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ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEMA: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA PICANTERIA CON
TEMATICA TRADICIONAL ECUATORIANA UBICADA EN EL BARRIO NORTE DEL
CANTON SALCEDO.

AUTOR: Diego Sebastian Cardenas Vinueza

TUTOR: Edwin Guillermo Antamba Anrango

RESUMEN EJECUTIVO

El siguiente plan de negocios tiene como finalidad poder presentar un restaurante de comida
tradicional ecuatoriana, en funcién a las preferencias de consumo de los habitantes del canton
Salcedo, se ha empleado una metodologia mixta; cualitativa y cuantitativa, la cual ayuda a un
enfoque mas variado y no focalizdndose en un solo método de estudio, ayudando a obtener
resultados mas rapidos y reduciendo la cantidad de recursos a utilizar. El plan de negocios logra
describir la factibilidad de implementar un restaurante de comida tradicional en el centro del

canton.

Palabras claves: comida tradicional, inversidn, plan de negocios.
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

THEME: BUSINESS PLAN FOR THE CREATION OF A PICANTERIA WITH A
TRADITIONAL ECUADORIAN THEME LOCATED IN THE NORTHERN
NEIGHBORHOOD OF SALCEDO CANTON.

AUTHOR: Diego Sebastian Cardenas Vinueza

TUTOR: Edwin Guillermo Antamba Anrango

ABSTRACT

The following business plan aims to present a traditional Ecuadorian food restaurant, based on
the consumption preferences of the residents of Salcedo. A mixed methodology, including
qualitative and quantitative methods, has been used to provide a more varied approach and
to avoid focusing on a single method of study, helping to obtain faster results and reducing
the amount of resources needed. The business plan describes the feasibility of

implementing a traditional food restaurant in the center of the canton.

Keywords: traditional food, investment, business plan.



CAPITULO 1
INTRODUCCION
El presente plan de negocios tiene como principal objetivo dar a conocer la viabilidad y
el potencial que tiene este emprendimiento aplicando el método mixto el cual es una mezcla del

método cuantitativo y cualitativo, asi hemos podido darle una profundidad analitica y financiera.

En el capitulo uno aborda los antecedentes que dan importancia y valor histoérico para la
gastronomia del canton Salcedo, el propdsito y los objetivos los cuales dan cuerpo a este plan de

negocios.

En el capitulo dos se da a conocer la gastronomia del Ecuador, del cantdn Salcedo
llegando a ser una parte de la historia y como las tradiciones han pasado a ser generacionales. La
mision, vision y valores que influiran en el emprendimiento siendo un pilar fundamental para el
éxito del mismo. El estudio de mercado y como esto a sido un factor importante para llegar a un
andlisis financiero para poder competir con la competencia. Y el estudio del marketing donde se

muestra el analisis de la marca.

En el capitulo tres se da a conocer la parte financiera que llega a ser una parte muy
importante para un negocio que van de la mano con la recetas y poder conocer las ganancias,

perdidas, salarios de trabajadores y los insumos necesarios para poder funcionar con normalidad.



ANTECEDENTES

La picanteria los "Hornados de la Samba Elcira™ nace a mediados de 1945 ha cargo de la
sefiora Elcira Chauca, la cual desde su adolescencia comienza a vender carne de cerdo junto a su
madre, a los 21 afios decide incursionar en la venta de hornado, fritada y tripas de cerdo, platos
los cuales en ese tiempo solo dos sefioras vendian en el canton Salcedo. Con la ayuda de su
esposo Carlos Cardenas herrero y fontanero de profesion, comienzan la venta de estos platillos
tipicos en el pargue central que en ese tiempo era una plaza comercial, hasta la construccion del
antiguo mercado central en donde fueron trasladados todos los comerciantes en donde la sefiora
Elcira Chauca adquiere un puesto en el mercado, continua con la venta y ensefia a sus hermanas
como realizar la preparacion de estos platillos y sus hermanas deciden ponerse a vender hornado
en el mismo mercado central como compafieras hornaderas. A lo largo de los afios ha logrado
conseguir un renombre en el canton Salcedo y en algunas ciudades cercanas a la misma, los
clientes la Illamaban el hornado de la Samba. Aunque fue medianamente conocida ninguno de sus
cinco hijos decidido seguir con la tradicién, la esposa de uno de sus hijos Ilamada Alexandra
Vinueza es quien decide aprender todo sobre el hornado y sus demaés platillos, iniciando con la
venta de fritada y tripas de cerdo en un local comercial ubicado cerca del colegio San Francisco

de Asis.

En 2008 por decision de los hijos deciden retirar del negocio a su madre Elcira Chauca
por motivos de edad avanzada, al ver que en ese momento no deseaban que se pierda la
tradicion, acuden a la sefiora Alexandra Vinueza esposa de uno de sus hijos para que les ensefie
como preparar el hornado, tras haber aprendido la elaboracion del hornado deciden turnarse para
la venta del hornado en el mercado central y continuar con la tradicion, al ser tres hijas

comienzan a tener diferentes tratos a los clientes, no logran tener un solo proveedor de cerdos la



calidad comienza a disminuir, asi mismo el trato a los clientes baja y esto es aprovechado por la
competencia que comienza a atraer a los clientes que tenian antiguamente. Al ver que el negocio
no va bien se contactan con la sefiora Alexandra Vinueza, que decide ayudarles y asi formando
parte del negocio comienza a hacer cambios como la obtencidn de nuevo menaje de cocina,
construir un cuarto frio para el almacenamiento de los cerdos, remodelacion del area de

produccidn y la remodelacién del horno de lefia.

En el afio 2016 deciden participar en el segundo concurso del “campeonato mundial del
hornado™ obteniendo el primer lugar en la provincia de Cotopaxi y llegando a la semifinal que se
celebr6 en la ciudad de Otavalo obteniendo el segundo lugar. Todos estos logros y méritos

fueron obtenidos gracias a la insistencia y perseveracion de la sefiora Alexandra.

A inicios de 2020 la municipalidad del cantén Salcedo decide demoler el antiguo
mercado central, aunque no tuvo mucha aceptacién por parte de los comerciantes que tenian sus
negocios en el mercado tuvieron que desalojar el mercado en su totalidad y esto afecto en gran
medida a los "Hornados de la Samba Elcira” ya que no tenian un establecimiento propio, mas
tarde comenz6 la pandemia por covid-19, haciendo que las hijas dejaran el negocio y vendiendo

todo el menaje y equipamiento a Alexandra Vinueza.

PROPOSITO
La finalidad de esta investigacion sera evaluar la factibilidad de este plan de negocios que
plantea una modernizacion de cémo se percibe un local de comida tipico — tradicional, haciendo

una diferencia en el canton Salcedo y lograr atraer a nuevos potenciales clientes.



JUSTIFICACION
La picanteria “"Los Hornados de la Samba Elcira” ubicado en el cantén Salcedo en la
provincia de Cotopaxi, es un negocio familiar que se cred en 1945 con el fin de satisfacer una

necesidad de comida tipica ecuatoriana con la venta de hornado, fritada y tripas de cerdo.

En la actualidad se puede observar que las instalaciones no son atractivas hacia los
clientes ya que no cuenta con una decoracion tradicional ecuatoriana atractiva para el cliente
debido a no tener un local propio y tuvo dependencia al mercado central de Salcedo que se
demolié en 2020 y la pandemia del COVID-19 que afecto a los consumidores ya que se tuvo que
realizar una reubicacién en una calle muy poco transitada esto hizo que afectara en gran medida
a las ventas del negocio y no contaba con redes sociales para comunicar a los consumidores de lo
que estaba sucediendo y que acciones tomaria el negocio.

OBJETIVOS
Objetivo General.
e Evaluar la viabilidad del plan de negocios que se encuentra ubicado en el barrio norte

del canton Salcedo segun la oferta y demanda del mercado.

Objetivos Especificos.
e Analizar e implementar técnicas y estrategias de marketing para lograr una mayor
acogida de potenciales consumidores.
e Delimitar y analizar entorno social y socioeconémico de las personas que habitan en
la ciudad de Salcedo y sus alrededores.
e Elaborar un estudio financiero para verificar la viabilidad del negocio en base al nivel

socio economico de las personas.



MARCO TEORICO

Teniendo en cuenta los objetivos del plan de negocio presentado se analizaran todos los
puntos a detalle; aplicar el marketing mix para lograr tener una diferencia frente a los demas
negocios, lograr un conexion con nuestros clientes en base a nuevas estrategias de marketing y
las nuevas redes sociales que estan emergiendo; realizar una investigacion de mercado para
analizar la competencia, poder sacar provecho al realizar mejoras que puedan satisfacer las
necesidades del entorno social y poder aplicar precios competitivos del mercado afiadiendo

valores agregados.

