56
6,56
6,15
6,15
6,56
5,74
5,74
6,56
4,92
5,74
5,74
6,56
5,74
5,74
6,56
6,56
6,15
6,56
4,92
4,92
5,74
6,15
6,56
6,15

7]

8]

9] 10] 1] 12 13 14] 15[ 16 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23]

3,28
3,28
2,05
3,28
3,28
1,23
1,64
1,64
3,28
1,23
3,28
1,23
2,05
1,43
1,64
3,28
2,05
1,23
2,05
3,28
3,28
1,43
1,23
3,28
3,28
1,43
3,28
1,43
1,23
1,23
3,28
1,64
1,64
3,28
1,64
1,64
1,43
3,28
1,43
1,23
1,64
3,28
1,23
1,23
3,28
1,43
1,43
3,28
1,64
3,28
3,28
3,28
1,23
1,64
1,43
1,23
2,05
2,05
3,28
3,28
1,64

1,43
3,28
1,43
1,43
3,28
3,28
3,28
3,28
1,43
2,05
1,64
2,05
1,23
1,23
1,43
3,28
2,05
2,05
1,23
1,64
3,28
3,28
3,28
3,28
1,43
1,23
3,28
1,43
1,43
1,23
1,43
3,28
3,28
3,28
1,23
3,28
1,43
1,64
3,28
2,05
2,05
2,05
3,28
2,05
3,28
3,28
2,05
1,23
3,28
1,43
1,64
3,28
1,43
1,64
3,28
2,05
2,05
3,28
1,64
1,23
1,43

1,43
2,05
2,05
1,43
3,28
1,23
1,43
3,28
1,23
3,28
1,23
1,43
1,64
1,23
3,28
2,05
1,23
2,05
3,28
3,28
1,43
2,05
1,64
2,05
3,28
1,43
2,05
1,64
3,28
1,64
1,23
3,28
3,28
2,05
1,64
1,23
1,43
1,43
1,43
3,28
1,23
1,64
3,28
3,28
1,64
3,28
3,28
1,23
3,28
1,43
1,43
1,64
1,43
3,28
3,28
1,64
2,05
1,23
2,05
3,28
3,28

1,64
2,05
2,05
3,28
3,28
1,43
2,05
2,05
2,05
2,05
3,28
3,28
3,28
1,43
2,05
1,23
1,43
1,23
3,28
3,28
2,05
1,64
3,28
1,43
1,23
1,43
1,43
3,28
1,23
1,64
2,05
1,23
1,43
1,64
2,05
1,43
1,23
3,28
3,28
3,28
2,05
3,28
1,23
3,28
1,64
3,28
3,28
3,28
1,64
1,64
1,23
2,05
1,43
3,28
2,05
2,05
1,23
2,05
3,28
1,64
2,05

1,64
1,23
1,23
1,64
3,28
3,28
3,28
1,64
1,23
1,43
1,64
1,43
1,43
2,05
1,23
2,05
3,28
3,28
3,28
1,43
3,28
1,43
1,23
3,28
1,43
3,28
1,23
3,28
1,64
2,05
3,28
3,28
3,28
1,23
3,28
3,28
3,28
3,28
3,28
1,43
1,64
3,28
1,23
2,05
2,05
1,43
3,28
1,64
3,28
2,05
1,23
3,28
1,23
2,05
1,43
2,05
1,64
3,28
3,28
3,28
1,64

2,05
3,28
1,43
2,05
1,64
2,05
3,28
3,28
1,43
1,23
1,23
1,43
1,43
2,05
1,23
1,23
3,28
2,05
3,28
3,28
3,28
1,64
2,05
3,28
3,28
2,05
2,05
2,05
1,23
1,23
2,05
1,23
3,28
3,28
1,43
3,28
1,64
3,28
2,05
1,43
2,05
1,23
2,05
1,43
3,28
1,64
1,23
3,28
1,43
1,64
1,43
3,28
1,64
1,23
1,64
1,64
2,05
3,28
1,64
3,28
3,28

1,23
1,23
0,82
1,43
1,23
2,05
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
2,05
0,82
1,23
0,82
2,05
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
1,23
1,23
1,23
1,43
1,23
0,82
2,05
1,43
1,23
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
1,23
1,23
1,23
1,23
0,82
2,05
0,82
2,05
1,23
1,23
1,23
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
1,23
1,43
1,23
2,05
1,43
0,82
0,82
1,43
0,82

