INTRODUCCION

El Ecuador es un pais que se ha caracterizado por poseer una amplia gama de culturas y una

mezcla de folklore en donde |a Historia de la cocina es tan antigua como |la Humanidad.

La comida Tipica ecuatoriana es la representacion mas clara de la cultura de cada unade las
ciudades que conforman nuestro pais, debido a que cada pueblo, cada provincia, cada
region, poseen diferentes formas de cocinar, presentandonos una gran variedad de delicias

gue son representativas de la cultura ancestral de nuestro pais

“EL RIOBAMBENITO” es un restaurante de comida tipica ecuatoriana, que se define
como un punto de encuentro entre la gastronomia, €l arte y la cultura, el mismo que brinda
un ambiente familiar, amigable y acogedor que se encarga de prestar sus servicios a

personas que buscan satisfacer sus necesidades.

Se encuentra ubicado en el Valle de Guayllabamba, €l cual se caracteriza por su microclima
calido, sus frutas tropicales y sus areas verdes entre tierras més bien aridas, razon por la

cual recibe aun sin nimero de turistas tanto nacionales como extranjeros.

El restaurante se encuentra prestando sus servicios aproximadamente quince afios, e cual
fue fundado con & proposito de satisfacer las necesidades de los clientes que visitaban la
Zona, puesto gque no existia un restaurante de comida naciona que ofrezca servicios de

excelente calidad y un ambiente confortable.

Los clientes que visitaban el vale de Guayllabamba eran personas que normamente se
trasladaban hacia € norte ddl pais, y debido a que € valle es una zona céntrica, se detenian
a comer y descansar para poder continuar con su vige. En la actuaidad & “El
Riobambefito” no solo recibe clientes que vigjan con frecuencia por la zona, sino clientes
capitalinos que deciden visitar € restaurante con el fin de pasar un momento agradable y en

familia.

A través de los tiempos @ restaurante ha logrado posicionarse en la mente de sus

consumidores potenciales, o que le ha permitido llegar a la etapa de madurez debido a su



tiempo de vida y a la afluencia de clientes que tienden a visitarlo, en especia los fines de

semanay feriados.

Debido a la trayectoria que € restaurante “El Riobambefiito” posee y por €
posicionamiento actual de mercado, se pretende analizar los problemas y oportunidades de

la puesta en marcha de un sucursal del restaurante en el norte de Quito.

Este proyecto de factibilidad se lo lleva a cabo con lafinalidad de satisfacer a los posibles
clientes que laboran o habitan por la zona, con e proposito de que puedan degustar de
comida tipica ecuatoriana € momento que gusten sin la necesidad de trasladarse a valle de

Guayllabamba.

Con € presente proyecto se busca conocer |as ventgjas de extenderse y |os problemas tanto
internos como externos que puedan presentarse a lo largo de la vida Util del proyecto, asi
como también es importante realizar proyecciones financieras con el proposito de conocer

la posible rentabilidad que €l restaurante poseera a traves del tiempo.



CAPITULO |

PLAN DE TESIS

1.1. TEMADETESIS

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA SUCURSAL
DEL RESTAURANTE “EL RIOBAMBENITO” EN EL SECTOR NORTE DE LA
CIUDAD DE QUITO.

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

“EL RIOBAMBENITO” es un restaurante de comida tipica ecuatoriana ubicado en el valle
de Guayllabamba, € mismo que ha prestado sus servicios aproximadamente quince afnos
logrando una fuerte presencia en e mercado especiamente en la ciudad de Quito y en
aquellas ciudades ubicadas en € norte del pais. En susinicios €l restaurante recibia clientes
gue vigiaban y se detenian en €l valle, Unicamente a degustar de la comida tipica,
actuamente “El Riobambefiito” presta sus servicios a toda clase de personas que buscan
compartir un momento agradable y en familia.

En la Actualidad, € restaurante ofrece una amplia gama de platos tipicos de la Sierra
ecuatoriana los cuales se han ido incrementando a través del tiempo debido a la fuerte
demanda que ha existido por parte de los clientes y la gran afluencia de personas que
tienden a visitarlo especialmente los fines de semana y feriados, o que ha permitido que el
restaurante logre posicionarse en el mercado y se ubique en su etapa de madurez.

Debido a la trayectoria y posicionamiento que “El Riobambefiito” posee, la presente
investigacion sera realizada con la objetivo de conocer las ventagjas de crecer y extenderse,
mediante la elaboracion de un estudio de factibilidad, con la finalidad de obtener



informacion relacionada con la viabilidad de lainstalacion de una sucursal del restaurante

“El Riobambefiito”, en €l norte de la ciudad de Quito.

1.3. FORMULACION DEL OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad para la apertura de la sucursa del Restaurante

“El Riobambefiito” en € norte de la ciudad de Quito.

1.4. FORMULACION DE LOSOBJETIVOSESPECIFICOS

Redlizar el estudio de mercado correspondiente con la finalidad de evaluar tanto la

ofertay la demanda relevante parala apertura de la nueva sucursal.

Elaborar € estudio técnico con e objetivo de determinar 10s equipos, maquinarias,
procesos y requerimiento de recursos humanos necesarios para la apertura de la

nueva sucursal.

Conocer cudles son las leyes 0 normas que regulan los restaurantes en el Distrito

Metropolitano de Quito, mediante la elaboracion del estudio administrativo y legal.

Redlizar € estudio financiero basado en proyecciones financieras a cinco afos y
establecer laviabilidad de la aperturadel nuevo local.



1.5. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

A través del tiempo € restaurante “El Riobambefiito” ha logrado posicionarse en la mente
de cada uno de sus consumidores, |o que le ha permitido mantener un buen reconoci miento
en el mercado, razon por la cual se havisto la oportunidad de la realizacion de un proyecto
de factibilidad para la puesta en marcha de una sucursal del restaurante “El Riobambefiito”
en € norte de la ciudad de Quito, con la finalidad de conocer la viabilidad del proyecto en
aspectos relacionados con la factibilidad de mercado, infraestructura, aspectos legales y
rentabilidades futuras. Puesto que es importante que € inversionista conozca y anaice los
aspectos anteriormente nombrados antes de tomar la decision de llevar a cabo e proyecto o

abandonarlo.

1.6. MARCO TEORICO

1.6.1. MarcoHistérico

“EL RIOBAMBENITO” es un restaurante de comida tipica ecuatoriana, que se define
como un punto de encuentro entre la gastronomia, €l arte y la cultura, e mismo que brinda
un ambiente familiar, amigable y acogedor que se encarga de prestar sus servicios a

personas que buscan satisfacer sus necesidades.

Se encuentra ubicado en el Valle de Guayllabamba, el cual se caracteriza por su microclima
calido, sus frutas tropicales y sus éreas verdes entre tierras mas bien aridas, razon por la

cual recibe aun sin nimero de turistas tanto nacionales como extranjeros.

El restaurante se encuentra prestando sus servicios aproximadamente quince afios, e cual

fue fundado con & propdsito de satisfacer las necesidades de los clientes que visitaban la



Zona, puesto que no existia un restaurante de comida nacional que ofrezca servicios de

excelente calidad y un ambiente confortable.*

Los clientes que visitaban e vale de Guayllabamba eran personas que normamente se
trasladaban hacia € norte ddl pais, y debido a que € valle es una zona céntrica, se detenian
a comer y descansar para poder continuar con su vige. En la actuaidad € “El
Riobambefito” no solo recibe clientes que vigjan con frecuencia por la zona, sino clientes
capitalinos que deciden visitar € restaurante con el fin de pasar un momento agradable y en
familia.

A través de los tiempos @ restaurante ha logrado posicionarse en la mente de sus
consumidores potenciales, 1o que le ha permitido llegar a la etapa de madurez debido a su
tiempo de vida y a la afluencia de clientes que tienden a visitarlo, en especia los fines de

semanay feriados.

Debido a la trayectoria que € restaurante “El Riobambefiito” posee y por €
posicionamiento actual de mercado, se pretende analizar los problemas y oportunidades de
la puesta en marcha de un sucursal del restaurante en el sector norte de la ciudad de Quito,
con la finalidad de conocer la factibilidad de la instalacion del negocio en base a las

preferencias de | os clientes potencia es que laboren o habiten por la zona.

1.6.2. Marco Conceptual

Demanda

“Se entiende por demanda a la cantidad de bienes y servicios que € mercado requiere o

solicita para buscar |a satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado.”?

! Almache, Jorge, Propietario del restaurante “El Riobambefiito”

2 Baca Gabriel, 1995, P4g. 17.



Oferta

“Oferta es la cantidad de bienes o servicios que en cierto nimero de ofertantes
(productores) estdn dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio
determinado.”®

Proyecto

“Un proyecto es la busgueda de una solucion inteligente a planteamiento de un problema

tendente a resolver, entre muchas, una necesidad humana.”*

Valor Actual Neto (VAN)

“Se define como la diferencia o resta, entre € valor actua de los flujos de cga que estara
en capacidad de liberar € proyecto para los inversionistas durante su duracion, y € valor

actual delainversion total en el proyecto”®

Valor Actual Neto Ajustado (VANA)

Es e método que comienza calculando € Valor Actual Neto del proyecto (VAN Basico)
como s fuera una empresa financiada totalmente con recursos propios. Luego se modifica
e VAN baésico paraincorporar los efectos de las decisiones de financiamiento causado por
el proyecto.

TasalnternadeRetorno (TIR)

Es la tasa de descuento que hace que € Vaor Actual Neto seaigua a cero; es decir, esla
tasa que igualala suma de los flujos descontados alainversion inicial .

Periodo de recuperacion de Capital

El periodo o plazo de recuperacion de una inversion es e tiempo que tarda en recuperarse
lainversioninicial de un proyecto.

% Op. Cit., Pag. 17.
* Op. Cit., P4g.2
® S4enz Rodrigo, Pag. 246.



Camara Frigorifica
Camara o mueble que se enfria artificialmente para conservar alimentos u otros productos.
Carta

“ Se conoce con e nombre de carta ala exposicion escrita, méas 0 menos artisticay lujosa de

los diferentes platos agrupados por afinidades y que, con sus correspondientes precios, €l

establecimiento ofrece al pablico.”®

Comedor

Conocido también como salon, es e lugar, local o espacio de un Bar, Cafeteria,

Restaurante, Hoteles, etc. para descansar o tomar bebidas y comidas calientes. *
Comensal

“Cada uno de los individuos que estan comiendo juntos en cierto lugar, alrededor de una

mesa’®

Cuberteria

Conjunto de cubiertos que se utilizan en lamesa.
Restaurante

Un restaurante es un lugar al que acuden personas particulares con la finalidad de satisfacer
sus necesidades alimenticias a cambio de un precio por las comidas y bebidas consumidas
end local.

Restaurante de especialidades

Los restaurantes Tematicos son aguellos cuya cocina posee un origen especifico, es decir
aquellos que se especializan en un tipo de comida, en la cocina de un pais o0 region

determinada.®

® Gallego, Felipe, 2002, Pag. 125.
" Op. Cit. P4g. 501.
8 Op. Cit. Pag. 154.



Restaurantes de segunda clase

Los restaurantes de segunda categoria son considerados como establecimientos turisticos
puesto que poseen un ambiente un poco informal. Las caracteristicas principales de este
tipo de restaurantes son: Entrada para los clientes, guardarropa, teléfono inaléambrico para
el servicio a cliente, comedor con superficie adecuada a su capacidad, servicios sanitarios
independientes para damas (incluye nifios) y caballeros, cocina con camara frigorifica,
despensa, fregaderos, ventilacion a exterior, carta en concordancia con la categoria del
establecimiento, personal de servicio debidamente uniformado y cuberteria de acero

inoxidable. *°

1.7. TEORIAS

1.7.1. EVALUACION DE PROYECTOS

De acuerdo a la teoria de Gabriel baca “Un proyecto es la busqueda de una solucién
inteligente a planteamiento de un problema tendente a resolver, entre muchas, una
necesidad humana.”**

Los proyectos son considerados como un conjunto de actividades y procesos que ha de
seguirse con la finalidad de alcanzar los objetivos especificos dentro de costos y plazos
previamente establecidos, razon por la cual se les considera como un proceso temporal; es
decir que posee un principio y un final, dentro del cual utiliza una serie de recursos

humanos, financieros y materiales con lafinalidad de obtener |os resultados esperados.

° Brian Cooper, 2002, pég. 9
9 Morfin Maria del Carmen, 2007, P4g.18.
" Baca Gabriel, 1995, P4g.2



1.7.1.1.Tipos de Proyectos

De acuerdo a criterio de Werner Ketelhohn los proyectos se clasifican en tres tipos
fundamentales: Por € tipo de funcién que desempefian dentro de la empresa, Atendiendo la
relacion de dependencia o independencia econdémica y En funcion del sector de la
economia en el que se desarrolla.**Cabe recalcar que esta tltima clasificacion se subdivide
en proyectos publicos y privados.

La presente investigacion responde a proyectos que se realizan en funcion del sector de la
economia en € que se desarrollan, por ser un proyecto privado, €l mismo que considera
para su formacion y evaluacion, ingresos y costos relacionados que se valoran a precios de

mercado.

1.7.1.2.CiclodeVidade Proyecto

Miguel David Rojas establece que los proyectos poseen cuatro etapas de vida las cuales
son™;
e ldea
e Preinversion
o Perfil
o Prefactibilidad

o Fectibilidad
e |nversion

e Operacion

De acuerdo a las etapas anteriormente mencionadas, en la presente investigacion se llevara
acabo |la etapa de preinversion mediante larealizacién del un estudio de factibilidad.

12Werner Ketelhohn, 2006 Pag. 28
13 Miguel Rojas, 2007, Pag. 8
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1.7.1.3.Estudio de Factibilidad

De acuerdo a la teoria de Juan José Miranda un estudio de factibilidad es el andlisis de una
empresa para determinar la viabilidad del negocio es decir € éxito o fracaso del mismo.**
En la presente investigacion se pretende redizar un estudio de factibilidad € mismo que

contendra |os siguientes temas, que deberan estar relacionados entre si:

e Estudio de Mercado
e Estudio Técnico (Tamafio, Localizacion, ingenieria)
e Estudio Administrativoy Legal

e Estudio Financiero y decision de inversion.

1.7.1.4.Estudio de M ercado

De acuerdo a criterio de Sapag Chain y Gabriel Baca Urbina, €l estudio de mercado es €
tema mas importante dentro del estudio de factibilidad, el mismo que se basa en determinar
la sensibilidad del producto o servicio producido por e proyecto y aceptabilidad del mismo
en el mercado™.

El estudio de mercado analiza principalmente e producto o servicio a redizar y su
capacidad para satisfacer las necesidades de |os posibles consumidores, identifica el tamafio
de mercado y cuantifica la demanda mediante la determinacion de los posibles usuarios del
producto o servicio y permite conocer las preferencias del consumidor y sus hébitos de
consumo, asi como también cuantifica la oferta mediante la identificacion de competencia
directa e indirecta y la presencia de posibles productos sustitutos, permite prever una
politica de precios, determinar los diferentes sistemas de distribucién y comercializacion
del producto o servicio y la estimacion del ingreso por ventas en un periodo determinado

de tiempo.

4 Juan José Miranda, 2005, P4g. 13
> Sgpag Chain, 2007, P4g. 26.
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El estudio de mercado profundiza en |as siguientes variables: '

e Andisisdelaoferta
e Andisisdelademanda.
e AndisisdePrecios.

e Andlisisde Comerciaizacion.

1.7.1.5. Estudio Técnico

La teoria de Sapag Chain recalca que € estudio técnico tiene por objetivo proporcionar la
informacion necesaria parala cuantificacion del monto de las inversiones y de los costos de
operacion pertinentes'”.

Las partes que conforman el estudio técnico son:*®

e Determinacion del tamafio Optimo de la planta expresada en unidades de
produccion por afio.

e Determinacion de lalocalizacién Optimade la planta.

e Andisisdeladisponibilidad y €l costo de los suministros e insumos.

e Identificacion y descripcion del proceso.

e Determinacion de recursos humanos que se requiere para la correcta

operacion del proyecto.