Esta empresa es un restaurante con denominacién de picanteria, la cual servira platillos
que su ingrediente principal sera el cerdo y subproductos del mismo, los cerdos seran Gnicamente
de granjas de cerdo certificadas y de una edad en especifico para asi mantener la calidad de
nuestros productos, ofrecer un servicio de calidad acompafiado de un ambiente con arte

tradicional moderno.

Las ventajas que diferenciaran de la competencia es en como llevaremos la calidad, la
cercania con nuestros consumidores y la innovacion constante. Estas herramientas analiticas que

ayudara a una materializacion del mismo.

HIPOTESIS

En el canton Salcedo hay una gran variedad de establecimientos que tienen la categoria
de “picanteria”, pero son escasos los lugares que tengan un ambiente acorde a la tematica,
servicio al cliente especializado e inocuidad de los alimentos. Por lo tanto se podria realizar un
plan de negocios para verificar la viabilidad de una picanteria la cual no pierda la esencia
tradicional pero mejorando los puntos débiles que no cumplen los demas establecimientos dentro

de esta categoria.



Impacto ambiental
Para el uso y manejo de desechos ambientales, nos basaremos Plan de Manejo Ambiental

de Restaurantes del Distrito Metropolitano de Quito.

Tabla 1

Impacto Ambiental Aire

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS AL RECURSO AIRE

Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso AIRE

Lugar de aplicacion: PPM-01
Responsable:
Aspecto Impacto " " . L. Plazos
Ambiental Identificado Medidas Propuestas Indicadores Medios de Verificacién Inicio Periodicidad Finalizacion

Los establecimientos que
utilicen aceite para freir,
grasa, manteca, mantequillas,

margarinas carnes etc. » Informe técnico de
Deberan contar con factibilidad de
campanas de extraccion que instalacion de filtros A partir de
cuenten con condensadores N y/o condensadores partir ¢ ) '
L R . . N2 de dispositivos e la emisidn Fin de la vida
Emisiones Contaminacion de grasa, filtros de carbon | . * Verificacidn in situ L
. ) instalados / N2 de . del Permanente atil del
gaseosas atmosférica activado u otros, con las ) . . ® Registro de o
L L dispositivos requeridos T . certificado proyecto
especificaciones tecnicas periodicidad de cambio ambiental
necesarias que garanticen el de filtros y
control de emisiones condensadores
gaseosas provenientes de los ® Facturas de instalacion
procesos de preparacion y
coccion de alimentos
» Los establecimientos que  Informes de En caso de
y Afectacionala ) X ) ’ . '
Generacion de . cuenten con equipos de . - monitoreos posteriores | A partir de incumplir los
) comunidad del . o N2 medidas acusticas . L. . L .. . .
ruido por Area de sonido, amplificacion, implementadas / Ne a la implementacion de | la emisidn limites maximos Fin de la vida
fuentes fijas de | : parlantes, altavoces, . . acciones correctivas del permisibles de atil del
) influencia 3 medidas acusticas ) o . A
ruido de uso . generadores, baterias . ® Registro fotografico certificado ruido en fuentes proyecto
social directa o programadas y requeridas . . )
frecuente del restaurante de ventilacién, extractores, fechado desde la ambiental fijas de ruido de
etc., deberdn estar aislados camara uso frecuente

acusticamente, con el objeto
de controlar que las
emisiones de ruido hacia el
exterior del sitio, no rebasen
los limites maximos
permitidos de acuerdo a los
horarios y a la zonificacion
que corresponda.

Para el efecto, se debe aplicar
el Instructivo General de
Aplicacion de la Ordenanza
Metropolitana N2 138 para
Evaluacion de aislamiento
acustico de establecimientos
— Resolucién N2 SA-DGCA-
001-2018.




Tabla 2
Impacto Ambiental Recurso Agua

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS AL RECURSO AGUA

Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso AGUA

agua los utensilios de

camara

Lugar de aplicacion: PPM-02
Responsable:
Aspecto Impacto I . . e Plazos
Medidas Propuestas Indicadores Medios de Verificacién -
Ambiental Identificado P Inicio Periodicidad Finalizacidn
* Registro de limpieza y )
Generacién de ) . N . Actividad realizada / mantenimiento A part,”’ dela Fin de la vida
Contaminacion Limpieza y mantenimiento . ) . emision del L

efluentes Actividad programada y « Registro fotografico e Semanal util del

i de agua de las trampas de grasa ) certificado
residuales requerida fechado desde la . proyecto

. ambiental
camara
Los establecimientos que » Facturas de trabajos
-, utilicen aceite para freir, contratados A partir de la . X
Generacién de . . Trampas de grasa e N Fin de la vida
Contaminacion grasa, manteca, A » Verificacion in situ emision del -
efluentes ) . instaladas / Trampas de . Semanal util del
residuales del agua mantequillas, margarinas rasa requeridas * Registro fotografico certificado rovecto
carnes etc. Y que laven con g q fechado desde ambiental proy

cocina, deben instalar y dar
mantenimiento a trampas
de grasa. Este dispositivo
para retencién de aceite y
grasa estara localizado en
los conductos de desagiie
de las cocinas, antes del
punto de descarga al
alcantarillado

Tabla 3
Impacto Ambiental Recurso Suelo

(Distrito Metropolitano de Quito Secretaria de Ambiente 2016)




Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso SUELO

hacia los sistemas de
alcantarillado.

Posteriormente deberan ser
entregados al gestor
autorizado  con licencia

ambiental vigente.

y grases, y carbon

desactivado

Informe de

tratamiento final que

el gestor da a los

residuos entregados

* Registro fotografico
fechado desde cdmara

-

Lugar de aplicacion: PPM-03
Responsable:
Aspecto Impacto . . . L Plazos
N i Medidas Propuestas Indicadores Medios de Verificacion — —— ——
Ambiental Identificado P Inicio Periodicidad Finalizacion
® Registro de
recoleccion de aceites
Los aceites removidos de las y grasas, y carb6n
trampas de grasas, desactivado
condensadores, y carbon contaminado donde
desactivado contaminado de se reporte volumen
los filtros deberan ser alcanzado o peso
. envasados en contenedores ® Registro de entrega a
Generacion de . . )
) herméticos y resistentes a gestor autorizado el )
aceites y ) . - . A partirde la : )
L impactos, localizados en | N2 de actividades cual tendrd o Fin de la vida
grasas, Contaminacion | ; ; - emisién del L
) dreas donde no existan | ejecutadas/Nede correlacion con el . Semanal util del
tensoactivos, y |del suelo . . o ) Certificado
sumideros, canaletas, ni | actividades programadas registro de ) proyecto
efluentes ) ) . : Ambiental
) exista el riesgo de derrames recoleccién de aceites
residuales




CAPITULO 2

METODOLOGIA DE ESTUDIO
metodologia mixta

El método aplicado para este plan de negocios es mixto, que es la integracion sistematica
de la metodologia cuantitativa y cualitativa, “es apropiado usar los métodos mixtos cuando el
estudio suma un valor a comparacion de usar un solo enfoque, esto generalmente involucra una
cantidad mayor de medios econdmicos, involucramiento de personas, tiempo y conocimiento. En
la actualidad la metodologia sefiala que las técnicas y métodos se deben acoplar a la

problematica a solucionar y no al revés™. (Collado y Lucio 2014, pag. 536)

Se aplicara el método cualitativo en temas especificos para proceder a un analisis y el

método cuantitativo en base a los datos a obtener resultados en el presente plan de negocios.

Plan de negocios

Para alcanzar las metas de una empresa es importante tener un documento donde se
explique de manera evidente, exacta y sencilla los resultados de que se obtuvieron al momento
de realizar la planificacion del negocio. Esto servira para guiar, lograr los objetivos y las
actividades que se desarrollaran para poder alcanzarlos asi mismo con la ayuda de la informacion
financiera el andlisis y la conveniencia del mercado. (Weinberger Villaran 2009, Pag. 33)
Misidn

Satisfacer la necesidad de nuestros clientes por alimentos de calidad, variedad de platillos

y precios comodos para todo publico a través de un agil y excelente servicio.
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Vision
Posicionarse como una de las mejores picanterias en el cantdn Salcedo y a nivel nacional

para el afio 2033, llegando a ser conocido por el sabor y calidad de los alimentos acompafiado de

un ambiente tradicional.

Valores
e Innovacion
e Responsabilidad
e Compromiso
e Lealtad
e Trabajo en equipo
e Respeto

e Confianza

Objetivos
Corto plazo

Con el fin de posicionar el restaurante se suplira la necesidad de los clientes que buscan
calidad en alimentos, variedad de platos, precios comodos y brindar un ambiente tradicional e

innovadora.