0,82
0,82
1,23
0,82
0,82
2,05
2,05
1,43
1,23
2,05
1,43
0,82
1,43
1,43
2,05
2,05
1,43
1,23
1,23
1,23
1,43
0,82
2,05
1,23
1,23
1,23
0,82
1,23
2,05
1,23
2,05
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
0,82
2,05
0,82
1,23
1,23
0,82
1,23
0,82
1,23
2,05
0,82
1,23
0,82
1,43
0,82
0,82
1,23
1,43
1,23
0,82
1,23
1,43
1,43
0,82
2,05

0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
0,82
2,05
0,82
0,82
1,23
0,82
0,82
1,23
1,43
2,05
1,23
1,43
1,43
2,05
0,82
1,23
0,82
2,05
1,23
0,82
1,43
0,82
1,23
0,82
1,43
0,82
1,43
0,82
2,05
0,82
1,23
1,23
1,43
1,23
1,23
1,23
0,82
0,82
2,05
1,23
1,23
2,05
1,43
0,82
0,82
1,23
1,23
2,05
0,82
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23

1,23
0,82
0,82
2,05
1,43
0,82
2,05
0,82
0,82
1,23
0,82
1,23
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
1,23
0,82
1,23
0,82
0,82
1,23
1,23
1,23
2,05
1,23
2,05
1,43
0,82
0,82
2,05
0,82
0,82
1,43
1,23
1,23
1,23
0,82
0,82
1,43
1,23
1,43
1,23
0,82
1,43
1,43
2,05
1,23
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82

1,23
1,23
1,43
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
1,23
2,05
1,23
0,82
0,82
1,23
0,82
2,05
2,05
1,43
1,23
0,82
0,82
0,82
1,43
0,82
0,82
1,23
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
2,05
0,82
1,23
1,23
1,23
1,23
1,23
0,82
1,23
1,43
2,05
0,82
1,23
1,43
1,43
1,23
1,23
1,43
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
1,23
1,23
1,43

0,82
0,82
2,05
1,43
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
0,82
2,05
1,43
0,82
1,23
2,05
2,05
0,82
0,82
0,82
2,05
1,23
1,23
1,43
0,82
1,43
1,43
2,05
0,82
1,23
0,82
2,05
2,05
1,43
1,23
2,05
0,82
1,43
1,43
0,82
0,82
0,82
2,05
2,05
0,82
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
1,23
2,05
0,82
0,82
0,82
1,43
1,23
0,82
1,23
0,82
1,23
1,23

0,82
1,23
1,43
0,82
1,23
1,23
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
0,82
1,43
0,82
0,82
0,82
1,23
1,43
0,82
1,23
2,05
0,82
0,82
0,82
2,05
0,82
0,82
0,82
1,23
2,05
0,82
0,82
1,43
1,23
1,43
0,82
0,82
0,82
2,05
0,82
1,23
0,82
0,82
0,82
2,05
1,43
0,82
0,82
1,23
0,82
2,05
0,82
1,43
0,82
1,23
1,23
0,82
1,23
2,05
2,05
2,05

3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69

3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69

3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69

168

3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69
3,69



I 71 o[ of tof 11 12 13] 14 15[ 16[ 17] 18] 19] 20] 21 22] 23]

175|574 656 6,5 4,92 656 492 328 123 143 205 328 143 082 082 205 082 082 082 123 369 3,69 369 3,69

76 | 6,56 6,556 6,56 574 656 656 123 123 143 328 164 164 205 123 143 082 082 143 123 369 3,69 3,69 3,69

717|574 656 6,5 656 656 656 123 143 2,05 205 328 205 082 123 082 082 082 205 123 369 3,69 369 3,69

78656 574 492 656 656 656 164 164 328 205 328 328 082 123 123 082 205 082 082 369 3,69 369 3,69

79615 492 65 6,15 656 656 328 123 143 123 164 164 143 205 082 123 082 082 082 369 3,69 369 3,69

80615 656 6,5 6,15 6,15 6,56 328 143 2,05 164 123 328 123 082 205 082 123 143 082 369 3,69 369 3,69

81/615 656 6,56 656 492 574 328 164 123 328 164 328 143 123 143 123 082 082 123 369 3,69 369 3,69