1.7.1.6. Estudio Administrativoy Legal

De acuerdo al criterio de Sapag Chain, e estudio administrativo legal es e disefio o
definicién de la estructura organizativa, la misma que debera adaptarse a | os requerimientos
de su posterior operacién’®, asi como también es indispensable determinar los

procedimientos administrativos que podrian implementarse junto a proyecto. En esta fase

16 Baca Gabriel, 1995, P4g.14
7 Sapag Chain,2007, Pag.24
'8 Baca Gabriel, 1995, P4g. 86
19 Sapag Chain,2007, P4g.28
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del estudio de factibilidad se derivan las necesidades del personal, mano de obra, materia
prima, espacio fisico y equipos requeridos.

En cuanto a los aspectos legales, se manifiesta en & otorgamiento de permisos de
funcionamiento, patentes, registro de nombre comercial y todos los aspectos pertinentes
relacionados con la constitucion de la empresa que se llevara a cobo en e presente

proyecto.

1.7.1.7. Estudio Financiero y Decision de inversion

Sapag Chain establece que € objetivo principal de un estudio financiero es ordenar y
coordinar la informacion de carécter monetario que proporcionan los estudios
anteriormente detallados y 10s aspectos técnico, contable y financiero, con la finalidad de
elaborar los cuadros anditicos para la evaluacion del proyecto y determinar su
rentabilidad.”

Un estudio financiero comienza con la determinacion e identificacion de lainversion inicial
del proyecto, plan de financiamiento, costos y gastos, cdculo del capital de trabgo,
determinacion de la tasa interna de retorno, valor actua neto y finalmente el célculo de los

flujos netos de efectivo.

Con respecto alatoma de decision de inversion o verificacion de laviabilidad del proyecto

Werner Ketelhohn plantea dos métodos de evaluacion:**

e Méodos Aproximados o Métodos que no utilizan e valor del dinero en €
tiempo.
De los cuaes los més conocidos son: El Periodo de recuperacion de capital y la
Tasa Promedio de Rentabilidad.

% Sapag Chain,2007, Pag. 29
21 Werner Ketelhohn, 2004, P4g. 51
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e Métodos quetoman en cuenta el valor del dinero en e tiempo.
Aquellos que consideran que € dinero es importante en funcién del tiempo, los mas
importantes son: La Tasa Interna de Retorno, Valor Actual Neto y Valor Actud
Neto Ajustado.

1.7.2. RESTAURANTES

De acuerdo a la teoria de Brian Cooper y Morfin Maria del Carmen, los restaurantes se

clasifican por categoriasy por tipo de restaurantes.
1.7.2.1. Clasificacion por Categorias
Morfin Marfadel Carmen citala siguiente clasificacion: %

e Restaurantes de Lujo (Cinco Tenedores)

¢ Restaurantes de Primera Categoria (Cuatro Tenedores)
e Restaurantes de Segunda Categoria (Tres Tenedores)

e Restaurantes de Tercera Categoria (Dos Tenedores)

¢ Restaurantes de Cuarta categoria (Un Tenedor)

1.7.2.2. Tipos de Restaurantes

Brian Cooper citala siguiente clasificacion: 2

e Restaurante buffet

e Restaurante de comidarapida

e Restaurante Girill

¢ Restaurantes de alta cocina o tipo gourmet.
e Bistro

¢ Restaurantes tematicos o0 de especialidades.

¢ Restaurantes de Comida parallevar o take away.

22 Morfin, Mariadel Carmen, 2007.Pag 17.
% Brian Cooper, 2002. Pag. 9
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De acuerdo a las categorias anteriormente sefidadas la sucursal del restaurante a
implementarse pertenece a un restaurante de especialidades de Segunda Categoria, €
mismo que debera contar con las siguientes caracteristicas®®:

o Entradaparalos clientes.

e Guardarropa.

o Teléfono inaldambrico para € servicio a cliente.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Servicios sanitarios independientes para damas (incluye nifios) y caballeros.
« Cocinacon camara frigorifica, despensa, fregaderos, ventilacion a exterior.
« Cartaen concordancia con la categoria del establecimiento.

e Persona de servicio debidamente uniformado.

e Cuberteriade acero inoxidable.
El menU o carta de este tipo de restaurantes general mente esta compuesta por: >

e Sopasy Cremas.

e Verduras, Huevos o pastas.

e Especiaidades de pescado.

e Especiaidades de carne.

e Postres, dulces o helados y fruta.

# Morfin Mariadel Carmen, 2007.P4g 20
% Morfin Mariadel Carmen, 2007.P4g 18.
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1.8. DISENO DE LA INVESTIGACION

Para la elaboracion del presente trabgjo se tomara en cuenta un tipo de investigacion

Descriptiva.

Este tipo de investigacion se la pondra en préactica con la findidad de caracterizar y
describir las propiedades de las variables que integran e problema de investigacion.

Algunas de ellas se citan a continuacion:

e ¢Con que frecuencialas personas comen fuera de casa?

e (Queé caracteristicas demogréficas tienen los posibles clientes de |a empresa?

e :Con que frecuencialas personas visitan |os restaurantes de comida tipica?

e ¢Cud eslacompetenciadirecta o indirecta de la empresa?

o ¢Esfactible @ sector Norte de Quito para la puesta en marcha de la sucursal del

restaurante “ El Riobambefito” ?

1.9. HIPOTESIS

e FEconémicamente si es factible llevar a cabo la instalacién de la sucursal del

restaurante “ El Riobambefiito”

e El sector Norte de la ciudad Quito si es apropiado para la puesta en marcha de la

sucursal del restaurante “ El Riobambefiito” .

16



1.10. DELIMITACION DE LA INVESTIGACION Y ALCANCE

Parala delimitacion de lainvestigacion se tomaran en cuenta | 0s siguientes aspectos:

1.10.1. Delimitacion Geogr éfica

Lainvestigacion se concentrara en el sector Norte de la cuidad de Quito sobre |as siguientes

avenidas:

e Avenidadelos Shyris
¢ Avenida Rio Amazonas, comprendida desde la avenida Rio Coca hasta la avenida

Mariana de Jesus.
¢ Avenida Naciones Unidas, comprendida desde |la avenida Rio Amazonas hasta la
avenida de los Shyris.

1.10.2. Delimitacién por tipo de personas.

Lainvestigacion se la realizara a las personas de clase media y media — ata que habiten o
laboren en la zona geografica anteriormente especificada.

1.10.3. Delimitacién por Tiempo:

La investigacion se la realizara en € primer semestre del afio 2009 con proyecciones
financieras de hasta cinco afios.
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1.11. METODOSY PROCEDIMIENTOS

La presente investigacion contempla la realizacion de un estudio de mercado, basado en un
tipo de investigacion descriptivo, € cua se fundamenta en conocer y analizar la demanda
potencial y la segmentacion de mercado. Posteriormente se realizara el estudio de campo en
el cua se utilizard como método de investigacion, el método de encuesta, € mismo que
consiste en la elaboracion de un cuestionario muy bien estructurado con la finalidad de
obtener informacién especifica relacionada con la demanda potencial, las preferencias de
los consumidores y |a participacion de la competencia en € mercado, la cual se aplicaraen
base a céalculo de la una muestra aleatoria simple. Finalmente se procedera a la tabulacién
de los datos recolectados referida a la poblacién de clientes potenciales con €l objetivo de

obtener conclusiones vélidas y confiables.

Una vez realizada la investigacion de mercado se efectuara el andlisis de la oferta con €
objetivo de identificar los competidores reales, potenciales y posibles productos sustitutos,

prever una politica de preciosy estudiar unamejor manera de comercializar e servicio.

Consecuentemente se procedera a la realizacion del estudio Técnico, € cual se basa en la
determinacion del tamario optimo de la planta, el mismo que se relaciona con |la capacidad
financiera y de infraestructura de la empresa. Posteriormente se procedera a determinar la
localizacién éptima de la planta, la misma que se realizara mediante la macrolocalizacion y
microlocalizacion de lamisma.

Una vez determinado € tamafio y la localizacion de la planta se establecera la matriz de
requerimiento, el disefio de la planta y la definicion de las actividades a realizar cuando la

empresa se encuentre en funcionamiento.

Culminado € Estudio Técnico del proyecto, se procedera a la realizacion del estudio
administrativo y legal del mismo, €l cual consiste en disefiar o definir la estructura
organizacional, definir los puestos de trabajo requeridos, captacion de personal, sueldo y
salarios, espacio fisico y equipos requeridos;, con respecto al marco legal de la

organizacion, se definira el proceso de constitucion de la compariia, obligaciones fiscales y
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legales que se debera afrontar, otorgamiento de licencias sanitarias, patentes, marcas,
permisos de funcionamiento y registro de nombre comercial de la empresa que se llevara a
cabo.

Finalmente se procedera a realizar € estudio financiero, € cua consta de identificar las
inversiones fijas, diferidas y e capita de trabajo preoperativo del proyecto en curso, asi
como también se debera establecer |os costos fijos y variables de produccién y los gastos
administrativos y financieros. De acuerdo alos datos obtenidos en €l estudio de mercado se
procedera a calcula el ingreso promedio que la empresa obtendra.

Mediante |a especificacion de |os datos anteriormente nombrados se procedera aredizar las
siguientes proyecciones. balance inicial, e mismo que muestra a una fecha determinada
gue tiene, que debe y que ha pagado la empresa; Flujos de efectivo y estado de pérdidas y
ganancias, los cuales nos indican las operaciones realizadas por la empresa en un periodo
dado. Los estados financieros detallados anteriormente  se los proyectara a cinco afos.

Con la finadidad de medir la viabilidad del proyecto se llevara a cabo los métodos
aproximados, es decir aquellos que no toman en cuenta e valor del dinero en € tiempo
como: Tasa promedio de rentabilidad y Periodo de recuperacion de capital; y los métodos
que toman cuenta € valor del dinero en e tiempo como: Tasa Interna de Retorno, Valor
Actua neto y Vaor actua neto gustado. Los métodos de evauacion de proyectos
nombrados anteriormente se los llevaran a cabo con e objetivo de tomar la decision de

aprobar o rechazar € proyecto.

1.12. TECNICAS

1.12.1. Estudio de Campo

Se refiere a la recopilacion, identificacion, acopio, andisis y aprovechamiento de la
informacion con lafinalidad de identificar y definir las oportunidades y los problemas de la

empresa aimplementarse.
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1.12.2. Fuentes deinformacion
De acuerdo a Kinnear Taylor |as fuentes de investigacion se clasifican en:

e Fuentessecundarias
0 Fuenteshibliogréficas
0 Publicaciones Gubernamentales
o Datosde Censo
0 Informacion Comercial
o0 PéaginasWeb
e FuentesPrimarias

0 Investigacion con encuesta.

1.12.3. Herramientas Financieras, Analisisy M étodos de evaluacion

e Proyecciones Financieras

e Andisisfinanciero de los resultados

e Métodos de evaluacion y andlisis de proyectos de inversion
0 TasaPromedio de rentabilidad

Periodo de Recuperacion de Capital

Valor Actual Neto

Tasa Interna de Retorno

Valor Actual Neto Ajustado

Relacion Beneficio Costo

O O O O O

e InformeFind
0 Integracion deinformacion Tebricay de campo

o Elaboracion dd informe final

% Kinnear, Thomas; Taylor, James; 2003, P4g. 178.
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1.13. VARIABLES
Paralarealizacion del presente estudio se tomara en cuentalas siguientes variables:

e Edad
e Sexo
e Tamario de Familia
¢ Clase socioeconémica
e Disposicion de Pago
e Frecuenciaque las personas comen fuera de casa
e Frecuenciaque las personas visitan restaurantes de comidatipica
e Ubicacion en donde el restaurante estaré ubicado
e Competenciaen € sector
e Con guien suelen comer fuerade casa
o Paga
o Amigos
o Familia
0 compafieros de trabgo.
e Cudles son las razones por la que una persona asiste a restaurantes de
comidatipica
Alimentos
Ambiente
Servicio

Instal aciones

o O O O O

Precios
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1.14. TEMARIO PRELIMINAR

Tema: Estudio de factibilidad para la instalacion de una sucursal del restaurante

“El Riobambefiito” en el sector norte de la ciudad de Quito.

CAPITULO I: Introduccion

CAPITULO II: Plan de Investigacion

CAPITULO Il1: Estudio de Mercado

3.1. Demanda pasada

3.2. Demanda presente

3.3. Demanda proyectada

3.4. Ofertapasada

3.5. Ofertapresente ( andlisis de competencia)

3.6. Oferta proyectada

3.7. Producto
3.8. Precio
3.9. Plaza

3.10. Promocion

3.11. Canaesdecomercializacion

CAPITULO IV: Estudio Técnico

4.1. Tamafo del proyecto

4.2.  Localizacion: macro y micro
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4.3.  Proceso de produccion

4.4. Disefio de planta

4.5. Requerimientos de: mano de obra, maquinaria 'y equipos

4.6. Determinacion de las fases de operacion

CAPITULO V: Estudio Administrativo y Lega

5.1. Estructura Organizacional

5.2. Reguerimientos Legales

CAPITULO VI: Estudio Econdmico — Financiero

6.1. Inversiones. fijas, diferidasy capital de trabajo pre-operativo

6.2. Costos: fijosy variables

6.3. Gastos. administrativos, ventasy financieros.

6.4. Depreciacion de Activos Fijos

6.5. Flujosde cajadel proyecto

6.6. Tasaminima aceptable de rendimiento

6.7. Balancedesituacion a afio 1

6.8. Estado deresultados al ano 1
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CAPITULO VII: Evauacion

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

Vaor Actual Neto

Tasa Interna de Retorno

Relacién beneficio-costo

Periodo de recuperacion del capital

CAPITULO VI II: Conclusiones y Recomendaciones

8.1. Conclusiones

8.2. Recomendaciones

Bibliografia

1.15.
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1.16.CRONOGRAMA'Y PRESUPUESTO

1.16.1. Cronograma
CUADRO 1.1.

Cronograma

ACTIVIDAD Agosto Septiem. Octubre Noviem. Diciem.

Elaboracion del plan de tesis, Comprendido en la
identificacion del tema de estudio, Planteamiento del
problema, formulacién de objetivo general y especificos,
Justificacién de lainvestigacién, Marco tedrico y conceptual
Disefio de la investigacion, Hipotesis, metodologia y

temario preliminar.

Definicion, andlisis y descripcion de la naturdleza del
servicio. Posteriormente se realizard el estudio de mercado
comprendido en la definicién de la poblacion total y el
célculo delamuestra.

Consecuentemente se  elaborara € cuestionario de
investigacion y se aplicara a los clientes potenciales de

acuerdo ala muestra calculada.

Tabulacion de datosy Andlisis de Demanday Oferta
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Redlizacion del Estudio Técnico comprendido en la
determinacion del tamafio éptimo de la planta, elaboracion
de lamatriz de localizacion y disefio y plano del local.

Definicién de la estructura organizaciona de la empresa,
comprendida en el establecimiento de los procesos
operativos y descripcién de puestos de trabajo.

Determinacion del marco legal de la organizacion.

Redlizacion del estudio financiero basado en la
determinacion de inversiones fijas, diferidas y capita de
trabajo preoperativo; costos y gastos de produccidn; ventas

anualesy punto de equilibrio

Consecuentemente se realizara la evaluacion financiera del
proyecto basada en las proyecciones del estado de pérdidas
y ganancias a cinco afios y la aplicacion de los métodos de
evaluacion de proyectos tales como: Tasa promedio de
rentabilidad, Periodo de Recuperacion de capital, VAN, TIR
y VAN Ajustado

Elaboracién de las conclusiones y recomendaciones

Elaboracion y revision del borrador final
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1.16.2. Presupuesto

CUADRO 1.2.
Presupuesto
ACTIVIDAD ‘ COSTO
Comprade Libros y bibliografia $ 350
Fotocopias $100
Investigacion de mercados $ 300
Vigesy otros gastos $200

TOTAL

$950
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CAPITULO I

ESTUDIO DE MERCADO

2.1. OBJETIVOS

2.1.1. Objetivo General

Andlisis y evaluacion de los componentes de mercado tales como oferta, demanda y

Marketing Mix relevantes para la apertura de la nueva sucursal.

2.1.2. Objetivos especificos

Identificar el mercado potencial parael proyecto en estudio

e Andizar e comportamiento de la demanda de consumo de comida tipica
considerando |la demanda presente y futura.

e Evauar laofertapasada, presente y futura de restaurantes en €l sector de estudio.

e Evauar y analizar las matrices de producto, precio, plaza y promocion para la
presente investi gacion.

e Disefiar las estrategias de Marketing Mix.