Mediano plazo
Lograr posicionarse como la mejor picanteria en el canton Salcedo, siendo asi un ejemplo

de calidad alimentos y servicio para nuestros clientes locales y extranjeros.



Largo plazo
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Ser reconocido a nivel nacional como la mejor picanteria por la calidad de alimentos y la

cultura de servicio e innovacion.

FODA
Figural
FODA Hornados Samba Elcira
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
1. Precios competitivos. 1. Futura adquisicion de un inmueble en una
2. Ambiente Unico en el cantén Salcedo. zona de mayor comercio.
3. Trazabilidad de los alimentos. 2. Mejorar procesos productivos.
4. Variedad de bebidas tradicionales. Productos nuevos en el mend.
5. Cartera de clientes. 4. Mejora de las instalaciones de
6. Conocimiento de los procesos de produccion de alimentos.
elaboracion.
DEBILIDADES AMENAZAS
1. No contar con el capital completo. 1. Encarecimiento de la materia prima.
2. Gran inversion. 2. Mucha competencia en un area limitada.
3. No contar con trabajadores 3. Situacién econémica del pais.
capacitados.
4. Poca interaccion con los
consumidores mediante las redes
sociales.
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ESTUDIO DEL MERCADO
Canton Salcedo
Historia
En el siglo IX se origina esta poblacion por los indigenas Paeces, los cuales nombraron al
pueblo como Yachil que su significado era “Pueblo mas Viejo” formando parte de los pueblos

mas antiguos de la region.

Con la llegada de nuevas comunidades se comenz6 a formar una nueva comunidad
Ilamada los Panzaleos que logro un gran desarrollo antes que Incas iniciaran su conquista hacia
los pueblos que se localizaban en la parte andina del Ecuador, posterior a su conquista se cambio

el nombre a Tigualo.

El capitan Antonio Clavijo bajo las 6rdenes de la Presidencia de la Real Audiencia de
Quito se renombro como San Miguel de Molleambato el 29 de septiembre de 1574. Afios méas
tarde fue renombrado nuevamente por el sacerdote Agustino Manuel Antonio de Salcedo, el cual

fue un personaje que trabajo por el desarrollo de la comunidad.

En tiempos de independencia, los hermanos Pérez y el parroco Buenaventura Navas con

ayuda de otros patriotas ayudaron directamente en movimientos libertarios.

En 1851 forma parte de la parroquia rural de Latacunga y el 19 de septiembre ed 1919
durante la presidencia del Dr. Alfredo Baquerizo Moreno fue declarada logro su cantonizacion.

(Pino 2010, pag. 25)
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Gastronomia ecuatoriana
El Ecuador tiene una mega diversidad, ya que cuenta con tierras fértiles, especies unicas
en el mundo, condiciones geograficas especiales y culturas ancestrales, gracias a estos elementos

hacen que el Ecuador cuente con una riqueza gastrondmica unica en el mundo.

Gracias a la selva amazonica, los nevados de la sierra y las costas han logrado desarrollar
productos llenos de sabor y ricos en nutrientes que han llevado a la creacién de platillos que a lo
largo del tiempo se han convertido en comidas tradicionales de cada zona. Los conocimientos y
el ingenio de las culturas ancestrales en el uso de hortalizas, granos, mariscos, tubérculos,
frutales tropicales y de la zona andina, han logrado crear mezclas extraordinaria. (Ministerio de

Turismo del Ecuador 2012, pag. 4)

Gastronomia de la ciudad de Salcedo
Helados de Salcedo

Este famoso helado de cuatro sabores los cuales son: mora, naranjilla, taxo y leche fue
creado por las hermanas Franciscanas del colegio San Francisco de Asis aproximadamente hace
unos 55 afios, cuando elaboraban los helados dentro del colegio y luego los vendian a los adultos
y nifios que desearan comprarlos. Después de unos afios el pueblo salcedense tomaria la
iniciativa de venderlos para tener un sustento familiar. (Gobierno Autonomo Descentralizado de

Salcedo 2020)

La familia que ain mantiene el proceso y sabor original es la familia Jijon Franco, el
actual propietario es Jaime Jijon siendo la cuarta generacion que conserva viva la tradicion de los

helados. (EI Comercio ; Maisanche, Fabian 2016)
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El Hornado

El famoso platillo de la ciudad de Salcedo tiene su propia antigiiedad siendo una de las
pioneras la Sra. Elcira Chauca que inicio su venta del hornado en 1945, el cerdo se coloca en
grandes latas de acero inoxidable y horneado en un horno de lefia. Este plato es servido con

tortilla, mote, agrio agridulce y trozos de hornado con un pedazo de cuero.

Togro

El togro es un tipo de gelatina que utiliza trozos de cuero, patas y grasa del cerdo
condimentado con achiote y especias esto se lo acompafia con mote y su consumo es muy
popular en los sectores de Mulalillo y Cusubamba, aunque su consumo se expande por toda la

regién Sierra del Ecuador.

Pinol
Este polvo llamado pinole tiene su origen patrimonial en México y que fue repartido por

América Latina.

El Ecuador adopto su propia version de este, el cual fue creado en 1950 por Rafael
Emilio Madrid, un ciudadano del cantén de Salcedo — Cotopaxi cuando buscaba nuevos sabores
y usos a la machica, al momento de afiadir especias dulces y panela molida creo el pinol. Esta
mezcla tuvo una gran acogida por los habitantes del cantén Salcedo que trabajaban en el campo
ya que era una fuente de energia para ellos. Actualmente la familia Madrid sigue con la
produccidn del pinol y es un polvo muy conocido a nivel nacional. (Universidad San Francisco

de Asis 2016)
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Caracteristicas del area de estudio
Ubicacion Geograéfica

Limites

e Norte: Pujili y Latacunga (Belisario Quevedo)
e Sur: Ambato y Pillaro (Tungurahua)

e Este: Pujili, Parroquia de Angamarca, (Cotopaxi)

Poblacion
Datos segun el instituto nacional de estadisticas y censos (INEC) realizado en el afio

2010.

e Hombres: 27,880
e Mujeres: 30,336

e Total, de habitantes: 65,000

En el canton salcedo no existe una gran variedad de sitios turisticos, al solo contar con

pocos lugares como lo son:

e Laguna de Yambo
e Monasterio trapense Santa Maria del paraiso

e Lalaguna de anteojos

Siendo la laguna de Yambo el lugar con mas atractivo turistico los fines de semana, en
donde se emplea viajes en bote, historias de la laguna, ictioterapia, restaurantes de comida tipica

y cabafias de alojamiento para turistas.

El canton Salcedo ofrece los servicios de hospedaje los cuales son:
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e Rumipamba de las rosas
e Los molinos de Yanayacu

e El Surillal
(Gobierno Auténomo Descentralizado Salcedo 2019)

Tamafio de la muestra
Tamafio de la poblacion segmentada es de 65.000 habitantes del canton Salcedo, se

aplicé la siguiente formula para poder tener una muestra de la poblacién finita.

Formula general

N>|<p>|<q>|<z2
e2x(N—1)+p*q*2°

n

Detalles:

n = muestra

N = poblacion o universo / 65.000

p = probabilidad de éxito / 50% = 0.5

g = probabilidad de fracaso / 50% = 0.5

e=error/10% =0.1

z = valor tipificado NC = 90% de fiabilidad / 1.71 = en base a la tabla Z de valores.
Desarrollo:

65.000%0,5%0,5%(1,71)?

= 01)2+(65.000-1)+(0,5)+(0,5)=(L7DZ 73.089
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En base al valor obtenido se necesitaran 73 encuestas para obtener una fiabilidad del 90%
con un error del 10% y con una probabilidad de éxito de 50% y 50% de fracaso para los

resultados obtenidos.

El andlisis de datos, los gréficos y la encuesta se realizaron con la ayuda de Google

Forms.
Pregunta 1

Tabla 4

Sexo de Encuestados

ALTERNATIVA | RESPUESTA | %
MASCULINO 36| 49,30%
FEMENINO 35| 46,70%
PREFIERO NO

DECIRLO 4| 4,00%
TOTAL 75| 100%

Elaborado por: Autor

Figura N.- 2

Grafico Encuesta Clientes

Sexo

75 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

Prefiero no decirlo

Elaborado por:Autor



En base a las encuestas realizadas el mayor porcentaje de consumidores es el genero

masculino con 49,3% sobre los 46,7% del genereno femenino.