82|574 615 6,15 656 4,92 656 328 164 123 328 328 164 082 123 082 082 123 082 082 369 3,69 369 3,69

83656 492 492 656 656 656 328 205 328 143 328 164 082 123 123 082 143 123 143 369 3,69 369 3,69

841656 492 65 574 574 492 205 328 328 328 143 328 123 123 143 205 082 082 082 369 3,69 369 3,69

85|656 574 65 6,15 574 65 143 123 143 123 328 328 205 123 082 082 205 082 082 369 369 369 3,69

86|656 656 492 615 6,5 574 143 143 2,05 328 328 123 082 082 082 082 082 082 082 369 369 369 3,69

87574 656 6,15 492 65 65 164 328 123 123 143 205 123 205 082 082 082 143 082 369 369 369 3,69

838|615 656 6,56 6,56 6,5 656 164 328 123 2,05 123 143 123 205 082 143 205 082 082 369 369 3,69 3,69

89|656 656 656 574 65 6,15 2,05 2,05 1,23 123 328 143 123 123 123 082 205 082 143 369 369 3,69 3,69

90| 656 492 65 656 65 65 143 2,05 2,05 2,05 164 328 082 123 123 082 082 143 123 369 369 3,69 3,69

91|574 656 65 65 65 6,15 123 205 1,23 164 328 328 123 082 205 1,23 123 143 205 369 369 3,69 3,69

92656 574 574 65 65 6,15 123 143 328 328 328 328 143 123 123 082 143 082 082 369 369 3,69 3,69

93|65 6,15 6,56 6,15 6,56 6,15 3,28 143 205 164 205 205 123 143 205 143 205 082 123 369 369 369 3,69

94165 574 65 656 6,15 6,15 2,05 205 164 143 143 164 123 143 123 143 082 082 143 369 369 369 3,69

95|656 492 615 6,15 656 656 1,64 123 143 328 328 164 143 205 143 205 123 082 082 369 369 369 3,69

96| 656 492 656 656 656 656 3,28 328 143 123 143 205 123 123 123 082 123 123 123 369 369 3,69 3,69

97| 656 656 656 656 656 656 3,28 328 164 143 205 123 205 123 123 143 082 082 123 369 369 369 3,69

981492 65 65 656 492 65 123 123 328 205 143 143 082 082 082 123 082 123 123 369 369 369 3,69

99656 492 65 574 6,15 574 328 123 205 143 143 205 123 123 082 143 205 082 082 369 369 369 3,69

100 [ 6,56 574 574 656 656 574 164 123 328 205 164 123 123 082 205 082 205 082 082 369 369 369 3,69

101]6,56 6,15 492 6,15 574 574 164 328 123 143 205 205 082 082 123 123 082 143 143 369 369 3,69 3,69

102 | 6,56 6,56 492 656 6,15 6,56 164 328 123 164 205 143 123 123 082 1,23 082 082 123 369 3,69 3,69 3,69

103 | 6,56 5,74 656 656 574 492 123 328 328 328 205 143 082 082 082 082 082 205 082 369 369 3,69 3,69

104 | 6,56 6,56 6,56 656 4,92 6,5 123 205 164 328 205 328 143 082 082 205 143 082 143 369 3,69 3,69 3,69

105 6,15 6,56 6,56 574 574 574 164 328 123 205 328 164 123 205 205 143 082 143 143 369 369 3,69 3,69

106 | 4,92 6,56 6,56 656 6,56 574 328 205 328 328 143 328 082 123 143 082 082 082 082 369 369 3,69 3,69

107 | 6,15 6,15 6,56 6,15 4,92 6,15 143 143 205 143 164 143 082 082 205 1,23 143 082 123 369 3,69 3,69 3,69

108 | 6,56 5,74 6,56 6,15 6,15 6,56 1,64 328 164 123 205 143 082 123 082 082 082 123 123 369 3,69 3,69 3,69

109 | 6,15 6,56 6,56 6,15 4,92 6,56 328 143 143 328 328 328 143 205 143 082 123 082 123 369 3,69 3,69 3,69

110|492 6,15 6,56 656 6,556 6,56 328 143 328 328 328 123 205 123 123 082 082 123 082 369 369 3,69 3,69

111615 492 65 6,15 492 65 143 164 123 205 164 164 082 123 082 143 205 143 205 369 3,69 3,69 3,69