29



2.2.  ANALISISDE LA DEMANDA

El Andlisis de la Demanda consiste en determinar y medir las fuerzas que afectan los
requerimientos de mercado con respecto a un bien o un servicio, con la finalidad de que
logren la satisfaccion de la demanda. 2’

Para el andlisis de la demanda del presente proyecto, es necesario evaluar la demanda

presente y futuradel proyecto.

Es importante dar a conocer gue la demanda pasada no serd tomada en cuenta debido a la
ausencia de datos por 1o que no se ha podido realizar |as respectivas proyecciones, ya que
para la presente investigacion es necesario tomar en cuenta datos relacionados con €l
ultimo censo poblacional de la ciudad de Quito, € mismo que fue realizado por Ultima vez
en e afo 2001 por € Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), razén por la cua
se utilizo las proyecciones de los datos mas recientes para e andlisis de la demanda

presente.

2.2.1. Demanda presente

La demanda actua proviene de la informacion obtenida de la investigacion de mercado

respectiva, paralo cual es necesario conocer |0s siguientes aspectos:
Necesidades de informacion

e Con gue frecuencia las personas comen fuera de casa

e Cudles son las razones principales por la que las personas suelen comer
fuerade casa.

e Quétipo derestaurantes | as personas suelen visitar.

e Cudles son los diasy los horarios que las personas prefieren para visitar un
restaurante de comida tipica.

e Cud esdl precio promedio que las personas estan dispuestas a pagar.

%" Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de Proyectos, McGraw Hill, tercera edicion, México, 1995. Pag.17
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Objetivos de | nvestigacion
Objetivo General

Definir e segmento de mercado al que va dirigido € proyecto, asi como las

preferencias y necesidades del mercado potencial.

Obj etivos Especificos

e Conocer con qué frecuencia las personas comen fuera de casa y quién suele
acompariarl os.

e Conocer y andizar las razones principales por las que las personas comen fuera de
casa.

e Determinar los tipos de restaurantes que las personas suelen visitar cuando comen
fuerade casa

e Conocer cudl son los horarios y los dias de preferencia de los consumidores para
visitar restaurantes.

e Determinar € precio promedio que los clientes estan dispuestos a pagar por los
servicios de restaurante.

e Conocer los platos tipicos de preferencia por los clientes

e Conocer los diferentes medios de comunicacion y publicidad de preferencia por
parte de los consumidores.

e Determinar s las personas conocen e restaurante “El Riobambefiito” y la

posibilidad de existencia de una sucursal del mismo.

Fuentes de Datos

Para € desarrollo del presente proyecto se utilizd fuentes primarias y secundarias, las

cuales daremos a conocer a continuaci on:

e Fuentes Primarias: Es la informacion obtenida mediante la investigacion de
mercado realizada, la cual se basd en un método de investigacién con encuesta
mediante |la elaboracién de un cuestionario aplicado a las personas que laboran o
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habitan en la zona de estudio, con € objetivo de obtener lainformacion relacionada

con las necesidades de los posibles clientes reales y potenciales

e Fuentes Secundarias. Se utilizd fuentes secundarias internas y externas.

0 Fuentes Secundarias Internas. Es la informacion obtenida dentro de la
empresa tales como; Indice de rotacidén de mesas, precios, gasto promedio
por persona, capacidad instalada, administracion financiera y contable,
proveedores, entre otras.

0 Fuentes Secundarias Externas. Informacion obtenida de las principales
instituciones que se detallan a continuacion:

= |nstituto Nacional de Estadisticasy Censos (INEC)
= Ministerio de Turismo

= Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.

Seleccion de la Poblacion Objetivo

El mercado meta que conforma la demanda del presente proyecto estd compuesta por
personas de 30 a64 afiosdeedad  que laboran o habitan en la zona de Ifiaquito, sector la

Shyris.

2211 Segmentacion de Mercado

El andlisis de la demanda presente consiste en realizar una adecuada segmentacion de

mercado, paralo cual se hatomado en cuentalas siguientes variables:

Variable Geogr&fica

El proyecto esta dirigido a personas que residen o laboran por la zona centro norte de la
ciudad de Quito, razon por la cual se ha decidido realizar la siguiente segmentacion

geogréfica
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e Zona Geogréfica: Ciudad de Quito
o0 Poblacion Total dela ciudad de Quito.
0 Poblacién Urbana de la ciudad de Quito.

Es importante dar a conocer que para € desarrollo del presente proyecto la investigacion
de campo se realizé en el sector norte de la ciudad de Quito, sobre la avenida de los Shyris,

debido a que la poblacién objetivo labora o habita por esta zona.

Variable Demogr &fica

La presente investigacion se encuentra dirigida a personas de edades entre los 30 y 64
anos de edad, las mismas que se encuentran econdémicamente activas. Para la segmentacion

Demogréfica se tomaron en cuenta los siguientes factores:

e Gruposdeedad: 30y 64 afos de edad
e Poblacion Econémicamente Activa: Determinada en grupos de edad, Ocupacion
y Nivel deinstruccién Alcanzado.

Variablede Uso

Lavariable de uso es aguella que se refiere ala frecuencia de utilizacién de cierto producto

0 sarvicio.

Para la determinacion de dicha variable se realizo la respectiva Investigacion de campo,

paralo cual seformul6 la siguiente pregunta:
e Con qué frecuencia usted come fuera de casa?

La respuesta a la pregunta detalla anteriormente reflgjo una utilizacién frecuente del
servicio prestado por € restaurante, es decir que las personas comen fuera de casa

frecuentemente.

De acuerdo alas variables anteriormente mencionadas, la segmentacion de mercado para el

presente proyecto se lo detalla en la siguiente tabla:
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TABLA 2.1.
Segmentacion de Mercado

Poblacion Proyectada afio 2004

Poblacion Total dela ciudad de Quito 1.979.113,00 100,00%
Poblacion Urbana dela ciudad de Quito 1.599.361,00 80,81%
PEA delaciudad de Quito 652.594,00 32,97%
PEA delaciudad de Quito por gruposde 422.206,00 21,33%
edad

30-39; 40-49; 50-64

PEA por categoria 405.883,00 20,51%
de Ocupacion y grupos de edades

PEA total por nivel deinstruccién alcanzado 236.344,00 11,94%
(Superior / Postgrado)

PEA Remunerada por nivel deinstruccion 230.498,00 11,65%
alcanzado (Superior / Postgrado)

FuenteINEC
Elaborado por: Silvia Almache

ANEXO 1

LaTabla 2.1 nos da a conocer la segmentacion de mercado realizada, en € cual se detalla
las variables que se tomaron en cuenta en relacion a la poblacion del Distrito
Metropolitano de Quito, las mismas que fueron seleccionadas en base a encuestas piloto

previamente realizadas.

Es importante dar a conocer que los grupos de edades han sido previamente clasificados
por & Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, razon por la cua se hatomado desde un
rango de 30 a 39 afios de edad, debido a que los grupos de edades previos a este, no
representan ser |a poblacion objetiva para el presente proyecto.

Debido a que los datos mencionados anteriormente son proyecciones para el aio 2004, se
ha realizado e siguiente procedimiento con la finalidad de obtener el tamaiio de la
poblacion para e afio 2009, e cua sedetallaen latabla 2.2:
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TABLA 2.2.

Proyecciones 2001-2010

Poblacion dela ciudad Quito afio 1.979.113,00
2004

Poblacion dela ciudad Quito afio 2.122.594,00
2009

Porcentaje dela PEA por nivel de 11,65%
instruccion alcanzado.

Fuente INEC
Elaborado por: Silvia Almache

La Tabla 2.2 nos da a conocer |as proyecciones de la poblacion de la ciudad de Quito para
los afios 2004 y 2009, las mismas que fueron realizadas por € Instituto Naciona de
Estadisticas y Censos, asi como €l porcentaje correspondiente a la Poblacion
Economicamente Activa en relacion a la Poblacion total del Distrito Metropolitano de
Quito.

Para el célculo de la Poblacion Economicamente Activa del afio 2009, se tomo en cuenta la
poblacion proyectada por € INEC para e mismo afio, e cua se multiplico por €
porcentaje de la Poblacion Econdémicamente Activa por nivel de instruccion alcanzado de

la ciudad de Quito, cuyos resultados se da a conocer en latabla 2.3.:

TABLA 2.3.

Proyecciones afio 2009

' Quito 2009 212250400 247.208,56 |

Fuente INEC
Elaborado por: Silvia Almache
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Para e célculo de la Poblacion Econdémicamente Activa se redizd e siguiente

procedimiento:

PEA afio 2009 = Poblacion de la ciudad de Quito 2009 * % de la PEA
PEA ano 2009 = 2.122.594,00 * 11,65%
PEA aino 2009 = 247.208,56

De acuerdo a los célculos realizados anteriormente la Poblacién Econdmicamente Activa
para el afio 2009 es de 247.208,56, € mismo que representa € universo para e célculo de
la muestra del presente proyecto.

2212. Muestreo

Para determinar € tamafio de la muestra se ha utilizado la siguiente formula para

poblacionesinfinitas:

Z? %P *(Q
EZ

Siendo:

n= Tamafio de la muestra.

Z=Valor de z critico.

P= Proporcion de la pobl acion que posee una caracteristica especifica.
Q= Proporcién de la poblacion que no posee una caracteristica especifica.

e= Nivel detoleranciade error.
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B 1,652 % 0,5 % 0,5
B 0,052

n

n=272,25 =272

La formula detallada anteriormente nos indica que las encuestas deberan ser aplicadas a
272 personas para la realizacion de la respectiva investigacion de campo del presente

proyecto

2.2.1.3. Tipodeescogimiento dela muestra

Para la elaboracion de la investigacion de campo del presente proyecto se escogio6 € tipo
de escogimiento de la muestra No Probabilistico Intencional, debido a que la poblacion
objetivo responde a una clase media y media alta, razén por la cua la investigacion fue
intencional, basada en €l tipo de vehiculo vestimenta 'y lugar de trabajo de |os encuestados

y posibles clientes.

2214. ModdodelaEncuesta
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2.2.1.5. Tabulacion Gréficay Analitica

1. ¢Come usted fuera de casa habitualmente?

TABLA 24.

Per sonas que tienden a comer fuera de casa

DATOS CANTIDAD %
S 200 74%
No 72 26%
TOTAL 272 100,00%
Gréafico 2.1.

M Si

H No

Elaborado por: Silvia Almache

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta, € 74% del mercado objetivo come fuera
de casa habitualmente, mientras que & 26% no suele hacerlo. Mediante la presente

investigacion se concluye que un gran porcentgje de la poblacion encuestada come fuera de

Casa.
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2. ¢Con quéfrecuencia usted come fuera de casa?

TABLA 25.
Frecuencia con que las per sonas comen fuera de casa

DATOS CANTIDAD %

Todoslosdias 14 5%

1-2 veces por semana 68 25%
3-5 veces por semana 72 26%
Fines de semana 112 41%
Ocasiones especiales 6 2%
Otros 0 0%
TOTAL 272 100,00%

GRAFICO 2.2.
2% 0%

B Todos los dias

M 1-2 veces por semana
i 3-5 veces por semana
H Fines de semana

M Ocasiones especiales

i Otros

Elaborado por: Silvia Almache

De acuerdo a la presente investigacion de mercado se pudo conocer que e 41% de las
personas encuestadas comen fuera de casa los fines de semana, € 27% respondié que lo
hace de 3 a 5 veces por semana, € 25% suele comer fuera de casa de 1 a 2 veces por
semana, € 5% de la poblacion encuestada come fuera de casa todos los dias y finalmente
el 2% del mercado objetivo suele comer fuera de casa Unicamente en ocasiones especiales.

Mediante los datos obtenidos en la presente investigacion se puede concluir que las
personas generalmente suelen comer fuera de casa los fines de semana, de 3 a 5 veces por

semanay finalmente de 1 a 2 veces por semana.
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3. ¢Cudl esla razén principal por las que a usted le suele comer fuera de casa?
(Seleccione una opcién)

TABLA 2.6.

Razones para comer fuera de casa

CATEGORIA TOTAL %
Entretenimiento 56 21%
Viaje 13 5%
Familia 71 26%
Ambiente 18 7%
Trabajo 112 41%
Otros 2 1%
TOTAL 272 100,00%

GRAFICO 2.3.

1%

M Entretenimiento
H Viaje

5%
M Familia

H Ambiente

M Trabajo

i Otros

Elaborado por: Silvia Almache

Delas 272 personas encuestadas, e 41% respondi6 que larazén principal por laque suelen
comer fuera de casa es por motivos de trabajo, e 26% come fuera de casa por motivos
familiares, e 20% lo hace por entretenimiento, € 7 % por renovacion y cambio de
ambiente, el 5% por motivos de vigie y finalmente el 1% de la poblacion encuestada lo
hace por razones tales como estudios y escases de tiempo para cocinar.

De acuerdo a los datos obtenidos se puede concluir que las razones principales por las que
las personas suelen comer fuera de casa son por motivos de trabgjo, familiares y

entretenimiento.
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4. :Conoce usted € restaurante " El Riobambefiito” ?

TABLA 2.7.

Per sonas encuestadas que conocen € restaurante “ El Riobambeiito”

DATOS CANTIDAD %
S 202 74%
No 70 26%
TOTAL 272 100,00%
GRAFICO 2.4.

M Si

H No

Elaborado por: Silvia Almache

El 74% de la poblacion encuestada afirmaron conocer € restaurante “El Riobambefiito”,

mientras que el 26% restante respondi6 negativamente.
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5. Le gustaria que exista una sucursal del Restaurante " El Riobambefiito" en e
sector norte de la ciudad de Quito (Avenida de los Shyris)

TABLA 2.8.
Sucursal ddl restaurante “ El Riobambefiito”

DATOS CANTIDAD %
S 210 7%
No 62 23%
TOTAL 272 100,00%
GRAFICO 25.

M Si

E No

Elaborado por: Silvia Almache

De las 272 personas encuestadas, € 77% respondié que S| le gustaria que exista una
sucursal del restaurante “El Riobambefiito”, mientras que € 23% restante respondio

negativamente
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6. Con que frecuencia usted concurre a restaurantes de comida tipica? (Seleccione

una Opcidn)
TABLA 2.9.

Restaurantes de comida Tipica

DATOS CANTIDAD %
Nunca 2 1%
Todoslosdias 0 0%
1-2 veces por semana 68 25%
Ocasiones especiales 55 20%
3-5 veces por semana 38 14%
Fines de semana 108 40%
Otros 1 0%
TOTAL 272 100,00%

GRAFICO 2.6.
# Nunca
1%
0% 0% H Todos los dias

i 1-2 veces por
semana

H Ocasiones
especiales

M 3-5 veces por
semana

M Fines de semana

Elaborado por: Silvia Almache

De acuerdo alos datos obtenidos en la presente investigacion se puede conocer que € 49%
del mercado objetivo suele visitar restaurantes de comida tipica los fines de semana, €
25% los visita de 1 a 2 veces por semana, e 20% en ocasiones especiales, el 14% de la
poblacion los visitade 3 a5 veces por semanay finamente e 1% de la poblacién no suele
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asistir a restaurantes de comida tipica. Con la informacion obtenida se puede concluir que
las personas suelen visitar restaurantes de comida tipica los fines de semana, de 1 a 2 veces

por semanay finalmente de 3 a5 veces por semana

7. ¢Cuéndo usted come fuera de casa, quién suele acompafiarlo? (Seleccione una
opcion)

LunesaViernes
TABLA 2.10.

Per sonas con las que suelen comer fuera de casa

DATOS CANTIDAD %
Solo 13 5%
Novio/a 13 5%
Amigos 84 31%
Familia 51 19%
Compafierosde Trabajo 111 41%
Otros 0%
TOTAL 272 100,00%
GRAFICO 2.7.
M Solo
0% 5% 5% ® Novio/a
i Amigos
@ Familia

M Compafieros de
Trabajo

i Otros

Elaborado por: Silvia Almache
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Fin de Semana
TABLA 2.11.