Pregunta 2

Tabla b
Edad de Clientes

ALTERNATIVA RESPUESTA | %

20 — 25 afios 20| 26.7%
25 — 30 afios 16| 21.3%
30 — 40 afios 24 32%
40 — 50 afos 10| 13.3%
Mas de 50 afios 5 6.7%
TOTAL 75| 100%

Elaboradora por: Autor

Figura 3
Graéfico Encuesta Clientes

Edad

75 respuestas

® 20- 25 afos
@® 25 - 30 afios
30 - 40 afios
@ 40-50 afios
@ mas de 50 afios

Elaboradora por: Autor

Elaborado por:Autor



La edad con mayor consumo es de 30 — 40 afios con un 32% en base a los encuestados

obteniendo asi un mercado relativamente joven que aun aprecian las comidas tipicas.

Pregunta 3

Tabla 6

Frecuencia de Consumo de Hornado, Fritada

ALTERNATIVA RESPUESTA %

1 vez a la semana 36| 48.6%

2 — 3 veces a la semana 16 21.3%
1 — 2 veces al mes 25 33.8%
No consumo este tipo

de comida 10 13.3%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 4

Grafico Encuesta Clientes

Con que frecuencia consume usted hornado, fritada, tripas de cerdo.

74 respuestas

® 1vezalasemana
® 2- 3 veces ala semana

1- 2 veces al mes
. @ No consumo este tipo de comida

Elaborado por:Autor

El 48,6% de las personas encuestadas consume 1 vez a la semana hornado, fritada o

tripas de cerdo. Teniendo como resultado que el consumo es frecuente de este tipo de comidas.



Pregunta 4

Tabla 7

¢Le gustaria que el restaurante tenga una decoracion acorde a la comida que se sirve?

ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 59 79.7%
No 9 12.2%
No es importante 6 8.1%
TOTAL 74 100%
Elaborado por: Autor
Figura

¢Le gustaria que el restaurante tenga una decoracion acorde a la comida que se sirve?.

74 respuestas

Gréfico Encuesta Clientes

Elaborado por: Autor

El 79,7% de los encuestados si prefiere que el restaurante tenga una decoracién acorde a

la comida del restaurante, se tomara en cuenta para realizar una decoracion tradicional

ecuatoriana.

Pregunta 5

® si
@ No

No es importante
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Tabla 8

¢Usted apreciaria que una picanteria sirviera una variedad de bebidas tradicionales? Ejm:
chicha de jora, chicha de arroz, avenas etc.

ALTERNATIVA RESPUESTA %

Si 60 81.1%
No 12 2.7%
No consumo este tipo de bebidas 2 16.2%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 6

Grafico Encuesta Clientes

¢Usted apreciaria que una picanteria sirviera una variedad de bebidas tradicionales? Ejm: chicha
de jora, chicha de arroz, avenas etc.
74 respuestas

® si
® No

No consumo estas bebidas

Elaborado por: Autor

El 81,1% de las personas aprecia el consumo de bebidas tradicionales.

Pregunta 6
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Tabla 9
¢Para usted es importante recibir una muestra del alimento que va a consumir (probana)?

ALTERNATIVA RESPUESTA %

Si 53 85.1%
No 15 13.5%
No es importante 6 1.4%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura7
Gréfico Encuesta Clientes

¢Para usted es importante recibir una muestra del alimento que va a consumir (probana)?.

74 respuestas

® si
® No

No es muy importante

Elaborado por: Autor

El 71.6% de las personas aun prefieren recibir una probada o muestra de alimento como

se lo realizaba en las plazas o mercados de la ciudad.
Pregunta 7

Tabla 10
¢ Para usted es importante visualizar el hornado, fritada antes de consumir?



ALTERNATIVA RESPUESTA %

Si 63 85.1%
No 10 1.4%
No es importante 1 13.5%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 8

Grafico Encuesta Clientes

¢Para usted es importante visualizar el hornado, fritada antes de consumir?.

74 respuestas

Elaborado por: Autor

El 85.1% de las personas aun prefieren visualizar el hornado, esto signfica que les causa

una mayor satisfaccion visualizar el producto que van a consumir.

Pregunta 8

No es muy importante

23
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Tabla 11
¢ Cree usted que es importante tener una variedad de pagos en un restaurante?. Ejm:

Transferencia electronica, pago con tarjeta, etc.

ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 67 91.8%
No 6 8.2%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 9
Gréfico Encuesta Clientes

¢ Cree usted que es importante tener una variedad de pagos en un restaurante?. Ejm: Transferencia

electrénica, pago con tarjeta, etc.
73 respuestas

@ si
® No

Elaborado por: Autor

El 91.8% de los encuestados aprecia que el restaurante cuente con una variedad de

opciones de pago.

Pregunta 9



25

Tabla 12

¢ Usted Consume mas en un Restaurante Cuando tiene Descuentos o Promociones Especiales?

ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 36 48.6%
No 9 12.2%
Ocasionalmente 29 39.2%
Total

Elaborado por: Autor

Figura 10
Gréfico Encuesta Clientes

¢Usted consume mas en un restaurante cuando tiene descuentos o promociones especiales?.
74 respuestas

® si
® No

E Ocasionalmente

Elaborado por: Autor

Existe un mayor consumo de alimentos y bebidas cuando hay promociones en el
restaurante con un 48.6% de los encuestados, mientras que el 39.2% de las personas

ocacionalmente consume en restaurantes cuando hay promociones.

Pregunta 10



Tabla 13
¢ Es Importante que los Meseros Conozcan el Menu del Restaurante?
ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 65 87.8%
No 3 1.4%
No es importante 6 8.1%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 11
Gréfico Encuesta Clientes

Es importante que los meseros conozcan el menu del restaurante?

s

74 respuestas

@ si
® No

No es muy importante.

Elaborado por: Autor
El 87.8% de los encuestados aprecia que los meseros conozcan el menu.
Pregunta 11

Tabla 14

¢ Que Rango de Precios esta Dispuesto a Pagar por un Palto de Hornado, Fritada y Tripas de

26



Cerdo?

ALTERNATIVA RESPUESTA %
$3-$3.50-%$4 32 43.2%
$4-$4.5-9%5 37 50%
$4.50 - $5 - $6 4 5.4%
$6 - $7 - $8 1 1.4%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 12
Gréfico Encuesta Clientes

Que rango de precios esta dispuesto a pagar por un plato de hornado, fritada y tripas de cerdo.
74 respuestas

@ 53-83,50-%4

@ 54-450-9$5
$4,50 - $5 - $6

@ 56-37-$8

Elaborado por: Autor

La aceptacion de precios se mantiene en $4, $4.50 y $5 con un 50% mientras que el
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segundo porcentaje con mayor aceptacion es de 43.2% el rango de precios es de $3, $3.50 y $4.

Esto ayudara a propocionar una gama de precios para que el consumidor se sienta conforme en

base a lo que consume y paga generando una mayor aceptacion sobre la competencia.

Pregunta 12



Tabla 15

¢Para Usted es Importante que el Restaurante Tenga Varias Opciones de Delivery?

ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 62 83.8%
No 4 5.4%
No es importante 8 10.8%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 13
Gréfico Encuesta Clientes

i Para usted es importante que el restaurante tenga varias opciones de delivery?.

74 respuestas

Elaborado por: Autor

El 83.8% de los encuestados apreciaria que el restaurante se encuentre en apliaciones de

delivery para poder tener una mayor comodidad al consumir el producto en su hogar sin salir del

mismo.

Pregunta 13

No es muy importante
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Tabla 16

¢Le Gustaria que los Empaques que son para Llevar Alimentos sean Biodegradables?

ALTERNATIVA RESPUESTA %
Si 49 67.1%
No 22 2%
No es importante 2 30.1%
TOTAL 74 100%

Elaborado por: Autor

Figura 14
Gréfico Encuesta Clientes

iLe gustaria que los empaques que son para llevar alimento sean biodegradables?.
73 respuestas

® si
® No

No es muy importante

Elaborado por: Autor

El impacto ambiental es importante para los consumidores con una mayoria del 67.1%

para que el restaurante envie sus alimentos en empaques biodegradables.

Marketing mix

Los mercaddlogos denominan al marketing mix como una herramienta para poder
alcanzar las metas mediante la combinacién de elementos. Estos elementos son: producto

(product), precio (price), promocion (promotion) y distribucion (distribution).
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Figura 15
Mapa Conceptual Marketing Mix

Producto: El producto tendra que adaptarse segun los objetivos a
conseguir y las necesidades del consumidor. Se tiene que tener
claro las caracteristicas que debera tener el producto y conocer el
segmento que se desea aplicar.

Precio: Se tiene que tener conocimiento del entorno competitivo en
— el cual se encuentra el comercio y la posicion economica del
consumidor.

Promocion - Comunicacion: La publicidad, actividades y la
— interaccion con el consumidor son importantes para lograr una
orientacion para que el producto sea vendido.