1121656 4,92 492 65 6,15 574 328 123 123 328 164 123 082 205 082 082 143 123 082 369 369 3,69 3,69

113 6,56 6,56 656 6,15 4,92 6,56 328 328 143 328 205 328 143 123 143 082 143 123 143 369 369 3,69 3,69

1141656 6,15 492 656 6,56 6,56 164 328 328 328 164 328 082 082 143 123 082 205 082 369 369 3,69 3,69

115574 656 574 656 6,56 4,92 328 328 328 143 164 123 143 123 143 082 205 082 082 369 369 3,69 3,69

116 | 6,56 6,56 6,56 6,15 4,92 574 123 328 328 143 328 123 123 123 143 143 123 143 123 369 3,69 3,69 3,69

1171 6,56 6,56 6,15 574 6,56 6,56 143 164 143 143 205 205 082 123 143 123 143 082 123 369 3,69 3,69 3,69

118|574 65 6,15 6,15 574 492 143 205 143 328 123 123 123 123 082 082 143 123 205 369 369 3,69 3,69

1191656 4,92 65 65 6,15 6,56 328 328 164 205 164 328 143 082 082 143 082 082 123 369 369 3,69 3,69

1201 4,92 574 574 65 65 6,15 328 205 123 328 164 328 205 205 082 123 123 082 082 369 369 3,69 3,69

1211615 574 65 65 6,15 6,56 328 123 328 205 205 328 082 123 123 082 143 143 205 369 3,69 3,69 3,69

122 14,92 656 656 65 656 656 123 205 164 164 328 143 123 082 082 123 082 082 082 369 369 3,69 3,69

1231656 4,92 492 615 6,56 6,56 2,05 328 143 123 143 205 123 205 123 082 143 082 082 369 369 3,69 3,69

124 16,56 574 574 492 574 65 123 143 164 205 328 164 123 082 082 082 123 082 082 369 369 369 3,69

1251574 615 6,15 574 492 6,15 164 205 164 123 205 205 082 082 123 123 082 143 082 369 3,69 3,69 3,69

126 | 5,74 6,56 6,56 656 6,56 6,56 328 328 143 143 328 164 082 082 205 1,23 082 205 082 369 3,69 3,69 3,69

127 15,74 4,92 65 6,15 6,56 4,92 328 143 205 123 328 328 123 143 205 123 082 143 082 369 3,69 3,69 3,69

128 16,15 4,92 65 656 656 492 123 328 143 164 328 328 143 082 143 205 123 082 082 369 369 3,69 3,69

1291656 4,92 492 574 656 65 328 164 205 328 143 164 082 082 123 123 082 205 205 369 3,69 3,69 3,69

130|492 65 656 574 656 656 143 164 205 328 164 123 082 123 123 082 082 123 082 369 369 3,69 3,69

131656 6,56 656 574 656 6,56 2,05 328 143 143 164 205 143 123 2,05 1,23 123 082 143 369 3,69 3,69 3,69

1321656 4,92 65 656 492 574 328 123 164 164 143 123 082 082 082 082 143 082 205 369 3,69 3,69 3,69

133|574 65 6,15 492 6,15 574 123 123 328 205 328 123 143 143 2,05 1,23 205 123 123 369 3,69 3,69 3,69

134 14,92 574 65 65 656 574 205 123 328 164 205 328 123 205 2,05 143 123 143 082 369 3,69 3,69 3,69

135656 4,92 65 6,15 6,56 4,92 205 123 143 328 164 143 082 082 082 123 082 205 082 369 369 3,69 3,69

169
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136 | 5,74 574 6,5 6,56 656 6,15 328 164 123 328 328 205 123 143 082 082 082 123 123 369 3,69 369 3,69

137 | 6,56 4,92 6,56 6,56 4,92 656 205 164 164 205 143 123 082 082 205 082 123 082 082 369 3,69 369 3,69

138 | 6,56 4,92 574 656 656 615 2,05 164 328 143 328 143 123 082 082 123 123 082 082 3,69 3,69 369 3,69

139 | 6,56 574 6,56 4,92 656 656 143 123 143 328 123 328 082 205 123 082 082 123 082 369 3,69 369 3,69

140 | 6,56 6,56 5,74 4,92 492 615 143 123 123 123 205 123 143 082 082 082 205 082 082 369 3,69 369 3,69