Per sonas con las que suele comer fuera de casa

DATOS CANTIDAD %
Solo 3 1%
Novio/a 26 10%
Amigos 27 10%
Familia 195 2%
Compafierosde Trabajo 21 8%
Otros 0%
TOTAL 272 100%
GRAFICO 238.
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Elaborado por: Silvia Almache

Mediante la presente investigacion se puede conocer que € 41% de la poblacion
encuestada, suele comer fuera de casa de lunes a viernes acompafiado de comparfieros de
trabgjo, e 31% visita restaurantes acompaniado de Amigos y finamente & 19% suele
comer fuera de casa acompafado de familiares. Mientras que e 72% del mercado objetivo
visita restaurantes |os fines de semana acompariado de familiares, € 10% acompafiados de
amigos, e 9% de novio o0 novia, e 8% de comparieros de trabajo y finalmente el 1% de los
encuestados no suele ir acompariado.

De acuerdo a la presente investigacion se puede concluir que las personas suelen ir

acompafiadas generalmente de sus comparieros de trabajo cuando visitan restaurantes de

47



lunes aviernes, mientras que en fin de semana suelen comer fuera de casa acompafados de
familiares.

8. Cualesson lasrazones por la cual usted asiste a un restaurante de comida tipica.
TABLA 2.12

Razones para asistir a un restaurante de comida tipica

CATEGORIA TOTAL %
Alimentos 216 79%
Ambiente 22 8%
Servicio 135 50%
Ubicacién 40 15%
I nstalaciones 66 24%
Precios 87 32%
GRAFICO 2.9.
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Elaborado por: Silvia Almache

El 79% de |a poblacién encuestada respondié que la razon principal por las que asiste aun
restaurante de comida tipica es por los aimentos que brinda, para el 50% de la poblacion
es importante € servicio que presta € restaurante, para el 32% del mercado, los precios
son una razon importante, para € 24% las instalaciones, para € 15% la ubicacion y
finalmente para e 8% de las personas encuestadas € Ambiente es una de las razones més

importantes por las que asiste a un restaurante de comidatipica.
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9. ¢Qué tipo de restaurante usted acostumbra a visitar de lunes a viernes en €

sector de la avenida de los Shyrisy sus alrededores?

TABLA 2.13.

Tipos de Restaurantes

CATEGORIA TOTAL %
Restaurante de Comida Italiana 32 12%
Restaurante de Comida China 83 31%
Restaurante de Comida Rapida 112 41%
Restaurante de comida 103 38%
Argentina
Restaurante de comida Tipica 52 19%
Otros 13 5%
GRAFICO 2.10
41,18%
37,87%
30,51%
19,12%
11,76%
Restaurante Restaurante Restaurante Restaurante Restaurante Otros
de Comida deComida deComida decomida de comida
Italiana China Rapida Argentina Tipica

Elaborado por: Silvia Almache

De las 272 personas encuestadas e 41% acostumbra a visitar de lunes a viernes
restaurantes de comida rapida, e 38% restaurantes de comida argenting, € 31%
restaurantes de comida china, € 19% restaurantes de comida tipica, € 12% de la
poblacion asiste a restaurantes comida italiana y finalmente e 5% del mercado objetivo

suele visitar otro tipo de restaurantes de lunes a viernes en e sector de la avenida de los
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Shyris. Con la informacion arrojada por la encuesta, se puede concluir que las personas
suelen visitar principa mente restaurantes de comida rapida de lunes a viernes en e sector

de laavenida delos Shyris, asi como restaurantes de comida argentina'y comida china.

10. ¢Qué tipo de restaurante usted acostumbra a visitar los fines de semana en el

sector dela avenida delos Shyrisy sus alrededores?

TABLA 2.14.

Tiposderestaurantes

CATEGORIA TOTAL %
Restaurante de Comida Italiana 33 12%
Restaurante de Comida China 82 30%
Restaurante de Comida Rapida 104 38%
Restaur ante de comida 103 38%
Argentina
Restaur ante de comida Tipica 78 29%
Otros 8 3%

GRAFICO 2.11.
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Elaborado por: Silvia Almache
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De acuerdo a los datos obtenidos en la presente investigacion, se puede conocer que €

38% de las personas encuestadas visitan restaurantes de comida rgpida y argentina

respectivamente, seguido por € 30% del mercado quienes visitan restaurantes de comida

china, e 29% concurre a restaurantes de comida tipica, €l 12% a restaurantes de comida

italiana y finalmente el 3% visita otro tipo de restaurantes. De acuerdo a lo mencionado

anteriormente, se puede concluir que las personas acostumbran a visitar generalmente

restaurantes de comida rapida y argentina los fines de semana en el sector de la avenida de

los Shyris.

11. ¢(Qué restaurante de comida tipica usted acostumbra a visitar por € sector de la

avenida delos Shyrisy sus alrededores?

TABLA 2.15

Restaurantes de comida tipica sector la Shyris

CATEGORIA TOTAL %
Peter’s 139 51%
Tradicion 150 55%
Mi Cocina 78 29%
Otros 19 %
Ninguno 40 15%
GRAFICO 2.12.
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Elaborado por: Silvia Almache
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El 55% de las personas encuestadas respondieron que suelen visitar € restaurante de
comida tipica Tradicion, e 51% asiste restaurante Peter’s, el 29% concurre a restaurante
mi cocina y finamente el 7% del mercado objetivo visita otros restaurantes de comida
tipica. De acuerdo a los datos que refleja € presente trabajo de campo, se puede concluir

gue los restaurantes alos que mas asisten las personas son Tradicion y Peter’s.

12. ¢(Qué dias usted considera mas apropiado visitar un restaurante de comida

tipica?
TABLA 2.16.
Diaspara visitar restaurantes de comida tipica
CATEGORIA TOTAL %
Lunes 9 3%
Martes 10 4%
M iércoles 59 22%
Jueves 29 11%
Viernes 96 35%
Sabado 149 55%
Domingo 196 2%
GRAFICO 2.13.
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Elaborado por: Silvia Almache
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Los dias que obtuvieron los mayores porcentgjes fueron: Domingo 72%, Sdbado 55%,
Viernes 35% y finalmente Miércoles con un 22%. De acuerdo a los porcentgjes y dias
anteriormente mencionados se puede concluir que las personas consideran mas apropiado

visitar un restaurante de comidatipica los dias sdbados y domingos.

13. Dentro delos dias antes mencionados cuéles son los horarios de su preferencia?

TABLA 2.17.
Horarios
CATEGORIA TOTAL %
10:00 AM a 12:00 PM 1 0,37%
12:00 PM a 15:00 PM 248 91%
15:00 PM a 17:00 PM 16 6%
17:00 PM a 19:00 PM 28 10%
19:00 PM a 21:00 PM 24 9%
GRAFICO 2.14
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Elaborado por: Silvia Almache

El 91% de la poblacion encuestada prefiere visitar un restaurante en un intervalo de horas
entre 12:00 PM y 15:00 PM, & 10% prefiere un horario de 17:00 PM a 19:00 PM, & 9% de
19:00 PM a 21:00 PM, & 6% de 15:00 PM a 17:00 PM vy finamente e 0,37% prefiere
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asistir a un visitar un restaurante en un horario de 10:00 AM a 12:00 PM. Mediante la
investigacion de campo realizada se puede concluir que las personas prefieren asistir a un

restaurante en un horario entre 12:00 PM y 15:00 PM.

14. Delos platos tipicos que se nombran a continuacion cuéles usted preferiria?

TABLA 2.18
Paltos Tipicos
CATEGORIA CANTIDAD %
Locro de Papa 131 48%
Yaguarlocro 125 46%
Llapingachos con Fritada 171 63%
Mote con Chicharron 71 26%
Seco de Chivo 24 9%
Otro 6 2%
GRAFICO 2.15.
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Elaborado por: Silvia Almache

De las 272 personas encuestadas, € 63% respondié que prefiere Llapingachos con fritada,
el 48% prefiere Locro de Papa, el 46% prefiere Y aguarlocro, € 26% del mercado objetivo
prefiere Mote con Chicharron, € 9% prefiere seco de chivo y finamente € 2% de la
poblacion encuestada prefiere otros platos tales como Churrasco, Guatita y Chuleta con
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Ilapingachos. De acuerdo a los datos arrojados por la encuesta se puede concluir que los
platos de mayor preferencia por las personas son: Llapingachos con Fritada, Locro de Papa
y Y aguarlocro.

15. En un restaurante con las caracteristicas de “ El Riobambefiito” ; ¢Cuanto estaria
dispuesto a pagar, por persona, por un plato de comida tipica en la ciudad de
Quito?(Seleccione una opcidn por cada categoria.)

Entradas

TABLA 2.19
Precio de entradas

DATOS CANTIDAD %
$2,00 a $2,50 86 32%
$3,00 a $3,50 152 56%
$4,00 a $4,50 34 13%

TOTAL 272 100%

GRAFICO 2.16
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Elaborado por: Silvia Almache
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;

TABLA 2.20

Precio de Sopas

DATOS

CANTIDAD

%

$3,50 a $4,50

112

41%

$4,50 a $5,50

91

33%

$5,50 a $6,50

60

22%

$6,50 a $7,50

9

3%

TOTAL

272

100%

GRAFICO 2.17
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Elaborado por: Silvia Almache
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Platos Fuertes

TABLA 2.21

Precio Platos Fuertes

DATOS CANTIDAD %
$5,00 a $6,00 67 24,63%
$6,00 a $7,00 97 35,66%
$7,00 a $8,00 99 36,40%
$8,00 a $9,00 9 3,31%
TOTAL 272 100%
GRAFICO 2.18
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Elaborado por: Silvia Almache

En un restaurante con las caracteristicas de “El Riobambefiito” € 56% de la poblacion
estaria dispuesta a cancelar un valor entre $3,00 a $3,50 por una entrada; el 41% de la
poblacion estaria dispuesto a pagar entre $3,50 y $4,50 por un plato de sopa y finamente
el 36% de la poblacion encuestada estaria dispuesta a pagar un monto de $ 7,00 a $8,00 por

un plato fuerte.
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16. Una vez establecida la sucursal del restaurante “El Riobambefiito” , con qué
frecuencia usted la visitaria? (Seleccione una opcion)

TABLA 2.22

Frecuenciadevisita ala sucursal del restaurante

DATOS CANTIDAD %
Siempre 13 5%
Casi Siempre 101 37%
Regular mente 146 54%
No asigtiria 12 4%
TOTAL 272 100%
GAFICO 2.19

4% 5%

M Siempre
H Casi Siempre
i Regularmente

M No asistiria

Elaborado por: Silvia Almache

El 54% de la poblacion encuestada respondié que visitaria regularmente la sucursal de “El
Riobambefiito”, € 37% visitaria € restaurante casi siempre, €l 5% lo visitaria siempre y
finalmente & 4% no asistiria a restaurante. Con la informacion anteriormente mencionada

se puede concluir que las personas visitarian € restaurante en las categorias de
regularmente y casi siempre.
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17. Mediante que tipo de publicidad a usted le gustaria obtener informacién sobre €

restaurante" El Riobambefiito" ?

TABLA 2.23
Publicidad
DATOS CANTIDAD %
Anuncios en prensa escrita 166 61%
Anunciosen Tv. 39 14%
Anunciosen radio 52 19%
Flyers 83 31%
Vallas Publicitarias 44 16%
Otro 9 3%
GRAFICO 2.20
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Elaborado por: Silvia Almache
La presente investigacion de mercado reflgjo que € 61% de la poblacion encuestada le
gustaria obtener informacién mediante Anuncios en prensa escrita, el 31% prefiere Flyers,
e 19% del mercado objetivo prefiere Anuncios en radio, €l 16% vallas publicitarias, €
14% anuncios en Tv y finalmente & 3% le gustaria obtener informacion por otro medio de
comunicaciéon. Mediante los datos anteriormente detallados se puede concluir que a las
personas les gustaria recibir informacion del restaurante atreves de anuncios de prensa
escritay Flyers debido a que son las categoria que reciben en mayor porcentaje por parte

de las personas encuestadas.
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Género

TABLA 2.24

Género delas personas encuestadas

GENERO CANTIDAD %
Femenino 125 46%
Masculino 147 54%
TOTAL 272 100%
GRAFICO 2.21
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Elaborado por: Silvia Almache

De las 272 personas encuestadas, e 54% fueron de género masculino y € 46% restante

fueron de género femenino.
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TABLA 2.25

Edad delas personas encuestadas

EDAD CANTIDAD %
Entre 25 a 34 afios 103 38%
Entre 35 a 44 afios 114 42%
Entre 45 a 54 afios 30 11%
De 55 afos en adelante 25 9%
TOTAL 272 100%
GRAFICO 2.22.
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Elaborado por: Silvia Almache

La presente investigacion de mercado reflgjo que € 42% de las personas encuestadas se
encuentran entre los 25 a 34 afios de edad, e 38% se encuentra entre los 35 a 44 afios de
edad, € 11% entre los 45 a 54 afios de edad y finalmente el 9% de la poblacién encuestada

posee de 55 afios en adel ante.
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ESTADO CIVIL

TABLA 2.26

Estado Civil delas personas encuestadas

ESTADO CANTIDAD %
Soltero 101 37%
Casado 136 50%

Divorciado 24 9%
Unién Libre 11 4%
TOTAL 272 100,00%
GRAFICO 2.23

M Soltero
M Casado
i Divorciado

H Union Libre

Elaborado por: Silvia Almache

El 50% del mercado objetivo son personas casadas, € 37% son solteros, € 9% son

divorciados y finamente e 4% se encuentran en Union Libre.
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OCUPACION

TABLA 2.27.

Ocupacion delas personas encuestadas

PROPESION CANTIDAD %
Ingenieria 73 27%
Administracion de Empresas 103 38%
Derecho 24 9%
Medicina 7 3%
Arquitectura 15 6%
Comerciante 23 8%
Estudiante 11 4%
Otros 16 6%

TOTAL 272 100%
GRAFICO 2.24.
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Elaborado por: Silvia Almache

De las 272 personas encuestadas, € 38% se encuentran en la rama de Administracion

empresaria, e 27% en ingenierias, € 9% en derecho, € 8% son comerciantes, € 6% son

arquitectos, el 4% son estudiante y finalmente &l 3% se encuentran en larama de Medicina.
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CONCLUSIONES GENERALES

De acuerdo a la investigacion de mercados redlizada a 272 personas en € sector de la

avenida de los Shyris, podemos concluir que:

El 74% de los encuestados comen habitualmente fuera de casa, la mayor parte de
ellos, es decir un 41% lo hacen los fines de semana y un 27% de las personas
encuestadas |o hacen generamente de 3 a5 veces por semana.

De acuerdo alos datos que reflgja la presente investigacion de mercados llegamos a
la conclusion de que |as personas tienden avisitar |os restaurantes de comidatipica

|os fines de semana.

Las tres razones principales por la que la gente usual mente come fuera de casa son:
por motivos de trabajo, por motivos familiares y por entretenimiento.

Las personas que comen habitualmente fuera de casa de lunes a viernes estan
acompanados generamente por sus compafieros de trabgo reflggando € 41% del
total de personas encuestadas, mientras que las personas que visitan |os restaurantes
los fines de semana van acompafnados por su familia representando € 72% de los
272 encuestados.

Las principales razones por |o que la gente visita los restaurantes de comida tipica

son por razones de alimentos, servicio y precios.

Los dias que la gente prefiere visitar restaurantes son: Miércoles, Viernesy fines de

semanaen e horariosde 12 PM a 17 pm.
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2.2.2. Demanda proyectada

El andlisis del comportamiento de la Demanda futura se lo realiz6 mediante proyecciones
basadas en la tasa de crecimiento poblaciona anual, la cual se muestra en las siguientes
tablas:

TABLA 2.28.

Proyecciones 2009-2010

Poblacion dela ciudad Quito afio 2.122.594,00
2009

Poblacion dela ciudad de Quito 2.151.993,00
afo 2010

Tasa de Crecimiento poblacional 2, 7%
ciudad de Quito

Fuente INEC
Elaborado por: Silvia Almache

ANEXO 2

La tabla 2.28 nos da a conocer las proyecciones anuales de la poblacion de la ciudad de
Quito paralos afios 2009 y 2010, asi como latasa de crecimiento poblacional de lamisma.