Marketing mix

Distribucion: El producto debera llegar en el momento mas
idoneo. Esto sera determinado segun los canales de distribucion.

Fuente: (Kotler y Armstrong 2004)

Producto

El producto principal de este plan de negocios constituye por tortillas de papa super
chola, la cual es una papa muy utilizada a nivel nacional por su comida que es amarilla y que es

recomendada para realizar pures, acompafiado de mote, a esto se le afiade trozos de hornado y
agrio agridulce.

Los productos adicionales son: las visceras de cerdo cocidas y luego fritas, chorizo
artesanal y fritada estos productos tendran la opcidn de poder servirse con tres tipos diferentes de
guarnicion las cuales son: tortilla de papa, mote y papa chaucha cocida. Esto estard acompafiado

de bebidas tradicionales las cuales son chichas, coladas y jugos.

La responsabilidad con el medio ambiente y la trazabilidad de los productos seran clave

para asegurar la calidad de los productos ofrecidos.
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Precio
Se tomara en cuenta el precio de la competencia, la calidad del producto y asi poder

aplicar un coste que pueda liderar en el mercado.

Figura 16
Precios de la Competencia

PRECIO DE LA COMPETENCIA (RESTAURANTES)

Restaurantes Plato de hornado  Jugos  Precio x libra  Chicha de jora
Hornados Dofia Susana $ 400 $ 075 $ 800 $ 0.75
Sal y Pimienta Hornados ~~ $ 3.50 $ 7.00 -
Hornados Dofia Olguita ~ $ 300 $ 050 $ 650 $ 0.50
Hornados Dofia Esthelita ~ $ 300 $ 050 $ 6.50 $ 0.50
Hornados al Paso $ 300 § 050 $ 6.50

Picanteria Mamd Chabi $ 400 $ 060 $ 7.00

Elaborado por: Autor

Promocion

El uso de las redes sociales como: Facebook, Instagram y Tiktok seran una parte muy
importante ya que gracias a este medio podemos llegar a varios potenciales consumidores
mediante promociones especiales o el uso de memes para lograr obtener un reconocimiento
amigable e informal.
Distribucion

restaurante contara con dos estrategias de distribucion las cuales seran aplicadas de la

siguiente forma:

Consumo directo en el restaurante;



Figura 17
Consumo en Establecimiento

Pedido para llevar:

Figura 18
Pedido para llevar

Pedidos mediante delivery:

32
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El servicio mediante aplicaciones de delivery estara habilitado cuando en el cantdn
Salcedo comience el uso de este tipo de aplicaciones ya que aun no hay empresas especializadas

de este tipo

DISENO DE IMAGEN

El disefio de imagen o marca corporativa busca la creacion de un logo el cual cumpla con
los objetivos establecidos de la empresa que desea comunicar a sus consumidores, esto también
va acompafiado de la publicidad, el tipo de tipografia que se utilizara y el slogan. “El tipo de logo
debe tener ciertas cualidades en las cuales lograra que el logo llegue a ser perdurable, adaptable,
memorable y relevante sobre la competencia. La simplicidad en un disefio lo ayudara a ser
versatil, adoptar enfoques minimalistas para que el logotipo pueda ser aplicado en una diversidad
de medios de comunicacion y que sea facil de reconocer el logo, teniendo en cuenta que el ser
humano recuerda con facilidad las cosas simples y sencillas hay que tener en cuenta esta

informacion para que el consumidor recuerde el logo a pesar del paso del tiempo. (Airey 2015,
pag. 22)

Creacion de la marca

En los comienzos del negocio no se tenia un logotipo o slogan que defina la marca, esto
fue apareciendo con el paso del tiempo el cual los consumidores la comenzaron a asociar con su
cabello sambo y su nombre asi es como lo nombraron como los “Los Hornados de la Samba
Elcira’, es asi como los propietarios decidieron nombrar al negocio con este nombre y slogan ya
que la gente asociaba a la sefiora que vendia antiguamente, la calidad y el sabor de la cual la

gente estaba acostumbrada.
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Logotipo
En el logotipo predomina un cerdo alegre que esta levantando su pata y en la parte

inferior se encuentra escrito el nombre “La Samba Elcira”, fundadora del negocio de los

hornados.

Figura 19

Logotipo Hornados Samba Elcira

Hornados

Lq Samba Elcira F

Fuente: Elaboracion propia
Inscripcion de derechos de logo y marca
El Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) es el organismo técnico que
actla dentro del territorio ecuatoriano la cual ejerce las facultades de regulacion, gestion y
control de derechos intelectuales. Inscribir la propiedad intelectual en el SENADI contara con las

siguientes ventajas:

e Derecho exclusivo del titular al uso de la marca dentro del territorio ecuatoriano y el
derecho de actuar contra cualquier otra marca que utilice la marca sin previa

autorizacion por parte del titular.
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e Dentro de los primeros seis meses el titular tendré la prioridad de actuar y poder
posicionarse en los paises de la Comunidad Andina de Naciones (Colombia, Perd y
Bolivia), si asi lo desea siempre y cuando presente una solicitud en Ecuador.

e Prohibe la importacion de marcas que mantengan un parentesco o sean iguales al que
fue registrado por el titular, por una supuesta violacion de derechos de Propiedad
Intelectual.

e El titular tiene el derecho de otorgar o cobrar regalias a terceros que deseen usar su
propiedad intelectual.

e El titular puede franquiciar su producto o servicio si asi lo desea.

e Puede llegar a vender o ceder sus derechos de marca.

e Lamarca se convierte automaticamente en un activo intangible.

Costo de registro de marca y tiempo de proteccion

El costo de inscripcion de marca es de $208,00 USD proceso el cual se demora 6 meses y
tiene una vigencia de 10 afios y una renovacion indefinida siempre y cuando el propietario la
vuelva a registrar 6 meses antes de su caducidad o 6 meses después de caducidad. (SENADI,

2022)



Menu

Figura 20
Menu

HORNADO $4.00

Tortillas, mote, homadeo y cuero

FRITADA $3.50

Friiada, mote, tortillas

TRIPAS £3.00
Tripas de cerdo, mote o tortilla,
lechuga

CHORIZO ARTESANAL ¢3.00

Chaorizo de cerdo, mote o tortilla

JUGOS NATURALES  $1.50

Mora, coco, tamarindo, naranja

COLAS 0.50
personales ¥ Hornados

CHICHA $1.00

Elaborado por: Autor
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Rotulacion
La rotulacion del local se mantendra en el exterior para que los consumidores puedan

visualizar con facilidad el rotulo el cual sera luminoso con banderolas y cubiertos de lona.

Figura 21

Fachada de Restaurante

Elaborado por: Autor



Recetario

Hornado

CAPITULO 3

Tabla 17
Receta Hornado

Puntos criticos

Temperatura de manipulacion de la
carne de cerdo.

Asegurarse que el alifio penetre en
todas las zonas del cerdo.

En las zonas de las costillas y los
cachetes del cerdo asegurarse que no
quede sangre.

Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracion

Canal de cerdo 100 kg Preparacion del cerdo

entera - Retirar la grasa del cuero del cerdo
Alifio de hornado 100 G en toda la zona del puerco que tenga
Alifio de achiote 150 G cuero con un acho de 1 cm

Sal 113.5 G - Retirar la grasa de la zona posterior
Ajo 3 Lb del cerdo hasta llegar a la zona

muscular.

- Retirar las patas posteriores y
anteriores del cerdo.

- En la zona posterior de las piernas
cortar cada 2cm y una profundidad
de 4cm.

- Alifiar la zona delantera y posterior
del cerdo y asegurarse que el alifio
este en todas las zonas del cerdo.

- Dejar reposar al cerdo alifiado por
aproximadamente 1 — 2 dias en
refrigeracion.

- El horneado se lo realizara a 180°C
X 6 horas.

Preparacion del alifio

- Triturar el ajo hasta obtener una
pasta.

- Mezclar los alifios, sal y ajo hasta
obtener una mezcla homogénea.

Elaborado por: Autor
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Fritada y Chicharron

Tabla 18
Receta Fritada y Chicharrén

Puntos criticos

- Hacer cortes muy pequefios en la
carne y manteca.
- Remover constantemente para
evitar asentamiento en la paila.

Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracion

Carne de cerdo 2.5 Kg - Cortar la carne y la manteca de
cerdo en trozos medianos de no

Manteca de 2 Kg més de 5 — 8cm

cerdo - Poner primero la manteca y

Sal 240 G seguido la carne de cerdo y

Ajo 1 Lb esperar hasta que la manteca
suelte la grasa y se haga liquida.

Cebolla 850 G - Agregar la panela diluida en agua.