141|574 656 6,5 574 656 656 123 328 123 143 205 164 205 123 205 082 082 082 082 369 3,69 369 3,69

1421492 656 492 492 6,15 6,5 328 164 123 143 328 143 123 123 123 123 082 123 205 369 3,69 3,69 3,69

143 | 6,56 6,56 6,56 6,15 574 492 328 328 328 143 164 328 143 082 082 143 143 082 123 369 3,69 369 3,69

144 | 656 4,92 6,56 4,92 656 492 328 328 328 123 328 164 082 082 082 082 082 143 205 369 3,69 369 3,69

1451656 4,92 492 492 492 574 164 143 164 123 123 164 143 205 082 143 143 205 082 369 3,69 3,69 3,69

146 16,56 574 656 6,15 4,92 492 205 328 328 143 328 205 082 123 082 143 205 143 082 369 3,69 3,69 3,69

147 16,56 6,56 6,15 492 6,15 6,56 1,64 143 2,05 143 164 328 082 143 143 143 205 082 082 369 369 3,69 3,69

148 14,92 656 6,15 656 6,556 6,56 1,64 143 328 205 143 123 082 082 123 143 143 082 082 369 369 3,69 3,69

1491615 4,92 65 574 65 656 143 2,05 328 328 143 123 205 082 082 1,23 143 123 205 369 3,69 3,69 3,69

150 | 6,15 6,56 6,56 6,15 6,56 574 2,05 123 143 164 143 328 082 123 082 082 143 082 082 369 369 369 3,69

151 6,15 6,15 6,56 574 6,56 6,56 328 123 328 123 205 164 123 082 143 123 123 082 123 369 3,69 3,69 3,69

15621492 656 656 656 4,92 65 205 143 123 205 328 164 082 123 082 082 082 082 082 369 369 369 3,69

163 16,56 574 492 65 65 574 123 205 143 143 143 123 082 143 082 143 082 123 082 369 3,69 3,69 3,69

154 | 574 65 656 656 574 492 164 205 328 123 123 205 082 143 123 205 082 082 205 369 369 369 3,69
155 | 6,56 574 65 656 6,15 65 3,28 123 205 143 205 328 143 123 123 082 082 082 082 369 369 369 3,69
156 | 6,56 6,56 6,56 6,56 4,92 492 143 328 123 205 143 164 123 205 123 082 082 143 123 369 369 369 3,69
157 | 6,56 6,56 492 492 656 492 205 164 328 143 328 143 123 082 123 205 143 205 082 369 369 369 3,69
158 | 4,92 6,5 6,56 656 6,56 6,15 3,28 2,05 143 205 205 205 123 082 123 123 082 082 082 369 369 369 3,69
159 | 6,56 4,92 6,15 656 6,56 65 3,28 328 164 164 164 123 082 082 082 123 143 143 082 369 369 369 3,69
160 | 6,15 6,15 6,56 6,56 4,92 65 3,28 328 164 143 328 328 123 205 143 082 123 123 082 369 369 369 3,69
161 (4,92 574 65 492 656 492 123 164 164 123 123 143 123 082 143 123 082 082 082 369 369 369 3,69
162 | 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 328 143 328 328 328 328 082 123 123 1,23 205 143 123 369 3,69 3,69 3,69
163 | 6,15 5,74 656 656 574 492 143 164 123 123 205 164 123 082 082 082 123 205 082 369 369 3,69 3,69
164 | 6,56 6,56 6,15 656 6,56 4,92 328 328 143 164 143 328 205 123 082 082 123 143 123 369 3,69 3,69 3,69
165 6,56 574 492 492 65 6,5 328 328 205 123 164 123 082 123 082 082 205 205 082 369 369 3,69 3,69
166 | 6,56 4,92 6,15 6,15 574 6,56 328 164 164 328 123 205 123 123 205 082 205 082 143 369 3,69 3,69 3,69
167 | 5,74 6,15 6,56 574 574 6,15 328 123 328 164 205 123 082 082 205 082 082 082 123 369 3,69 3,69 3,69
168 | 5,74 6,56 6,56 6,56 6,56 6,15 2,06 143 205 143 123 143 143 082 082 205 082 143 082 369 369 3,69 3,69
169 | 5,74 574 574 656 6,15 6,56 143 143 164 328 328 164 143 082 082 082 143 082 082 369 369 3,69 3,69
170 | 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 328 143 123 143 328 164 082 082 123 123 082 082 082 369 369 3,69 3,69