Con los datos anteriormente mencionados se realizo las proyecciones de la Poblacién
Econdmicamente Activa de la ciudad de Quito para los siguientes cinco afos, |os cuales se
detallan en lasiguiente tabla:

TABLA 2.29

Demanda Proyectada 2009-2013

2.122.594,00 247.208,56
2.151.993,00 250.632,52
2.210.096,81 257.399,60
2.269.769,42 264.349,39
2.331.053,20 271.486,82

Fuente INEC
Elaborado por: Silvia Almache
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Mediante la siguiente gréfica se dar4 a conocer la Tendencia Futura de la Poblacion

Econémicamente Activa de la ciudad de Quito:

GRAFICO 2.25
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Fuente INEC
Elaborado por: Silvia Almache

Tal como se observa en latabla 2.29 y |la grafica 2.25 anteriormente expuestos, existe una
tendencia creciente de la demanda debido a crecimiento poblacional de 2,7% en la ciudad
de Quito.

2.3. AndlisisdelaOferta

“La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes
(productores) estédn dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado”?®

El andlisis de la oferta consiste en la evaluacion de los factores que afectan €

comportamiento histérico, presente y futuro de esta variable.

% Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de Proyectos, McGraw Hill, terceraedicion, México, 1995.P4g.36
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2.3.1. Ofertapasada

El andlisis del comportamiento histérico de la oferta se lo reaizé en base a los datos
relacionados con e crecimiento de restaurantes en el sector de Alimentos y Bebidas en la

ciudad de Quito, los cual es se muestra en la siguiente tabla:

TABLA 2.30

Oferta Pasada de Restaurantes

Fuente: Ministerio de Turismo
Elaborado por: Silvia Almache

A continuacién daremos a conocer de forma gréfica el comportamiento histérico de
restaurantes:

GRAFICO 2.26
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El gréfico 2.26 nos muestra la evolucion de los restaurantes en |os Ultimos ocho afios en el
Distrito Metropolitano de Quito, € cua se puede apreciar que no posee una tendencia

estable alo largo del tiempo.

A continuacion daremos a conocer la tasa de crecimiento promedio de la oferta pasada de

restaurantes:

ANEXO 3

TABLA 231

Tasade Crecimiento Promedio

1083,00

1062,00 -1,9%
1126,00 6,0%
1271,00 12,9%
1028,00 -19,1%
1240,00 20,6%
1243,00 0,2%
1276,22 2,7%

Fuente: Ministerio de Turismo
Elaborado por: Silvia Almache

Latabla 2.30 y 2.31 anteriormente expuestas reflgja el comportamiento de la oferta de
restaurantes en la ciudad de Quito, asi como la tasa de crecimiento promedio para los

Ultimos ocho afos.
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El célculo de latasa de crecimiento promedio se lo realizé de la siguiente manera:

. L. Ano Final — Aiio Inicial
Porcentaje de crecimiento = — — * 100
Ano Inicial

1062,00 — 1083,00
1083,00

Porcentaje de crecimiento afio 2002 =

Porcentaje de crecimiento afio 2002 = —1,9%

De laforma expuesta anteriormente se calcul 0 para el resto de afios.

2.3.2. Ofertapresente

Para € andlisis de la oferta presente se redizd una visita persona a los principales
restaurantes de comida tipica en € sector de estudio, los mismos que fueron determinados

en lainvestigacion de campo anteriormente realizada, |os cuales se detallan a continuacion:
CUADRO 2.1

Oferta Presente

# RESTAURANTE UBICACION TIPO
Av.delos Comida
1 Peter’'s Shyrisy Rio  Ecuatoriana,
Coca Carnesy
Mariscos
Av. Amazonas Comida Tipica
2 Tradicion y Tomésde  y Carnes
Berlanga
3 Mi Cocina Av. 6 de Comida

Diciembrey  Ecuatoriana,
Cale Alemén. Internaciona y
cafeteria

Fuente: Ministerio de Turismo
Elaborado por: Silvia AlImache

El cuadro 2.1 reflgjalos tres principal es restaurantes de comida Tipica, los mismos que se
encuentran ubicados en la Avenida de los Shyrisy sus alrededores.
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2.3.21. Andlisisdela Competencia
Peter’s

Peter’s es un restaurante especializado en carnes y comida tipica de la sierra y costa
ecuatoriana, € cual se caracteriza por ofrecer una amplia gama de deliciosos platos a la
carta, acompafado de un servicio personaizado y un ambiente confortable. Fue fundado
hace 12 afios aproximadamente, tiempo en e cua ha logrado un amplio posicionamiento
en el mercado, logrando asi recibir un gran nimero de clientes reales y potenciales.
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Tradicién

Chugchucaras Tradicion Multirestaurant, es un restaurante especializado en carnes y
comida tipica de la sierra 'y costa ecuatoriana, fundado hace 14 afios aproximadamente, el
cual se caracteriza por brindar un ambiente familiar y un servicio personalizado.
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Mi Cocina

Mi Cocina es un restaurante especializado en comida ecuatoriana e internacional, e cual
brinda ambiente casual y familiar. Se caracteriza por brindar a sus clientes servicios
adicional es tales como zona Wi-fi, servicio de catering y una ubicacion favorable y de fécil

acceso paralos clientes que lo visiten.
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El andlisis de la competencia se llevo a cabo mediante una investigacion de campo de los

restaurantes anteriormente mencionados, la cual se detalla en la siguiente tabla:

TABLA 2.32.

Andlisisdela Competencia

PRECIO
RESTAURANTE UBICACION TIPO CATEGORIA #DE PLAZAS PROMEDIO
MESAS MESAS POR
PERSONA
Av. delLos Comida
Peter’s Shyrisy Rio Tipica, Segunda 38 183 $13
Coca Carnesy
Mariscos
Av. Comida
Tradicion Amazonasy Tipica, Segunda 34 142 $12
Tomas de y Carnes
Berlanga
Mi Cocina Av. 6 de Comida Primera 38 152 $14
Diciembre y Ecuatoriana,
Calle Aleméan. Internacional
y cafeteria.

Fuente: Ministerio de Turismo e Investigacion Propia

Elaborado por: Silvia Almache

Latabla 2.31 nos da a conocer las principales caracteristicas de |os restaurantes en estudio

tales como Ubicacion, Tipo, Categoria, capacidad instaladay precio promedio por persona.
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2.3.2.2.

RESTAURANTE

Peter’s

Tradicion

Mi Cocina

Matriz de Competencia

CUADRO 2.2.

Matriz de Competencia

VENTAJAS DESVENTAJAS ESTRATEGIAS DEL
COMPARATIVAS COMPARATIVAS PROYECTO

-Amplio reconocimiento | - No cuentan con sistema | -Implementar un sistema

del mercado. de turnos. de turnos en horas pico,

-Amplia Capacidad mediante personal que se

instalada dedique Unicamente a la

-Ambiente confortable ubicacion de los clientes

-Servicio de Parqueadero a momento de su

-Ubicacién favorable llegada.

-Cuenta con Pagina Web -Lanzar campafas de
publicidad en revistas y
paginas web
relacionadas con
restaurantes y
gastronomia.

-Disefio y creacion de
una péagina web para el
restaurante.

- Amplia capacidad - Poco personal -Contratacion de

instalada

- No cuenta con sistema

personal adecuado a la

- Servicio de de turnos. capacidad instalada del
Parqueadero - Limitada capacidad de | restaurante.
parqueadero.

- Amplia Capacidad -Precio elevado -Creacion de zona  Wi-
instalada -Deficiencia  en € | fi.

-Servicio de Parqueadero | servicio. -Cpacitacion a personal
-Zona Wi-fi con € objetivo de
-Servicio de Catering brindar un excelente

-Reconocimiento en el
Mercado

servicio personalizado.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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2.3.3. Oferta Futura

El andlisis del comportamiento futuro de la oferta de restaurantes se lo realizé mediante €l

método de la Tasa de crecimiento promedio, en base a proyecciones anuales, las cuaes se

detallan a continuacion:

TABLA 2.33

Oferta Futura de Restaurantes

ANOS NUMERO DE % DE ‘
RESTAURANTES  CRECIMIENTO
2009 1310,34 ' 2,7%
2010 1345,36 2,7%
2011 1381,32 2,7%
2012 141824 2,7%
2013 1456,15 2,7%

Fuente: Ministerio de Turismo
Elaborado por: Silvia Almache

La tabla 2.32 nos da a conocer € nimero de restaurantes y €l porcentaje de crecimiento

anual para los proximos cinco afios, cuyo procedimiento de célculo se detallé en cuadros

anteriores.

A continuacion daremos a conocer de forma grafica el comportamiento de la oferta futura

de restaurantes:

GRAFICO 2.27

OFERTA FUTURA DE RESTAURANTES

1500,00

1450,00

1400,00
1350,00

1300,00

1250,00

1200,00

NUMERO DE RESTAURANTES

2009 2010 2011 2012 2013
ANOS

Fuente: Ministerio de Turismo
Elaborado por: Silvia AlImache
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De acuerdo al grafico realizado anteriormente se puede observar una tendencia creciente,

en los préximos cinco afos, en la oferta futura de restaurantes.

24. Marketing Mix

El Marketing Mix es una herramienta que permite evaluar la factibilidad del proyecto y los
lineamientos que permitiran ponerlo en practica mediante el andlisis y elaboracion de las

matrices de Producto, Precio, Plazay Promocién que se explica a continuacion:

2.4.1. Producto

“El Riobambefiito” es un restaurante de comida tipica ecuatoriana, ubicado en €l valle de
Guayllabamba, €l mismo que ofrece una amplia gama de platos tipicos, los cuaes son

elaborados mediante productos sanosy de excelente calidad.

El presente proyecto esta orientado a la puesta en marcha de una sucursal del restaurante
en el sector de Ifiaquito sobre la avenida de los Shyris, la misma que se caracteriza por ser

una zona de amplio movimiento comercial y de facil acceso.

Dentro del restaurante se ofrecera servicio de aimentos y bebidas los cuales se detallan a

conti nuacion:
ANEXO 4
Entradas

e Tostado con Chicharron
e Empanadas de Morocho
e Choclo con Queso

e Habas con Queso
Sopas

e Locrocon Cuero
e Locro con Queso

e Yaguarlocro
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Caldo de Gallina

Papas con Cuero

Platos Fuertes

LIapingachos con Fritada
Chuleta con LIapingachos
Churrasco

Apanado

Lomo alaPlancha

Seco de Gallina
Lenguaal Jugo

Seco de Chivo

Corvina Frita

Mote con Chicharron
Choclo con Fritada

Mote con Fritada

Bebidas

Jugo de Frutas
Limonada
Chicha
Gaseosas
Cerveza
AguaMinera
Té

Tintos

Postres

Higos con Queso

Duraznos con Crema
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El restaurante contard con una capacidad instalada de 136 plazas, conformada por 20
mesas para 4 personas y 7 mesas para 8 personas. La decoracion del restaurante sera
inspirada en la naturaleza, con un estilo rastico y un toque de elegancia, ademas contara
con parqueadero propio y juegos infantiles, con la finalidad de que los clientes que o

visiten se sientan en un ambiente agradable y de confort.

El persona que laborara en € restaurante serd gente capacitada en €l area de servicio y
cocina, con € objetivo de brindar una atencion personalizada que satisfaga las necesidades

y supere las expectativas de los clientes.

Dentro del desempefio de las labores realizadas en € restaurante se tomarén en cuenta las

siguientes estrategias de servicio:

e Ofrecer un Servicio personalizado.

e Otorgar capacitaciones a personal del restaurante en el areade cocinay servicio.

e Establecer un tiempo de espera méximo de 15 minutos entre la toma de pedido y
entrega del plato, dependiendo de la complegjidad de elaboracién de cada uno de
ellos.

e Establecer un sistema de turnos en horas pico.

24.2. Precio

Para la determinacion del precio promedio que € cliente esta dispuesto a pagar, se realizo

unainvestigacién de campo la misma que reflgjo los siguientes datos:
TABLA 2.34

Andlisisde Precios

Platos Fuertes

$3,00 a $3,50 $3,50 a $4,50 $7,00 a $8,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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La tabla anteriormente realizado nos refleja que el precio promedio que las personas estén
dispuestas a pagar es de $3,00 a $3,50 por una entrada, de$3,50 a $4,50 por sopas y
finalmente de $7,00 a $8,00 por platos fuertes

Es importante dar a conocer que los precios del restaurante se encontraran basados en €l
costo, donde los costos son la base de lo que se utilizo para la elaboracion del producto,

agregandol e un rendimiento 16gico que seriala ganancia

El grado de procesamiento que e restaurante realiza sobre los insumos asi como la

ganancia que se obtienen de los mismos se detalla a continuaci on:

TABLA 2.35
Grado de Procesamiento

GRADO DE

PLATOS PROCESAMIENTO QUE EL GANANCIA

RESTAURANTE REALIZA

SOBRE LOSINSUMOS

Platos Fuertes Alto 39%
Bebidas Medio bgjo 80%
Postres Bajo 84%

Fuente: Restaurante” El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

Los grados de procesamiento anteriormente nombrados estan basados en e costo que
incurre la elaboracion de cada plato. En e caso de los platos fuertes e margen de
utilizacion es mucho més elevado debido a que se requieren muchos ingredientes para la
elaboracion del mismo, ademas de ello se incluye el gas utilizado y € sueldo del personal,
mientras que en el caso de las bebidas y postres no se incluye una serie de ingredientes
para la elaboracion de los mismos y en la mayoria de los casos es un producto terminado,
esdecir que seencuentralisto paraservir, por lo que solo seincluye los gastos de luz en €

caso de refrigeracion, transporte y sueldo de personal.

79



2.4.3. Plaza

El presente proyecto estard ubicado en el sector de Ifiaquito sobre |a avenida de los Shyris
e Isla Florena, la cual se caracteriza por ser una zona comercia en la cua se encuentran
ubicadas la mayor parte de empresas de la ciudad de Quito, por lo que se espera recibir

clientes que laboren o habiten por la zona.

2.4.4. Promocion

Parala puesta en marchay desempefio de la sucursal del restaurante “El Riobambefiito” se
realizaran campafias publicitarias en diferentes medios de comunicacion, con la finalidad
de que € restaurante sea reconocido en la ciudad de Quito, en especia la zona de Ifiaquito
y sus arededores.

Para llevar a cabo lo antes mencionado se tomaran en cuenta los siguientes medios de

comunicacion:
Pagina Web

Creacion de una péagina web en la cual se dara a conocer los servicios que ofrecera e
restaurante, asi como informacion relacionada a la ubicacién, horarios de atencion,
promociones, entre otras; ademas se publicaran fotografias de de las instalaciones con la

finalidad de que € cliente pueda apreciar €l ambiente que ofrece €l restaurante.
Suscripcion en Paginas Web

Se suscribira a restaurante en la principal pagina web de restaurantes de Quito
denominada www.restaurantes.com.ec. con €l objetivo de que € restaurante sea reconocido
en laciudad de Quito.

Suscripcion en revistas e I nsertos

Se redlizaran diferentes disefios relacionados con € restaurante, los cuales seran insertos y
publicados en revistas tales como Diners, Gestion, Caras, Cosas, Tavola, entre otras, las

mismas que circulan mensualmente por la ciudad de Quito.
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E-mailing

Se creard una base de datos de los clientes reales y potenciales del actual restaurante “El
Riobambefiito”, con la finalidad de hacerles llegar un mail informativo acerca de la

apertura del nuevo local, promociones, eventos, entre otros.

TABLA 2.36

Presupuesto de Marketing

PUBLICIDAD COSTO ANUAL
Creacion de Pagina Web $550
Suscripcion en Paginas Web $540
Suscripcion en revistas $640
Insertos $700
E-mailing $60
TOTAL $2490

Fuente:I nvestigacién Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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CAPITULO I11

ESTUDIO TECNICO

3.1. Objetivos

e Anadizar y determinar € tamafio dptimo del proyecto con la finalidad de atender al
mercado objetivo.

e Determinar la localizacién Optima para la puesta en marcha de la sucursal del
restaurante en el sector norte de la ciudad de Quito.

e Establecer y determinar los diferentes procesos de produccion.

e Determinar los requerimientos de maquinaria, mano de obra, materia prima, entre
otras.

e Mostrar € disefio y ladistribucion de las instal aciones.

o Establecer la estructura organizacional de la empresa y los requerimientos legales

necesarios para e funcionamiento del negocio.