- Una vez que la fritada tenga un
Panela 90 color mas dorado agregar el ajo
Agua 100 licuado con la cebolla.

- Una vez este cocida la fritada deja
escurrir la manteca de la fritada y
chicharron.

Elaborado por: Autor
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Tripas de cerdo
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Tabla 19

Receta Tripas de Cerdo

Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracion

Menudo entero de 20 Kg - Con el menudo entero trataremos de cortar con
cerdo mucho cuidado la tela (mesenterio) que mantiene
Sal 454 G unidas las visceras del cerdo.

Limones 3 U - Una vez separadas las tripas de los 6rganos del
Harina 227 G cerdo separar por tipo de 6rganos.

Hierba buena 10 U -

Puntos criticos

- Control de temperatura de las tripas.

- Correcto lavado de las heces.

- Verificar que las tripas que contengan
heces se haya eliminado el olor a heces.

- Correcta

Limpieza de tripa delgada y gruesa (intestino
grueso y delgado).

- Vaciar las heces de cada tripa con cuidado de no
salpicar.

- Una vez este vaciada las heces completamente,
introducir una manguera acorde al tamafio de la
tripa y mandar agua para tratar de eliminar los
desechos de heces que guedaron.

- Realizar el revés a la tripa con mucho cuidado de no
romperla.

- Una vez este realizado el revés de la tripa, limpiar
con cuidado la grasa que se encuentra pegada a las
paredes de la tripa hasta tener una tripa limpia de
grasa.

- Una vez este limpia la tripa se procedera a afadir
zumo de limoén, sal, harina, y hierba buena para
eliminar sabores y olores, este procedimiento se
debe dejar aproximadamente 40 minutos.

- Una vez pasado el tiempo, lavar con abundante
agua hasta que este limpia la tripa.

Limpieza de érganos (corazén, pulmones, higado).

- Al corazon se le realizara un corte en medio del
corazoOn para verificar que no contenga restos de
sangre, si contiene sangre realizar el lavado.

- El higado y los pulmones se verificaran que no
contengan sangre y se lavara con abundante agua.

Coccién de menudo
- Colocar el menudo lavado en una olla con

abundante agua para realizar la coccion durante 40
minutos.

Elaborado por: Autor




Tortillas de papa

Tabla 20
Tortilla de papa
Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracion
Papas 1 Q - Pelar las papas y retirar
Sal 113.5 G imperfecciones.
Achiote 50 ml - Cocer las papas durante 2 horas.
Agua 500 ml - Escurrir el agua.

- Introducir los ingredientes sal, agua,
achiote y agua.

- Incorporar los ingredientes.

- Moler con la ayuda de un molino.

Puntos criticos
- No mezclar correctamente los
ingredientes.
- No realizar correctamente la coccion
de papas.

Elaborado por: Autor

Alifio de hornado

Tabla 21
Alifio Hornado

Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracién
Pimienta dulce 5 Kg - Moler finamente cada
Pimienta negra 10 Kg especia.
Clavo de olor 5 Kg - Mezclar las especias

hasta conseguir un alifio

homogéneo.

Puntos criticos
- Debe verificarse que el molido es fino como

polvo.

Elaborado por: Autor



Aliflo Achiote + Sal

Tabla 22

Alifo Achiote + Sal

Puntos criticos

- Debe verificarse que el molido es
fino como polvo.

Ingredientes Cantidad | Unidad Proceso de elaboracion
Achiote en 10 Kg - Mezclar el achiote en semilla
semilla con la sal marina.
Sal marina 4 Kg - Moler finamente con la ayuda

de un molino.
Mezclar hasta verificar que
este correctamente mezclado.

Elaborado por: Autor
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Demanda

Tabla 23
Demanda del Proyecto

VALOR

UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD DESCRIPCION TR VAR %
@) (b) (c=a*h)
MATERIA PRIMA HORNADO
kg 100 CERDO 2,75 275 98,32%
b 1 A0 3 3 1,07%
g 113,5 SAL 1kg 85 0,0008 0,0908 0,03%
g 100 Alifio achiote + Sal 0,013 13  046%
g 150 Alifio de hornado 20kg 332,5 0,002 03 011%
5,7658 279,6908 100%
MATERIA PRIMA ALINO HORNADO
kg 5 PIMIENTA DULCE 16,3 16,3 81,5 33,31%
kg 10 PIMIENTA NEGRA 87,4 8,74 874  3572%
kg 5 CLAVO DE OLOR 75,8 15,16 75,8 30,98%
40,2 244,7 100%
MATERIA PRIMA ALINO ACHIOTE + SAL
kg 10 Achiote semilla 529 52,9 81,51%
kg 4 Sal marina en grano 3 12 18,49%
8,29 64,9 100%
MATERIA PRIMA FRITADA'Y CHICHARRON
kg 4,5 CARNE Y MANTECA DE CERDO 4 18 85,45%
g 240 SAL 1kg 0,85 0,00085 0,204  0,97%
Ib 1A01b1 1 1 475%
g 850 CEBOLLA PAITENA 100g 0,20 0,002 17 8,07%
g 90 PANELA MOLIDA 500g 0,89 0,00178 0,1602 0,76%
5,00463 21,0642 100%
MATERIA PRIMA MENUDO
g 454 SAL 1kg 0,85 0,00085 03859  4,21%
unidades 3 Limones 1,1111 3,3333 36,35%
g 227 harina 0,0011 02497  2,72%
unidades 10 hierba buena 0,02 02 2,18%
kg 20 viceras de cerdo 0,25 5  54,53%
1,38305 9,1689 100%
MATERIA PRIMA TORTILLAS
quintal 1 Papas 20 20 98,15%
g 120 Sal 0,00085 0,02  0,50%
ml 50 achiote 0,0055 0,275 1,35%
20,00635 20,377 100%
INSUMOS Y OTROS MATERIALES
UNIDAD 50 PLATOS 0,75 37,5 6,76%
UNIDAD 70 CUCHARAS 0,25 17,5 3,15%
UNIDAD 10 LATAS 50 500 90,09%
51 555 100%
MAQUINARIA
UNIDAD 1 HORNO ARTESANAL 2000 2000 5,85%
UNIDAD 1 CAMION 30000 30000 87,82%
UNIDAD 1 CARRETILLA 30 30 0,09%
UNIDAD 2 COCINA 120 240 0,70%
UNIDAD 1 CORTADORA DE HUESOS 500 500 1,46%
UNIDAD 2 CONGELADORES 695,65 1391,3  4,07%
33345,65 341613 100%

Elaborado por: Autor



Costos agua y luz

Tabla 24
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Costos Agua y Luz
CAPACIDAD INSTALADA ADMINISTRACION PRODUCCION VENTAS
20% 75% 5%
EDIFICIOS - ARRENDADO 0 0 0
AGUA 8 1,60 6 0,40
LUz 40 8 30 2
Elaborado por: Autor
Gastos publicitarios
Tabla 25
Gastos Publicitarios
VENTAS
PUBLICIDAD 6 MENSUALES DURANTE LOS 3 PRIMEROS ANOS
Elaborado por: Autor
Depreciacion de equipos
Tabla 26
Depreciacién de Equipos
COsTO DEPRECIACI 202 COsTO (-) DEP SALDO EN
CONCEPTO REFERNCIA : . | I 1 ‘ v I 2
HISTORICO | ON ANUAL |I TRIMESTRE TOTAL HISTORICO | ACUMULADA LIBROS
TRIMESTRE | TRIMESTRE | TRIMESTRE
(@) (b=a/?)  (c=b/4) (d=¢) (e=d) (f=e) (g=b)
HORNO ARTESANAL Demanda Inicial 2.000,00 200,00 50,00 50,00 50,00 50,00 200,00 2.000,00 -1.000,00 1.000,00
CAMION Demanda Inicial 30.000,00 6.000,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 6.000,00  30.000,00 -30.000,00 -
CARRETILLA Demanda Inicial 30,00 6,00 1,50 1,50 1,50 1,50 6,00 30,00 -30,00 -
COCINA Demanda Inicial 240,00 24,00 6,00 6,00 6,00 6,00 24,00 240,00 -120,00 120,00
CORTADORA DE HUESOS Demanda Inicial 500,00 50,00 12,50 12,50 12,50 12,50 50,00 500,00 -250,00 250,00
CONGELADORES Demanda Inicial 1.391,30 139,13 34,78 34,78 34,78 34,78 139,13 1.391,30 -695,65 695,65
DEPRECIACION DE MAQUINAS 6.419,13 1.604,78 1.604,78 1.604,78 1.604,78 6.419,13  34.161,30 -32.095,65 2.065,65