1711615 574 656 656 574 574 143 205 123 164 328 143 082 205 123 082 123 143 143 369 3,69 3,69 3,69

1721615 6,56 6,56 656 574 574 164 328 328 123 123 328 082 205 123 123 082 123 082 369 369 3,69 3,69

173 14,92 65 6,15 574 6,56 574 328 143 143 123 143 143 123 123 2,05 082 205 205 123 369 3,69 3,69 3,69

1741656 4,92 574 65 65 65 164 123 328 205 143 164 082 123 1,23 1,23 123 082 205 369 3,69 3,69 3,69

1751 4,92 615 574 574 6,5 6,56 2,05 205 143 328 143 205 082 123 082 082 123 082 143 369 3,69 3,69 3,69

1761 6,56 6,15 6,56 574 6,56 4,92 328 164 143 328 164 143 205 143 205 205 205 082 082 369 369 3,69 3,69

1771 6,15 6,56 6,56 656 4,92 574 328 328 143 328 205 164 143 082 082 082 143 082 082 369 369 3,69 3,69

178 |1 6,56 6,56 6,56 6,56 574 6,56 2,05 143 143 164 164 205 082 143 1,23 1,23 082 205 205 369 3,69 3,69 3,69

1791656 6,56 6,15 574 6,15 6,56 328 328 143 328 143 123 082 082 082 082 082 123 123 369 3,69 3,69 3,69

180 | 6,56 4,92 492 615 6,56 6,56 2,056 2,05 328 328 328 143 082 082 123 143 082 123 082 369 369 3,69 3,69

181615 4,92 615 656 6,56 574 143 328 205 328 164 143 143 123 082 143 123 123 143 369 3,69 3,69 3,69

182 16,56 6,56 6,56 656 6,56 4,92 123 328 328 164 143 143 143 082 1,23 082 143 123 205 369 3,69 3,69 3,69

183 16,56 6,56 6,56 574 656 4,92 205 164 123 164 328 205 205 123 123 082 082 123 123 369 3,69 3,69 3,69

184 16,56 6,56 492 656 656 6,56 164 328 143 143 205 123 082 082 143 143 082 205 082 369 369 3,69 3,69

185615 6,56 6,15 492 65 6,15 2,05 164 123 143 328 143 082 082 1,23 205 082 082 082 369 369 3,69 3,69

186 | 6,56 6,56 6,56 492 574 492 328 123 328 328 123 328 143 123 1,23 2,05 082 205 082 369 3,69 3,69 3,69

187 |1 6,56 6,56 6,56 656 4,92 6,15 2,05 143 328 123 205 164 143 205 082 143 123 123 123 369 3,69 3,69 3,69

188 16,15 4,92 6,5 65 6,56 6,56 123 164 123 143 123 205 205 082 082 143 143 205 082 369 3,69 3,69 3,69

189 14,92 492 65 65 656 656 2,05 205 328 205 328 164 123 082 123 205 123 082 082 369 369 3,69 3,69

190 | 6,56 6,15 6,15 6,15 6,56 4,92 2,05 143 328 328 328 328 123 123 1,23 205 205 123 123 3,69 3,69 3,69 3,69

1911492 615 656 492 65 65 328 205 143 123 143 328 123 143 082 082 082 082 082 369 369 3,69 3,69

192 16,56 6,56 6,56 574 65 6,15 123 164 164 205 328 143 082 123 082 082 143 082 082 369 3,69 3,69 3,69

193 16,56 6,56 6,56 6,15 6,56 6,56 1,43 164 205 328 123 143 123 123 082 123 082 123 082 369 369 3,69 3,69

1941615 574 574 615 6,15 6,15 328 328 328 164 123 328 082 082 123 123 123 123 123 369 3,69 3,69 3,69

195]6,56 574 656 574 656 492 164 328 143 328 143 123 123 082 1,23 1,23 143 082 123 369 3,69 3,69 3,69

Suma de las columnas 1 hasta la 12 = US$ 9.599,06 x 8 = 76.792,48
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Suma de las columnas 13 hastala 19 = US$ 1.614,99 x 4 = 6.459,96
Suma de las columnas 19 hasta la 23 = US$ 2.878,20 x 8 = 23.025,60
Total Ventas = US$ 106.278,04
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