3.2. ANALISISDEL ESTUDIO TECNICO

El andlisis técnico operativo de un proyecto se basa en verificar la posibilidad de
fabricacion de cierto producto o servicio, mediante el andlisis y determinacion del tamafio
y lalocdizacion éptima de la planta, disponibilidad y costos de suministros e insumos de
produccion, diagramacion y descripcion de procesos y finalmente determinacion de la

estructura organizacional y juridica necesaria para € funcionamiento del proyecto.
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3.2.1. Tamafio 6ptimo de la planta

El tamafio Ooptimo de la planta es la capacidad instalada del proyecto, €l cual se expresaen

la cantidad de personas que se atendera mediante |as |ineas de servicio que se ofreceran.®
3.2.1.1. Factor es determinantes del tamafio Optimo del proyecto

Para el andlisis y determinacién del tamafio de |a planta se tomaran en cuenta | os siguientes
factores:

a) Capital disponible.

b) Capacidad instalada en metros cuadrados.

c) NuUmero de trabajadores especializados y no especializados.
d) Capacidad de produccion

a) Capital Disponible

Para determinar el tamafio del presente proyecto es necesario dar a conocer |0s recursos
financieros que se requiere para atender las necesidades de inversion, los cuales se
detallan en la siguiente tabla:

TABLA 3.1
Capital Propio
SOCIOS MONTO
Socio 1 $10.000,00
Socio 2 $10.000,00
Socio 3 $5.000,00
TOTAL $ 25.000,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

* Baca Gabriel, 1995, P4g.86
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TABLA 3.2

Capital Disponible

CAPITAL MONTO

Capital propio $ 25.000,00
Financiamiento $49.535,95
TOTAL $ 74.595,95

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

El capita que se pretende invertir en e presente proyecto es de $ 74.595,95
aproximadamente, de los cuales $ 25.000,00 son recursos propios. Es importante dar a

conocer gue |os recursos propios son aportes de 10s socios que conforman la compafiia.

b) Capacidad instalada en metros cuadrados.

Con € capital anteriormente descrito se pretende invertir en un proyecto de 350 metros
cuadrados aproximadamente, € mismo que se encuentra dividié en dos éreas de
construccion las cuales se detallan en el siguiente cuadro:
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CUADRO 3.1.

AREAS DE CONSTRUCCION

Divisiones

Cocina

Descripcion
El &rea de la cocina se encontrara dividida en
dos ambientes, Cocina Caliente y Posilleria
La cocina Cdiente estard dividida en
repartidores y zona de coccion, la misma que
contard con mesones y muebles de
amacenamiento. La posilleria contara con tres
lavabos, de los cuales dos seran utilizados para
d lavado, limpieza y desinfeccion de vgjillay
cuberteria; y € tercer lavabo sera utilizado

paralalimpieza de ollasy utensilios de cocina.

M2

70 m2

Bodega

AREA RESTRINGIDA

El &rea de bodegaje se encontrara distribuida
en perchas, con la findidad de facilitar €
despacho de los productos a persona que lo

solicite.

40 m2

Vestidores

Estara conformado por dos vestidores para €
personal, los cuales se encontrardn en la parte
posterior del dreade la cocina.

24 m2

Oficina

Se encontrara equipada con equipos de oficina
para el norma desenvolvimiento de las tareas
administrativas de la compafiia

12 m2

Salén Principal

El salén principal estar4 conformado por 18
mesas, dividas en 6 mesas para 8 personas, 6
mesas para 2 personas y 6 mesas para 4
personas, lo cua da una capacidad de 84
personas aproximadamente.

137,44 m2

Parqueadero

AREA PUBLICA

El parqueadero tendra una capacidad de 10 a
15 autos aproximadamente, €l mismo que se
encontrara ubicado en la parte delantera al
restaurante.

Area|Infantil

El érea infantil se encontrara a las afueras del
salén principal y contard con 3 0 4 juegos
infantiles aproximadamente.

Fuente: Arg. Marco Orquera
Elaborado por: Silvia AlImache
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El cuadro 3.1 anteriormente detallado nos da a conocer las divisiones, caracteristicas y
dimensiones de cada una de las éreas que conforman €l disefio del restaurante, las mismas

gue se podran apreciar con mayor claridad en el plano adjunto al disefio de la planta.

Es importante dar a conocer que e é&rea infantil y e parqueadero no cuentan con
dimensiones exactas puesto que se encuentran en la parte externa del restaurante y estas

serén tomadas en cuenta en el tamafio total del disefio del mismo.

c) NuUmero de trabajadores.

De acuerdo a tamafio de planta anteriormente descrito €l restaurante contara con personal
especializado y no especidizado en las diferentes dreas a desempefiar, las cuaes se
detallan a continuacion:

Administracion

CUADRO 3.2.

Personal del area administrativa

CARGO NUMERO DE ESPECIALIZADO / NO
PERSONAL ESPECIALIZADO
Gerente General 1 Especializado
Administrador 1 Especiaizado
Contador 1 Especiaizado

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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Cocina
CUADRO 3.3.

Per sonal del area de cocina

CARGO NUMERO DE ESPECIALIZADO /NO
PERSONAL ESPECIALIZADO
Jefede Cocina 1 Especiaizado
Cocineros 2 No especializado
Auxiliaresde Cocina 2 No especiaizado
Posilleros 1 No especializado

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Salon Principal
CUADRO 3.4.
Personal del &rea de servicio
CARGO NUMERO DE ESPECIALIZADO / NO
PERSONAL ESPECIALIZADO
Capitan de meseros 1 No especializado
M eser 0s 5 No especializado
Barman 1 No especializado
Cajero 1 Especiaizado

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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Sequridad

CUADRO 35.

Personal del area de Seguridad

NUMERO DE ESPECIALIZADO / NO

PERSONAL ESPECIALIZADO
Guardia 1 Especializado

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Resumen (Personal Requerido)

TABLA 3.3.

Personal dela Compafiia

PERSONAL ‘ NUMERO DE PERSONAL
Especiaizado 6
No especializado 12
TOTAL 18

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

De acuerdo a tamarfio de la planta anteriormente descrito, € restaurante contara con 18
trabajadores de los cuales 6 son especializados y los 12 restantes son trabagjadores no
especializados. Es importante dar a conocer que la cantidad de personal contratado se
encuentra en funcién a la capacidad instalada del restaurante y a la cantidad de personas

gue se pretende atender.
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d) Capacidad de produccién.

Para poder definir el tamafio 6ptimo de la planta en términos de capacidad de produccién,
es necesario conocer la cantidad de platos diarios que se pretende vender y la cantidad de

facturas que se procurar emitir, las cuales se detallan en la siguiente tabla:

TABLA 3.4.

Tamario de planta en relacién a la capacidad de produccion

CAPACIDAD DE PRODUCCION CANTIDAD

Numero de platos 80
(Platos fuertes y sopas)
NUmero de facturas emitidas 20

Fuente: Restaurante “ El Riocabambefiito”
Elaborado por: Silvia AlImache

De acuerdo a tamafio de la planta en relacion a la capacidad de produccion, se pretende
vender 80 platos en promedio, conformado entre platos fuertes y sopas y emitir

aproximadamente 20 facturas diarias.

Es importante dar a conocer que la informacion anteriormente detallada fue tomada como
base del actual restaurante “El Riobambefito”, con la finalidad de conocer, en promedio,

la cantidad diaria de platos preparados y facturas emitidas.
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3.2.2. LOCALIZACION

La localizacion de un proyecto, se basa en determinar € sitio en donde se instalara la
planta, la cua se basa en establecer varias aternativas de macro-localizacion y

micro-localizacion.

3.2.2.1. Andlisisde M acro-L ocalizaciéon

Quito, una ciudad de encanto y esplendor gque se caracterizada por su cultura su gente 'y su
historia; ubicada en el corazén de América latinay amurallada por una cadena de volcanes
andinos, la cua aberga numerosas iglesias, capillas, monasterios, plazas, entre otras, que

hacen de esta, una ciudad de gran atraccion paratodo aquel que lavisite.

MAPA 3.1.

Mapa del Distrito Metropolitano de Quito
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La ciudad de Quito se caracteriza por ser una de las ciudad de mayor movimiento
comercia del Ecuador, la cual posee un sin nUmero empresas nacionales y sucursales de

empresas internacionales. La zona de Ifiaquito bgjo conformada desde la avenida Isla

Floreana hasta la avenida Mariana de JesUs y desde la avenida Rio Amazonas hasta la
avenida de los Shyris; es una de las zonas que posee la mayor parte de empresas de la

ciudad, la cua se caracteriza por ser una zona en la cua opera un gran porcentge de las

empresas pertenecientes al sistema bancario del Distrito Metropolitano de Quito, siendo
Ifiaquito la zona en la cua se concentran la mayor parte de empleo y trabagjadores de la

ciudad.
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MAPA 3.3.

Avenida ldaFloreanay Avenida delos Shyris

Fuente: Google Earth
Elaborado por: Silvia Almache

3.2.2.2. ANALISISDE MICRO- LOCALIZACION

El andlisis de Micro-Localizacion consiste en determinar € lugar Optimo en & cua se
instalaré la planta, para lo cual es necesario redlizar €l respectivo andlisis basado en €
método cualitativo por puntos.
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Método Cualitativo por Puntos

El Método Cualitativo por puntos “Consiste en asignar factores cuantitativos a una serie

de factores que se consideran relevantes para la localizacion”®

, paralo cual es necesario
establecer diferentes sitios probables de instalacion de la planta con la finalidad de
jerarquizarlos y seleccionar € sitio acorde alos factores establecidos, |os cuales se detallan

a continuaci on:

e Disponibilidad de infraestructura: Para la puesta en marcha del presente proyecto
es de gran importancia tomar en cuenta la disponibilidad de infraestructura, ya sea
propia o de posibilidad de arrendamiento.

e Capacidad de estacionamiento. Es importante anaizar la disponibilidad y
capacidad de estacionamiento, con la finalidad de brindar un servicio de excelente
calidad alos clientes que visiten €l restaurante.

e Oferta de Mano de obra. Andlizar la existencia de personal especializado y no
especiaizado en € areade estudio.

e Cercania al mercado objetivo: Es necesario analizar este factor puesto que es
importante que € restaurante se encuentre ubicado en un lugar de cercania a
mercado meta.

e Facilidad de acceso: La facilidad de acceso al restaurante es de gran importancia
yaque s € andlisis de este factor es positivo la tasa de rentabilidad del restaurante
incrementara alo largo del tiempo.

e Disponibilidad de Servicios Basicos. Para la puesta en marcha de un restaurante,
es indispensable que el sector en e cud se localizara la planta cuente con todos |os
servicios basicos con el objetivo de que € cliente se siente a gusto con las

instal aciones.

De acuerdo a los factores anteriormente nombrados se procedera a realizar € andlisis

cuantitativo, con lafinalidad de seleccionar |la mejor alternativa.

% Baca Gabriel, 1995, P4g.91
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Opcionesde Lugares
A: Diego de Almagro y Juan Rodriguez
B: Avenidadelos Shyris e IslaFloreana

C: AvenidaEloy Alfaro y Portugal

TABLA 3.5.

Matriz de Micro-L ocalizacion

Peso A
Factor es Relevantes Asignado ..., | Cdlificacién .. .. | Cadlificacion
Calificacion

Ponderada Ponderada
Disponibilidad de infraestructura 0,20 4 0,8 9 1,8 7 14
Capacidad de estacionamiento 0,20 3 0,6 9 1,8 6 1,2
Ofertade Mano de Obra 0,10 7 0,7 7 0,7 7 0,7
Cercaniaa Mercado Objetivo 0,15 6 0,9 8 1,2 8 1,2
Facilidad de acceso 0,15 6 0,9 9 1,35 9 1,35
Disponibilidad de Servicios Basicos 0,20 8 1,6 9 1,8 9 1,8
TOTAL 1,00 5,5 8,65 7,65

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

La tabla 3.5. Anteriormente detallada nos da a conocer que la mejor opcion para la
localizacion Optima del proyecto es la opcion B, (Avenida de los Shyris e Isla Floreana),
debido a que posee la mayor puntuacion ponderada de 8,65 mediante € andlisis de los
factores que han sido considerados como importantes para la puesta en marcha de la
sucursal del restaurante “El Riobambefiito”.

Es importante dar a conocer que en la opcion B (Avenida de los Shyris e Isla Floreana) ya
se cuenta con lainfraestructura adecuada para lainstalacion del restaurante, la misma que
serd adecuada de acuerdo a las necesidades del mercado objetivo.
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3.2.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

3.2.3.1. Diagrama de Pr ocesos

Proceso: Servicio de Restaurante

Se basa en detalar el servicio prestado por € restaurante a sus clientes €l cua se detalla a

continuacion:

CUADRO 3.6.

Servicio de Restaur ante

ACTIVIDADES

- ‘ » v Responsable

1| Recepcién del cliente Mesero
2 | Preparacion mesa para el cliente Mesero
3 | ESpera por proceso -
4| Traslado del cliente a mesa determinada Mesero
5| Presentacion de lacartaal cliente Mesero
6| Esperamientras e cliente decide el menu -
7 | Recepcion del pedido Mesero
8| Envio del pedido alacocina Mesero
9| Confirmacién del pedido J. Cocina
10| Preparacion de la comida > C_OCi e
Cocineros
11| Envio delas bebidas a cliente J. Cocina
12 | Envio de platos Cocinero
13| Servir los platos adecuadamente al cliente Mesero
14| Espera por proceso -
15| Retiro de los platos de la mesa Mesero
16 | Espera por proceso -
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Presentacién del ment de postresa
17| cliente X Mesero
18 | Espera por proceso -
19 | Recepcion del pedido X Mesero
20| Envio del pedido alacocina X Mesero
21| Confirmacion del pedido J. Cocina
22 | Preparacion de postre X J. Cocina
23| Envio de postres X Cocinero
24| Servir los postres d cliente X Mesero
25 | Espera por proceso -
26 | Retiro de los platos de lamesa X Mesero
27 | Pedido de la cuenta X Cliente
28| Seenviaacagalacuenta X Mesero
29 | Emision de factura X Cagjero
30| Espera por proceso -
31| Envio defacturaal cliente X Mesero
32| Pago X Cliente
33| Archivo Caero
TOTAL 12 11 -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Proceso: Elaboracion de una orden de pedido de un restaurante

Detalla el proceso de elaboracion de los platos solicitados por los clientes |a cual se detalla

en € siguiente cuadro:
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CUADRO 3.7.

Elaboracion de una orden de Pedido

ACTIVIDADES V¥ Responsable
1 | Recepcion de pedidos Cocinero
2| Solicitud de ingredientes X J. Cocina
Transporte de ingredientes a
3| cocina Cocinero
4| Espera por proceso X -
5 | Preparacion de ingredientes X Cocinero
6 | ESpera por proceso X -
7| Adobo de lacarne X J. Cocina
8| Preparacion de planchas X Cocinero
9| Coccion delacarne X Cocinero
10 | Espera por proceso X -
11| Adicién deingredientes extra X Cocinero
12 | Espera por proceso X -
13| Inspeccion del sabor X J. Cocina
14 | Preparacion del plato X J. Cocina
15 | Preparaci6n guarniciones X J. Cocina
16 | Colocacioén de guarniciones X J. Cocina
17 | Transporte de plato a auxiliar J. Cocina
18 | Elaboracion de decoraciones X Cocinero
19 | Colocacion decoracion X Cocinero
20 | Inspeccién del plato X J. Cocina
21 | Distribucion de platos a meseros X Cocinero
22 | Envio platos Mesero
23 | Espera por proceso X -
24 | Archivo de laorden X Mesero
TOTAL 13| 2 5 1 -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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Es importante dar a conocer que la diagramacién detallada anteriormente abarca de manera
genera e proceso de elaboracion de una orden de pedido, debido a que la preparacion de

cada plato es similar y los responsables son las mismas personas del area de cocina.

3.2.3.2. Diagrama de Flujo
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3.2.3.3. Requerimiento de Suministros e insumos de produccion

Para la puesta en marcha de la sucursal del restaurante “El Riobambefiito”, es necesario
contar con todo € equipamiento posible. Paralo cual se escogi6 una serie de proveedores
los mismos que hicieron llegar sus propuestas de costos de las cuales se escogio las mas

adecuadas de acuerdo a | as necesidades requeridas.

A continuacién se dara a conocer los requerimientos necesarios para la instalacion de un

restaurante, los cuales se encuentran divididas por areas de trabgjo:

COCINA
CUADRO 3.8.