Elaborado por: Autor



45

Compras
Tabla 27
Compras
2024
CONCEPTO REFERNCIA U;(I?I's:lgo RE;?.ISE;?DO CA;‘RTc;DD‘l\J?:T; . 1 TRIMESTRE : 11 TRIMESTRE v TOTAL
TRIMESTRE TRIMESTRE
HORNADO (a) (b) () (d=a*b*c)  (e=d) (f=e*2,50%) (g=f-15%) (h=d+e+f+g)
CERDO D Inicial 2,75 100,00 7 192500  1.92500 197313 2.03232 7.855,45
AJO D Inicial 3,00 1,00 7 21,00 21,00 21,53 217 85,70
SAL 1kg 85 D Inicial 0,00 113,50 7 0,64 0,64 0,65 0,67 2,59
Alifio achiote + Sal D Inicial 0,01 100,00 7 9,10 9,10 933 9,61 37,14
Alifio de hornado 20kg 332,5 D Inicial 0,00 150,00 7 2,10 2,10 2,15 2,22 8,57
FRITADA Y CHICHARIN
CARNE Y MANTECA DE CERDCD Inicial 4,00 4,550 2 36,00 36,00 36,90 38,01 146,91
SAL 1kg 0,85 D Inicial 0,00 240,00 2 041 041 042 043 1,66
A0 1lb1 D Inicial 1,00 1,00 2 2,00 2,00 2,05 211 8,16
CEBOLLA PAITENA 100g 0,20 D Inicial 0,00 850,00 2 3,40 3,40 349 3,59 13,88
PANELA MOLIDA 500 0,89 D Inicial 0,00 90,00 2 032 032 033 0,34 131
MENUDO
SAL 1kg 0,85 D Inicial 0,00 454,00 1 039 039 0,40 041 1,58
Limones D Inicial 1,11 3,00 1 333 333 342 352 13,60
harina D Inicial 0,00 227,00 1 025 0,25 026 026 1,02
hierba buena D Inicial 0,02 10,00 1 0,20 020 021 021 0,82
viceras de cerdo D Inicial 0,25 20,00 1 5,00 5,00 513 5,28 20,41
TORTILLAS
Papas D Inicial 20,00 1,00 6 120,00 120,00 123,00 126,69 489,69
sal D Inicial 0,00 120,00 6 0,61 061 0,63 0,65 2,50
achiote D Inicial 0,01 50,00 6 1,65 1,65 1,69 1,74 6,73
TOTAL COMPRAS BRUTAS DE MATERIA PRI 32,15983 2535 68,00 213139  2.131,39 2.184,68  2.250,23 8.697,70
(-) DESCUENTO EN COMPRAS - - - - -
COMPRAS NETAS DE MATERIA PRIMA 2131,39  2.131,39 218468  2.250,23 8.697,70
Elaborado por: Autor
Sueldos de empleados
Tabla 28
Sueldos de Empleados
DESCRIPCION l CANTIDAD | SBU luéamo TERCERO luéamo CUARTO IFONDOS DE RESERVA |IESS PATRONAL
MOD y MOI (a) (b=a/12) (c =sbu/12) (d=a/12) (e =a*12,15%)
AYUDANTE DE COCINA [ 1 | 42500 | 35,42 [ 35,42 [ 35,42 [ 516375
| 1 | as00 | 35,42 [ 35,42 [ 35,42 | 5164
VENTAS
AYUDANTE DE COCINA [ 1 | 4500 | 35,42 [ 35,42 [ 35,42 [ 516375
| 1 | as00 | 35,42 \ 35,42 \ 35,42 | 5164
ADMINISTRATIVO
CHEF EJECUTIVO [ 1 | 42500 | 35,42 \ 35,42 \ 35,42 [ 516375
| 1 | as00 | 35,42 [ 35,42 [ 35,42 | 5164

Elaborado por: Autor
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Costos de produccion

Tabla 29
Costos de Produccion

CONCEPTO REFERNCIA 2024

| TRIMESTRE IIITRIMESTRE Il TRIMESTRE | IV TRIMESTRE TOTAL

INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA - - - - - -

(+) COMPRAS BRUTAS Compras 2.131,39 2.131,39 2.142,05 216347 856831
() DESCUENTO - DEVOLUCION EN COMPRAS Compras - - - - -
COMPRAS NETAS Compras 2.131,39 2.131,39 2.142,05 2.163,47  8.568,31
(-) INVENTARIO FINAL - - - - -
= MATERIA PRIMA DISPONIBLE 2.131,39 2.131,39 2.142,05 2.163,47  8.568,31
MANO DE OBRA DIRECTA Y INDIRECTA Sueldos
SUELDOS Sueldos 1.275,00 1.275,00 1.275,00 1.27500  5.100,00
DECIMO TERCER SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
DECIMO CUARTO SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
FONDOS DE RESERVA Sueldos - - - - -
IESS PATRONAL Sueldos 154,91 154,91 154,91 154,91 619,65
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA Y INDIRECTA 1.642,41 1.642,41 1.642,41 1.642,41  6.569,65
COSTO PRIMO 3.773,81 3.773,81 3.784,46 3.805,88  15.137,9
DEPRECIACIONES
DEPRECIACION DE MAQUINARIA Gastos 1.604,78 1.604,78 1.604,78 1.60478  6.419,13
TOTAL DEPRECIACIONES 1.604,78 1.604,78 1.604,78 1.604,78  6.419,13

CAPACIDAD INSTALADA

AGUA Demanda Inicial 18,00 18,00 18,00 18,00 72,00
Luz Demanda Inicial 90,00 90,00 90,00 90,00 360,00
TOTAL CAPACIDAD INSTALADA 108,00 108,00 108,00 108,00 432,00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 1.712,78 1.712,78 1.712,78 7 1.712,78  6.851,13
COSTOS DE PRODUCCION 5.486,59 5.486,59 5.497,25 5.518,67  21.989,09
(+) INVENTARIO INICIAL PRODUCTOS EN PROCESO Politicas 1.097,32 822,99 822,99 824597 3.567,88
() INVENTARIO FINAL PRODUCTOS EN PROCESO Politicas -822,99 -822,99 -824,59 -827,80  -3.298,36
= COSTO DE PRODUCTOS TERMINADOS 5.760,92 5.486,59 5.495,65 5,515,457 22.258,61
(+) INVENTARIO INICIAL PRODUCTOS TERMINADOS 384,06 274,33 274,33 274867 1.207,58
() INVENTARIO FINAL PRODUCTOS TERMINADOS -274,33 -274,33 -274,86 27593 -1.099,45
= COSTO DE PRODUCTOS Y VENTAS 5.870,65 5.486,59 5.495,12 5.514,38 " 22.366,74
UNIDADES PRODUCIDAS 17,00 17,00 17,00 17,00 68,00
COSTO UNITARIO 345,33 322,74 323,24 32438  1.315,69
UNIDADES EMPLATADAS 170,00 170,00 170,00 170,00 680,00
COSTO UNITARIO DE CADA PLATO 2,03 1,90 1,90 1,91 1,93

Elaborado por: Autor
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Estado de resultados

Tabla 30
Estado de Resultados

UNIDADES PRODUCIDAS DE HORNADO Estado de Cos 12,00 12,00 12,00 12,00 48,00
PRECIO DE VENTA DEL HORNADO 414,40 387,29 387,89 389,25 1.578,83
UNIDADES PRODUCIDAS DE MENUDO 2,00 2,00 2,00 2,00 8,00
PRECIO DE VENTA DEL MENUDO 240,00 240,00 240,00 240,00 960,00
UNIDADES PRODUCIDAS DE FRITADAY CHICHARRON 3,00 3,00 3,00 3,00 12,00
PRECIO DE VENTA DE FRITADA CHICHARON 170,00 170,00 170,00 170,00 680,00
PRECIO DE VENTA TOTAL Politicas 824,40 797,29 797,89 799,25 3.218,83

(-) COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS Estado de Cos  -5.870,65 -5.486,59 -5.495,12 -5.514,38  -22.366,74

GASTOS

GASTOS DE VENTAS

SUELDOS Sueldos 1.275,00 1.275,00 1.275,00 1.275,00 5.100,00
DECIMO TERCER SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
DECIMO CUARTO SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
FONDO DE RESERVA Sueldos - - - - -
IESS PATRONAL Sueldos 154,91 154,91 154,91 154,91 619,65
AGUA Demanda Inic 1,20 1,20 1,20 1,20 4,80
LUz Demanda Inic 6,00 6,00 6,00 6,00 24,00
PUBLICIDAD 18,00 18,00 18,00 18,00 72,00

GASTOS

GASTOS DE ADMINISTRACION

SUELDOS Sueldos 1.275,00 1.275,00 1.275,00 1.275,00 5.100,00
DECIMO TERCER SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
DECIMO CUARTO SUELDO Sueldos 106,25 106,25 106,25 106,25 425,00
FONDO DE RESERVA Sueldos - - - - -
IESS PATRONAL Sueldos 154,91 154,91 154,91 154,91 619,65
AGUA Demanda Inic 3,60 3,60 3,60 3,60 14,40
LUz Demanda Inic 18,00 18,00 18,00 18,00 72,00

GASTOS FINANCIEROS
INTERES 4.769,08 4.592,85 4.407,95 4.213,95 17.983,84

UTILIDAD CONTABLE (g=b-f) 43,42 142,84 329,45 527,30  1.043,01
(-) PARTICIPACION TRABJADORES (h =g *15%) 6,51 21,43 49,42 79,10 156,45
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS (i=g-h) 36,91 121,41 280,03 448,21 886,56
(-) IMPUESTO A LA RENTA (i =i*25%) 9,23 30,35 70,01 112,05 221,64

Elaborado por: Autor
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Préstamo

Tabla 31
Préstamo

48



Tabla de Amortizacién Metodo Frances

PRESTAMO S 100.000,00

TASA NOMI 1,21%

PLAZO 72

DIVIDENDO $2.087,44

L~ | swvowea | cvorn | cema | wreres |saoorma |
0 100.000,00
1 100.000,00 $2.087,44 $879,11 1.208,33 99.120,89
2 99.120,89 2.087,44 889,73 1.197,71| 98.231,16
2 98.231,16 2.087,44 900,48 1.186,96 97.330,68
4 97.330,68 2.087,44 911,36 1.176,08 96.419,31
5 96.419,31 $2.087,44 $922,38 1.165,07 95.496,94
6 95.496,94 $2.087,44 $933,52 1.153,92 94.563,41
7 94.563,41 $2.087,44 $944,80 1.142,64 93.618,61
8 93.618,61 $2.087,44 $956,22 1.131,22 92.662,40
9 92.662,40 $2.087,44 $967,77| 1.119,67| 91.694,62
10 91.694,62 $2.087,44 $979,47 1.107,98 90.715,16
11 90.715,16 $2.087,44 $991,30 1.096,14 89.723,86
12 89.723,86 $2.087,44 $1.003,28 1.084,16 88.720,58
13 88.720,58 $2.087,44 $1.015,40 1.072,04 87.705,17
14 87.705,17 $2.087,44 $1.027,67 1.059,77 86.677,50
15 86.677,50 2.087,44 1.040,09 1.047,35 85.637,41
16 85.637,41 2.087,44 1.052,66 1.034,79 84.584,76
17 84.584,76 2.087,44 1.065,38 1.022,07 83.519,38
18 83.519,38 2.087,44 1.078,25 1.009,19 | 82.441,13
19 82.441,13 2.087,44 1.091,28 996,16 81.349,85
20 81.349,85 2.087,44 1.104,47 982,98 80.245,38
21 80.245,38 2.087,44 1.117,81 969,63 79.127,57
22 79.127,57 2.087,44 1.131,32 956,12 77.996,26
23 77.996,26 2.087,44 1.144,99 942,45 76.851,27
24 76.851,27 2.087,44 1.158,82 928,62 75.692,44
25 75.692,44 2.087,44 1.172,83 91462 | 74.519,62
26 74.519,62 2.087,44 1.187,00 900,45 73.332,62
27 73.332,62 2.087,44 1.201,34 886,10 | 72.131,28
28 72.131,28 2.087,44 1.215,86 871,59 70.915,43
29 70.915,43 2.087,44 1.230,55 856,89 69.684,88
30 69.684,88 2.087,44 1.245,42 842,03 68.439,46
31 68.439,46 2.087,44 1.260,47 826,98 67.178,99

$150.295,87

$100.000,00

50.295,87
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Punto de equilibrio

Costo fijos 19,896.15
Costo variable  1,315.69
precio ventas 3,218.83
p.e 10.45
Utilidades -
Cantidad Ventas
1 3,218.83
2 6,437.66
3 9,656.49
4 12,875.31
5 16,094.14
6 19,312.97
7 22,531.80
8 25,750.63
9 28,969.46
10 32,188.29
11 35407.11
12 38,625.94
13 41,844.77
14 45,063.60
15  48,282.43
16  51,501.26
17 54,720.09

Costos
21,211.84
22,527.53
23,843.22
25,158.91
26,474.60
27,790.29
29,105.98
30,421.67
31,737.36
33,053.05
34,368.75
35,684.44
37,000.13
38,315.82
39,631.51
40,947.20
42,262.89
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Tabla 32
Punto de Equilibrio

Titulo del grafico

Costos Utilidad

/

@ Cantidad ~e===\/entas

Utilidad
-17,993.01
-16,089.87
-14,186.74
-12,283.60
-10,380.46
-8,477.32
-6,574.18
-4,671.05 1 2 4 7 0 11
e 0000 3 5 6 g 9 10
-864.77
1,038.37
2,941.51
4,844.65
6,747.78
8,650.92
10,554.06
12,457.20

60000
50000
40000
30000
20000

10000

12 13 14 15 16 17

-20000
-30000

Elaborado por: Autor
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Tabla 33
VAN Yy TIR

Inversion inicial $17,983.84

Flujo de ingresos Flujo de egresos Flujo de ejectivo neto

Afio Valor Afio Valor Afio Valor $-17,983.84
2024 54,720.09 2024 53,677.08 2024 1,043.01 1,043.01
2025 55,743.30 2025 54,075.35 2025 1,667.95 1,667.95
2026 57,428.90 2026 50,619.29 2026  6,809.61 6,809.61
2027 58,697.27 2027 48,550.45 2027 10,146.82 10,146.82
2028 60,566.51 2028 44,802.12 2028 15,764.39 15,764.39

Forlacion de Datos

fl= 1,043.01

f2= 1,667.95 VAN $2,649.47

3= 6,809.61

f4= 10,146.82 TIR 19%

5= 15,764.39

n= 5.00 afios

i= 14.5 0.145

io=

Elaborado por: Autor

e En el proyecto se puede verificar que la van es mayor a 0, gracias a esto los costos de
produccion y el préstamo estaran cubiertos con los ingresos del negocio.

e Los porcentajes obtenidos del grafico de la tir al ser positivos son de igual manera
beneficiosos para el proyecto.

e Debido a que la tir tiene un 19% es un margen positivo y esta ligada al valor actual neto
nuestro rendimiento interno sera superior a la taza minima de rentabilidad exigida en la

inversion.

Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones
Culminado el desarrollo del plan de negociones en base a los objetivos planteados

tenemos las siguientes conclusiones:
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¢ Se concluyo que el restaurante cuenta con una trayectoria historica, que ha ido decayendo
con el tiempo, por la mala administracion, la pandemia ocurrida en el 2020 y por no
contar con un establecimiento propio, han sido factores que influyeron para que el
restaurante haya disminuido su popularidad.

e En base al estudio que se realiz6 en el canton Salcedo que cuenta con 65.000 habitantes, y
con una muestra realizada a 74 consumidores, aun prefieren que se mantengan con
tradiciones al momento de servir los alimentos, como lo es la probana y el servicio de
bebidas tradicionales, prefieren una modernizacion en procesos y ambientacién para asi
poder tener una mejor imagen del restaurante.

e Gracias al estudio de mercado que se realizo en el canton Salcedo se pudo concluir que
muchos establecimientos no cuentan con ambientes adecuados o que contengan una
tematica, ya que no han hecho modernizaciones en los establecimientos, esto es una
oportunidad de poder mejorar sobre los aspectos que no han podido mejorar la
competencia y asi poder tener una mayor acogida en los clientes.

e Segun el estudio financiero, el analisis de la van y la tir podemos concluir que el plan de
negocios es factible para su aplicacion, ya que se obtendran beneficios a pesar de tener

una gran inversion.

Recomendaciones
e Debido a las circunstancias negativas que, tenido a lo largo de los afios, se recomienda
que el restaurante sea de un Unico duefio para que asi se mantenga la filosofia empresarial

para lograr cumplir las metas y la vision establecidas.
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Los procesos de retroalimentacion deben ser constantes para que asi el duefio del
establecimiento pueda escuchar a sus clientes y poder asegurar la satisfaccion de los
mismos.

Es importante que cada proceso cuente con una planificacion para que logre funcionar
con normalidad todos los dias, realizar un andlisis a profundidad del gramaje de porcion
que va a ir de cada ingrediente.

Analizar y proponer mejoras constantes para la evolucion del mercado, ya sea en

maquinaria para agilizar procesos o para brindar una mejor calidad a los clientes.
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