Equiposde Cocina

CANTIDAD DESCRIPCION

2 Cocinas industriales de cuatro quemadores
Mesas despachadoras a bafio mariade
acero inoxidable

Planchas

Freidora con dos comparti mentos

Horno microondas
Refrigeradoraindustrial parafrutasy
legumbres

Refrigeradora'y congelador industrial para alimentos
crudosy preparados

Licuadora semindustrial con dos vasos
Trampa de grasa de acero inoxidable
Batidora pequefia

Balanza electrénica 30 kg

Balanza cocina 10 kg

R (NN

=

RPlRR k(N |e

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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CANTIDAD
3

CUADRO 3.9.

Utensilios de Cocina

DESCRIPCION
Caldero Recortado 22 cm

Cadero Recortado 24 cm

Caldero Recortado 26 cm

Caldero Recortado 32 cm

Caldero Recortado 36 cm

Sarten Steel Coat 30,5 cm

Paila mediana de bronce

Olla de presién de 6 litros

Vaso Licuadorade Vidrio

Tablas para picar

Cuchillos de chef

Puntillas

Pelador Papas protor silex

Tijera profesional

Hachuela blanca 6"

Piedra para &filar cuchillos

DR RPIRPININO|IARWIRLR(R|A[A|RWW

Bowls pequefios de acero inoxidable

=
o

Bowls medianos de acero inoxidable

Bowls grandes de acero inoxidable

Coladores Ind doble malla26 cm

Colador T -180 Malla doble

Cuchar6n 8 oz

HION|IN[W

Cucharén Halco 16 oz

=
o

Cuchareta Perforada

Espétula 6 prof plast

Tazamedidora

Jarras de plastico de 1 litro

Pinzas

RININ|FP O

Abre latas

=
o

Bandeja 6443-40 Peq

Bandeja 1/6 4"Cal.24

Bandeja 1/3 4"

Cucharas de madera

Cubiertera P/Hotelera Sunex

CajarecolectoraVgjilla

Extinguidores

Tachos de basura Guliver B+T

Estanteria grande de acero inoxidable paravajilla

Contenedores basura (exterior) SB-1-200 LT C/T

Coche de limpieza

UltraMop microfibra C/Tubo

Escoba latina La Brujita

NIARWIFLINRP|ARWIW(FL|OT|OT|OT

Pala metdlica con mango

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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CANTIDAD DESCRIPCION

CUADRO 3.10.

Vajilla

36 Tazac/plato café cuad. Arc

24 Plato pan moderna 15.5 cm

24 Saladier apilable 12 cm

36 Plato postre 19 cm. Performa
36 Bowl cuadrado arc 14 cm

108 Plato tendido 23.6 cm hoteliere
60 Plato steak 30 cm..

84 Plato hondo 20x20 arc

CANTIDAD DESCRIPCION

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

CUADRO 3.11.

Cuberteria

84 Cuchillo de mesa tramontinacosmos
108 Cuchara sopa tramontina cosmos
84 Cuchillo asado cosmos

108 Tenedor mesa tramontina cosmos
36 Cuchara tinto tramontina cosmos

CANTIDAD DESCRIPCION

Fuente: I nvestigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

CUADRO 3.12.

Cristaleria

108 Vaso lexington whisky 22al
72 Vaso herradura 8 onz /100al
10 Jarra camwear 64 onz c/t

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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BODEGA

CANTIDAD

4

CUADRO 3.13.

Suministros

DESCRIPCION

Recipientes para al macenamiento

Funda Negra 35 x 47 (92 x 120 cm) 100 unidades

Funda Blanca tipo camiseta 12" x 22" d 5 100 unidades

Etiquetas producto x 5000

Caja de tarrinas de aluminio de 1lb.

Caja de tarrinas de aluminio de 2 |bs.

Caja de 5000 unid de sorbetes flexibles con forro

Servilletas de papel 60*100

Rollo de papel aluminio 18"x152,4 mts

Rollo de papel pléstico adherente 18" X 1400 mts

Pares de guantes de latex 50 unidades

Delantal es plésticos 50 unidades

Cofias 100 Unidades

Redes para cabello Nylon Hilo 100 unidades

Rollos de papel industrial

Escoba latina La Brujita

Trapeadores

Pala metalica con mango

RlRrINN(A RIRIR|IRRP|R|R(R[R|R |k~

Carro de limpieza

CANTIDAD

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

CUADRO 3.14.

Uniformes

DESCRIPCION
Pantal6n chef unisex eléstico

Chagueta chef gabard

Delantal Chef Gabardina grande

Delantal Chef Gabardina pequefio

Camiseta Pique

Pantalones Casimir

Q0 |U1| 01|00 |00 |00 |00

Limpion grande

10

Litos

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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SALON PRINCIPAL

OFICINA

CANTIDAD

CUADRO 3.15.

Mueblesy Enseres

mesas de 8 pax

DESCRIPCION

mesas de 4 pax

mesas de 2 pax

sillas

sillas para nifios

silla operativa

mesa de apoyo para meseros

escritorio de oficina

mueble bar

Taburetes

Estanterias para almacenamiento

RlwlhkRRPR>NRlo|o|o

Escalera pequefia

CUADRO 3.16.

Mueblesy Enseres

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

CANTIDAD DESCRIPCION

1 Estacion de Trabajo

1 Mueble archivador grande
1 Silla operativa

2 Sillavisitas

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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CUADRO 3.17.

Equiposde Oficina

CANTIDAD DESCRIPCION

teléfono

calculadora
calculadora financiera
telefax

i

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

3.2.3.4. Diseilo de Planta

El presente proyecto se basa en la puesta en marcha de la sucursa del restaurante “El
Riobambefito” en la ciudad de Quito, con la finalidad de satisfacer las necesidades de las

personas que deseen degustar de comida tipica ecuatoriana.

El disefio arquitectonico del presente proyecto se basa en crear una infraestructura
adecuada para los clientes que lo visiten, con lafinalidad de que se sientan a gusto y en un
ambiente confortable, razon por la cual € restaurante estara dividido en dos éreas: Area

Publicay Area Restringida, las cuales se detallan a continuacion:

AREA RESTRINGIDA

Este espacio se encuentra ubicado en la parte posterior del restaurante a cua solo tendra

acceso €l persona que labore dentro de las instalaciones. Esta area estara conformada por:

e Cocina
Lugar de elaboracion, preparacion y conservacion de especialidades culinarias™.La
cocina del restaurante tiene un area de 70 m2, lacua se encuentra dividida en dos
ambientes Cocina Caliente y Posilleria.

% Gallego, Jests Felipe, Diccionario de Hosteleria, Editorial Paraninfo, Esparia, 2002.pag 145
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El &readela Cocina Caliente esta conformada por:

0]

0]

2 sef service de 6 pozos, fabricada en acero inoxidable y bandejas
importadas en acero mate.

2 Cocina industriales de 4 quemadores Fabricada en acero inoxidable,
parrillay quemador en hierro fundido y llaves italianas de media vuelta.

2 Mesas en acero inoxidable de 2.00m x 1.00m.

2 Planchas para carnes de 0.75m x 0.50m, fabricada en hierro dulce de
0.12mm.

1 Freidora automética americana DEAN. fabricada en acero inoxidable, 20
litros de capacidad y control de temperaturay termostato.

1 Congelador Vertical de 2 puertas mixto, fabricado en acero inoxidable y
puertas con doble vidrio.

1 Refrigeradora Vertical de 1 puerta, fabricado todo en acero inoxidable y
Puerta con doble vidrio.

1 Trampa para grasa en acero inoxidable.

El area de Posilleria estd conformada por 2 lavabos de vgjilla'y cuberteriay 1 lavabo

del mengje de cocina.

Bodega

Lugar de amacenamiento de suministros de cocina, suministros de oficina,

mercaderia, entre otros. Esta conformada por un area de 40 m2, la cual se encuentra

compuesta por 4 estanterias de acero inoxidable.

Vestidores

Ubicados en la parte posterior de la cocina del restaurante, compuestos por dos

vestidores con un érea de 24 m2 aproximadamente.
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Oficina

Ubicada en |la parte posterior del salon principal, con un areade 12 m2, lacua se

encuentra equipada por muebles y equipos de oficina

AREA PUBLICA

El érea publica es aquella ala que tienen acceso los clientesy e persona que labora en el

restaurante, la cual estara conformada por:

Salén Principal

El salon principal es e lugar en el cual los clientes degustaran de la gastronomia
ecuatoriana, acompariada de un ambiente confortable el cual sera proyectado por su
decoracion con plantas naturales y adornos representativos de la cultura nacional.

El salén principal se encuentra al ingreso del restaurante y tiene un area de 137.44
m2, el cua abarca una capacidad instalada de 84 plazas. Se encuentra compuesto
por 18 mesas de estructura metdlicay tablero de melamine, las cuales se encuentran
divididas en 6 mesas para 8 personas, 6 mesas para 4 personas y 6 mesas para 2
personas.

El sadn principa contardd con dos bafios de hombres y mujeres
independientemente, compuestos por dos baterias sanitarias y dos lavabos
respectivamente.

El bar del restaurante se encontrara en la parte posterior del salén principa el
mismo que esta ubicado junto a érea de la cocina, con la finalidad de facilitar el
almacenamiento de los ingredientes, asi como €l acceso de los meseros y la

distribucion de | as bebidas solicitadas por os clientes.

Parqueadero

El restaurante cuenta con parqueadero propio con lafinalidad de brindar la maxima
comodidad a los clientes que lo visiten, € cual se encontrara ubicado en la parte
delantera del restaurante, cuya capacidad maxima serda de 10 autos

aproximadamente.
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e Arealnfantil

El restaurante cuenta con un area infantil con la finalidad de brindar un ambiente
confortable @l momento de disfrutar y pasar un momento en familia.
El érea infantil se encuentra ubicada en la parte posterior a las afueras del

restaurante recubierto de plantas naturales y juegos infantiles.

PLANOSY FACHADA
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PLANO 3.1.

Disefo Interno
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PLANTA ARQUITECTONICA
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Elaborado por: Arg. Marco Orquera
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PLANO 3.2.

Fachada L atera

0,63

22

Elaborado por: Arg. Marco Orquera
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PLANO 3.3.

Fachada Principal
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Elaborado por: Arg. Marco Orquera
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3.2.4. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La Estructura Organizacional del restaurante “El Riobambefiito” estara conformada con
la cantidad de persona necesario, con la finaidad de egercer un correcto
funcionamiento y ofrecer un excelente servicio alos clientes que tienden a visitarlo.

3.2.4.1. Organigrama estructural
ORGANIGRAMA 3.1.

Organigrama estructural

JUNTA DE
ACCIONISTAS

Gerente General

ADMINISTRACION COCINA SEGURIDAD

Capitan de

Guardia
Meseros

Administrador Jefe de Cocina

Contador Cocinero Meseros

Auxiliares de

. Barman
Cocina

Posilleros

Elaborado por: Silvia Almache
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3.2.4.2. Funciones Especificas por Puesto
Junta de Accionistas

La Junta de accionistas es € maximo 6rgano de decision de la compaiiia, la cual estara

constituida por los socios que conforman la empresa.
Las principales funciones de la Junta de A ccionistas son:

e Administrar y fiscalizar de la organizacion

e Tomar, Aceptar o rechazar decisiones estratégicas y financieras de la empresa.
e Elaboracion de reglamentos internos de la compafiia

e Establecer |os sistemas de remuneracion

e Fijacion delas pautas generales para el manejo de negocios de la empresa.

e Determinar la estructura organizacional de la compafiia

Evaluar y controlar las actividades del personal de laempresa.

Gerente General

El Gerente General depende directamente de la Junta de Accionistas y es la persona

encargada de dirigir y gercer autoridad sobre el personal a su cargo.

Las principales funciones del Gerente General son:

e Evauar € logro delos objetivos y del desempefio del persona a su cargo.
e Crear y mantener buenas relaciones con |os clientes de la empresa.

e Supervisar y dirigir la elaboracion de planes estratégi cos.

Administrador

El Administrador del restaurante es la persona encargada de supervisar todas las
actividades realizadas en € mismo, relacionadas con € desempefio del personad, €
manejo de los proveedores, |a adquisicion de materia prima, entre otras.

Las funciones del administrador son las siguientes:
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e Seleccion y Control de proveedores

e Adgquisicion, aprobacion y supervision de las compras realizadas

e Supervision y manegjo del persona

e Controlar €l servicio ofrecido por €l restaurante y el trato alos clientes.

e Veificar é cumplimiento delas leyes y normas que rigen €l restaurante
e Solucionar los problemas suscitados por parte del personal

e Atender las dudasy sugerencias de los clientes.

Contador

Es la persona encargada de redizar todas las actividades contables realizadas por la

empresay velar por el normal desenvolvimiento econdmico de lamisma.
Las principales funciones del contador del restaurante son:

e Elaboracion de Estados Financieros

e Elaboracion de retenciones a personas natrales

e Mangjo deingresos, egresosy pagos del restaurante.

e Cumplimiento de normas establecidas por |as entidades de control.

e Mangjo de relaciones Bancarias e ingtituciones de tarjetas de crédito
e Informe de distribucién de dividendos

e Elaboracion del informe de solvencia econémica de la empresa.

Jefe de Cocina

Es la persona encargada de gestionar, controlar y supervisar € trabgjo realizado en la

concinay del personal que laboraali.
Las principales funciones del Jefe de Cocina son:

e Redizacion del inventario de Cocina mediante la verificacion de
sobrantes y faltantes de materia Prima.

e Redlizacion de los diferentes menus.

e Elaboracion de la presentacion de los platos del restaurante.

e Vigilar lacondimentacion de los platos.
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e Controlar lacalidad de las materias primas

e Hacer uso adecuado de los materiales necesarios para la elaboracion
de menus.

e Control de higiene de la cocinay empleados.

e Especificar los precios de coste y de venta

e Mantener relaciones exteriores con proveedores de materias primas 'y
clientes.

e Elaborar lalistade compras

Cocineros

Las principal es funciones de |os cocineros son |as siguientes:

e Preparar de los menus disefiados por € jefe de cocina.
e Medir, mezclar y cocinar los ingredientes.
e Dirigen €l trabajo de los auxiliares de cocina

e Solicitar los suministros de alimentos al jefe de cocina.

Auxiliares de Cocina

Las principales funciones de los Auxiliares de cocina son:

e Colaborar en lareaizacion de los menls

e Higienedelacocina

e Cuidado de los bienes de uso de la cocina

e Utilizar de manera eficiente la materia prima en la elaboracién de los
platos del menu.

e Organizar las compras

e Colaborar en € desempefio de las actividades del Jefe de cocina y

COCineros.

117



Posilleros

Los posilleros son las personas encargadas del lavado, secado y clasificacion de la
vgjilla, cuberteriay utensilios de cocina, asi como también se encargan de lalimpiezay

€l orden delacocina

Capitan de Meseros
Las principales funciones del Capitan de Meseros son:

e Recibir alos clientes del restaurante y ubicarlos en e lugar que sea de su
agrado.

e Organizacion de meseros.

e Vigilanciade bar

e Vaerificar e correcto desempefio de |os meseros y barman

e Colaborar con los meseros

Es necesario que el Capitan de Meseros tenga conocimiento del idioma inglés para que

los clientes extranjeros puedan ser atendidos sin ningun inconveniente.
Meseros

L as principal es funciones de |os meseros son:

e Personal encargado de atender alos clientes con amabilidad
e Toma de pedidos y distribucion correspondiente de los platos del menu
solicitado.

e Otorgar lafacturaen e momento que el clientelo solicite

Limpieza del salon antes, durante y después de la apertura del local.
Barman
Las principales funciones del Barban son:

e Persona encargada de la preparacion de bebidas solicitadas por os clientes
¢ Inventario delos productos y materia prima parala elaboracion de bebidas

e Limpiezadel aéreade trabao
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Cajero
Las principales funciones del cajero son:

e Cobrar losservicios prestados por € restaurante.
e Emision defacturas a clientes en general.

e Responsabilizarse por € dinero existente en caja
e Verificacion de pagos con tarjeta de crédito

e Verificacion de pagos en dinero en efectivo

e Coordinar la obtencion de monedas para cambios o vueltos
Guardia

Se encargara de mantener la seguridad dentro y fuera del local con la finalidad de
brindar un ambiente de confianzay seguridad a las personas que visiten €l restaurante.

3.2.4.3. PERFIL DE PUESTOS DE TRABAJO

Mediante la puesta en marcha de la sucursal del restaurante “El Riobambefito” se
pretende generar fuentes de trabajo para las personas especializadas en las diferentes
areas que se desempefia. Por esta razon es importante dar a conocer |os requerimientos
necesarios de cada puesto de trabajo, |os mismos que se detallan en €l siguiente cuadro:

CUADRO 3.18.
Perfil de puestos detrabajo

PUESTO PERFIL DE TRABAJO

Junta de Accionistas (Socios) - Contar con titulo de Educacion Superior

- Tener conocimiento de Administracion
empresarial

- Tener conocimiento relacionado al servicio de
restaurantes.

Gerente General - Contar con titulo de educacién superior.

- Tener conocimiento de recursos humanos

- Experienciaen € areaadministrativa.

- De 28 afos en adelante
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Administrador

Contador

Jefede Cocina

Cocineros

Auxiliaresde Cocina

Posilleros

Capitan de meseros

Contar con titulo de educacion superior en el
area administrativa

Tener conoci mientos de recursos humanos.

Tener conocimientos en el area contable.
Conocimiento de supervisién y monitoreo en €l
area de compras.

Excelente presentacion.

Tener titulo de educacion superior en € area
administrativa o contable.

Experienciade més de 1 afio.

Sin problema de Horarios

Buen mangjo de Excdl.

Tener titulo de educacion superior en € area
gastronémica.

Trabajoy capacidad de supervision
Conocimiento del sector a desempefiar.

Amplio conocimiento en la estructuracion de
cartasy servicio.

Disponibilidad de tiempo compl eto.
Experiencia minima de 2 afios.

Bachiller

Experienciaminimade 1 afio
Conocimientos en |la preparacién de alimentos

de cocinacalientey fria

Disponibilidad de tiempo completo.

Buena presencia

Bachiller

Conocimientos bésicos del area de cocina.
Disponibilidad de tiempo completo.

Buena presencia.

Bachiller

De 22 afios en adelante

Disponibilidad de tiempo completo.

Buena presencia

Bachiller

Buena presencia
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Guardia

Disponibilidad de tiempo completo
Experiencia minimade 2 afios

Amplio conocimiento del &rea de servicio.
Ser sociable, atento, responsable y cordial.
Bachiller

Buena presencia

Disponibilidad de tiempo compl eto
Conocimientos en el area de servicio.

Ser sociable, atento, responsabley cordial.
Bachiller

Buena presencia

Disponibilidad de tiempo completo
Conocimientos del &reade servicio.
Experiencia minimade 1 afio.

Bachiller

Contar con titulos de cursos relacionados a
trabaj 0 a desempefiar.

Buen mangjo de Excel y programas de
computacion.

Buena presencia

Disponibilidad de tiempo completo

Ser responsable puntual atento y amable.
Experiencia minimade 1 afio.

De 25 afios en adelante

Experienciaen el &rea minimade 2 afios.
Que posea buenas capacidades fisicas.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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3.2.4.4MANUAL OPERATIVO POR AREA DE TRABAJO

DEPARTAMENTO

Junta de Accionistas

CUADRO 3.19.

Manual operativo por area detrabajo

FUNCIONES

-Reunirse cada cierto tiempo para modificar y controlar los estatutos

de laempresa, como también organizar y tomar decisiones a respecto.

Departamento
Administrativo

- Controlar los ingresos por concepto de ventas y otros; asi como
mantener |os registrosy 1os controles requeridos.

- Mantener registros actualizados de los trabadores y sus clientes.
-Planear, organizar, dirigir y controlar |as actividades de la empresa.

Cocina

- Mantener un ritmo adecuado en la elaboracion de los platos.

- Elaboracion del pedido de tal manera que satisfagan el paladar del
cliente.

- Estar preparado con todos los ingredientes al momento de elaborar
los pedidos solicitados

- Mantener lalimpieza de la cocina tanto de | as instal aciones como del
menaje, cuberteria, estantes, alimentos y demas.

Salon Principal

- Mantener la cordialidad a momento de recibir y atender a los
clientes

- Mantener un ritmo adecuado de servicio al cliente.

- Atender toda clase de peticiones solicitadas por parte del cliente

- Mantener lalimpiezadel local atodo momento

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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3.2.5. MARCO LEGAL

Para la implantacion y desarrollo de actividades de negocio, es necesario que todo tipo
de restaurante obtenga permisos y autorizaciones para su funcionamiento, los cuales
daremos a conocer en e proceso de constitucién de la compafiia y la determinacion de
requisitos de funcionamiento de restaurantes

3.2.5.1. Constitucién dela Compafiia

La sucursa del restaurante “El Riobambefito” se establecera como compafiia de
Responsabilidad Limitada, la misma que se dedicard a la preparacion y venta de platos

tipicos de la Sierra Ecuatoriana en la ciudad de Quito.

Las pautas y procedimientos para la constitucion de una compaiiia de responsabilidad

limitada se darédn a conocer en el Anexo 5.
ANEXO 5
3.2.5.2. Requisitos de funcionamiento y formalizacion para restaur antes

Una vez realizado € proceso de constitucion de la compafiia se procedera a obtener los
siguientes Requisitos, permisos y obligaciones necesarios para € funcionamiento y

formalizacion de un establecimiento de alimentos y bebidas.

a) Legalizacion de contrato de arrendamiento

b) Registro Unico de Contribuyentes

C) Resultado de busqueda fonética

d) Informe de regulacion metropolitana

€ Patente Municipal

f) Permiso de Funcionamiento del cuerpo de Bomberos
0) Permiso de uso de suelo

h) Impuesto Predial

1) Certificado de registro provisional (CMT)

) Registro de Actividad Turistica
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K) Certificado de registro definitivoy LUFA

) Permiso Sanitario

m) Permiso de medio ambiente

n) Permiso paralainstalacion de publicidad exterior

0) Certificado de derechos patrimoniales de autor de las obras (SAY CE)

0)) Certificado de derechos de produccién y reproduccién de fonogramas
(SOPROFON)

a) Legalizaciéon de Contrato de Arrendamiento

Si e establecimiento funciona en un lugar arrendado es necesario legalizar €l contrato

de arrendamiento través de cualquier notariadel Distrito Metropolitano de Quito.

Paraello es necesario cumplir los siguientes requisitos y procedimientos™:

Requisitos
e Origina y copia de la cédula y papeleta de votacion del arrendatario y
arrendador.
e Contrato de arrendamiento original.

e Presenciade las dos partes para el reconocimiento de firmas.

Procedimientos
e Presentar y firmar la documentacién requerida ante un notario.

e Retirar el contrato de arrendamiento legalizado.

b) Registro tnico de Contribuyentes

“El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es € sistema de identificacion por el que
se asigna un nimero a las personas naturales y sociedades que realizan actividades
econémicas, que generan obligaciones tributarias.”*, e cual consta de informacion

relativa a caracteristicas fundamentales, identificacion del representante legal,

% http://www.quito-turismo.gov.ec
% http://www.sri.gov.ec/sri/portal/main.do?code=351
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ubicacion de los establecimientos a través de los cuaes se redliza una actividad

econdémicay obligaciones tributarias.

Todas las personas naturales o sociedades que realicen actividades econdémicas tendran
la obligacion de inscribirse en €l Registro Unico de contribuyentes dentro de los treinta
primeros dias de haber iniciado sus labores, con la finalidad de que los contribuyentes
puedan efectuar transacciones comerciales de manera legal. En e momento que exista
cualquier modificacion de informacion o dato que conste en e RUC, este debera ser

actualizado dentro de los treinta dias habiles siguientes de ocurrido dicho cambio.

Mediante el RUC € contribuyente se encuentra en la capacidad de asumir y conocer las
obligaciones tributarias que se derivan de la actividad econdmica realizada, facilitado a

mismo, el pago de sus tributos.
Requisitos deinscripcion

Los requisitos de inscripcion de una sociedad privada civil o comercia en € Registro
tnico de Contribuyentes son:

e Formulario RUC 01 A y RUC 01 B, suscritos por €l representante legal

e Original y copia, o copia certificada de la escritura publica de constitucion
inscritaen e Registro Mercantil

e Origina y copia, o copia certificada del nombramiento del representante legal,
inscrito en el Registro Mercantil

e Origina y copia de la cédula de identidad, ciudadania o pasaporte del
representante legal

e Origina del certificado de votacion

e Origina y copia de la planilla de servicio eéctrico, 0 consumo telefonico, o
consumo de agua potable, de uno de los Ultimos tres meses anteriores a la fecha
de inscripcion.

e Origina y copia del comprobante de pago del impuesto predia, puede
corresponder a del afo actual, o del inmediatamente anterior; u,

e Origina y copiadel contrato de arrendamiento vigente alafecha de inscripcion

¥ Op. Cit.
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El nimero de RUC debera constar en:

e Declaraciones y comprobantes de pago de toda clase de tributos.

e Facturas, Notas de ventay demés documentos contables.

c) Resultado de Busgueda Fonética

La Busqueda Fonética es e tramite que se rediza con la finaidad de obtener
conocimiento relacionado a la existencia de una marca, hombre comercial o lema

comercial previamente registrado o su registro esta siendo tramitado.®
Para ello es necesario cumplir los siguientes requisitos y procedimientos:
Requisitos
e Formulario de busqueda fonética. Este formulario debe contar con una firmay
nimero de matricula de patrocinio de un abogado, que tiene un valor

aproximado de 13 USD.
e Comprobante de pago por concepto de busgueda fonética.

Procedimientos
e Llenar e formulario con los datos del establecimiento y del representante legal
del establecimiento.
¢ Resultado de busgueda fonética.
d) Informe de Regulacién Metropolitana (IRM)
El IRM también conocido como linea de fébrica, es un informe que explica a

solicitante e tipo de edificacion que puede redizar, e mismo que se obtendra en la

Administracion Zonal ala que pertenezca €l establecimiento.

** www.lacamara.org
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Para obtener e IRM se deberan cumplir con los siguientes requisitos vy
procedimientos: *

Requisitos
e Formulario de solicitud para obtener € IRM.
e Origina y copia de la cédula y papeleta de votacion del propietario o
representante legal .
e Escritura de constitucion legalizada en caso de ser personajuridica

e Origina y copiadel comprobante de pago del impuesto predial.

Procedimiento:
e Llenar lasolicitud con los datos requeridos.
e Ingresar todos los requisitos en la ventanilla de entrega y recepcion de
documentos.
e Retirar e IRM en la ventanilla de entrega y recepciéon de documentos, después
de 3 dias |aborables.

e) Patente Municipal

El impuesto de la Patente Municipal debera ser pagado por todas las personas natural es,
juridicas civiles 0 mercantiles y sociedades de hecho, que readicen actividades
comerciaes, industriales o de orden econémico, dentro del Distrito Metropolitano de
Quito.

Requisitos para € registro de patentes

Para la obtencion de la patente municipal se deberd presentar los siguientes
documentos:*’
e Formulario de declaracion del Impuesto de Patentes, original y copia.

e Escritura de constitucion de la comparia original y copia.

% http://www.quito-turismo.gov.ec

*7 www.captur.com
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e Original y copiade la Resolucién de la Superintendencia de Compafiias.

e CopiadelaCédulade ciudadania.

La Patente Municipal debera obtenerse dentro de los treinta dias siguientes a ultimo dia
del mes en que se inician actividades; o, dentro de los treinta dias siguientes a ultimo

diadel ano.

f) Permiso de Funcionamiento del Cuer po de Bomberos

El objetivo fundamental de la obtencion del permiso del cuerpo de bomberos, es vigilar
gue cada uno de los establecimientos cuente con los implementos necesarios y cumpla

con lanormativa contra incendios.
Para ello se debera cumplir con los siguientes requisitos:*®

¢ Informe favorable de inspeccion, realizada por el sefior inspector del Cuerpo de
Bomberos del DMQ.

e Copiadelacédulade ciudadaniadel representante legal o propietario

e Copiadel RUC.

e Copia del Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos del DMQ del
ano anterior.

e CopiadelaPatente Municipal vigente.

o Copiade centralitade gas emitidapor el CB-DMQ s lo tuviera.

g) Usode Suelo

El permiso de Uso de Suelo se 1o obtiene con la finalidad de de determinar la
compatibilidad de funcionamiento de un establecimiento con el uso del suelo asignando

aun sector determinado.*

Parala obtencion del permiso de Uso de Suelo se debera presentar en la Administracion

Zonal respectivalo siguiente:*

% http://www.bomberosquito.gov.ec
% \www.captur.comy/Docs/ SectorAlimentosBebidas
“O \wwww.captur.com/Docs/SectorAlimentosBebidas
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e Solicitud en papel simple con los timbres respectivos detallando: tipo, nombre o
razon social, ubicacion del establecimiento y actividad.

¢ Informe de regulacién metropolitana (1.R.M).Origina y

e Copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacién actudizada, o
certificado de exencion del propietario.

e Caso de Establecimientos existentes: Informes y/o permisos de afios anteriores a

la solicitud emitidos por entidades competentes.

h) Impuesto Predial

El impuesto predial es pagado por € propietario del inmueble ala Administracion Zonal
correspondiente.

Junto a impuesto predial se paga:**

e Latasade seguridad ciudadana
e El impuesto parael Cuerpo de Bomberos
e Contribucion para el sistema de alcantarillado y agua potable y por mejoras que

se hayan realizado en los barrios.

i) Certificado de registro provisional de la Corporacion Metropolitana de

Turismo

Requisitos Generales

e Formulario de solicitud de inscripciéon. Este formulario se lo obtiene en las
ventanillas de la CMT. En € caso de que exista una inspecciéon previa a
establecimiento, €l inspector se encargara de llenar la solicitud y presentarla en
laventanillade laCMT.

e Copia certificada de la escritura de constitucion, aumento de capital o reforma
de estatutos, en € caso de personas juridicas.

e Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina del
registro mercantil.

T www.captur.com
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e Copiadel RUC.

e Patente Municipal.

e Declaracion de activos fijos para cancelacion del uno por mil. (Solicitarlo en la
ventanillade laCMT).

e Comprobante de pago de latasade registro y del uno por mil.

Requisitos adicionales para los establecimientos de Alimentos y Bebidas /
Alojamiento/ Recreacién, Diversion y Espar cimiento:
e Copiade lacédulay de la papeleta de votacion del propietario o representante
legal.
¢ Inventario valorado de maquinaria, muebles, enseres y equipos; firmado bajo la
responsabilidad del propietario 0 representante legal sobre los valores
declarados.

j) RegistrodeActividad Turistica

Toda persona natural o juridica prestadora de servicios turisticos debera inscribirse por
una sola vez en el Ministerio de Turismo, con la finalidad de obtener el registro de

turismo y lalicenciaanual de funcionamiento. **
Requisitos para El Registro de Actividad Turistica

e Copia certificada de la Escritura de Constitucién, aumento de capital o reforma
de Estatutos.

e Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en la Oficina del
Registro Mercantil.

e Copiadel R.U.C.

e Copiadelacéduladeidentidad.

e Copiade lapapeleta de votacion

e Copiadel Contrato de compra-venta del establecimiento, en caso de cambio de

propietario, con la autorizacion de utilizar el nombre comercial.

42 www.captur.conmyDocs/Sector AlimentosBebidas.
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Certificado de busqueda de nombre comercial, emitido por e Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual 1EPPI.

Copia del titulo de propiedad (escrituras de propiedad) o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

Listade Preciso de los servicios ofertados (original y copia)

Declaracion Juramentada de activos fijos para cancelacion del 1 por mil.

k) Registro Definitivoy Licencia Unica Anual de Funcionamiento (L UAF)

Para la obtencion del Registro Definitivo y la LUAF se deberan cumplir los siguientes

requisitos y procedimientos™:

Requisitos

Informe de Compeatibilidad de Uso de Suelo.

Registro Provisiona de la Corporacion Metropolitana de Turismo (CMT).
Certificado de Busqueda Fonéticadel |EPI.

Comprobante de pago de la Patente Municipal.

Comprobante de pago de la Tasa de Turismo.

Procedimientos

Dentro de un plazo maximo de 30 dias después de haber obtenido € registro
provisional, se deben ingresar los requisitos completos para € Registro
Definitivoy la LUAF en laventanilladelaCMT.

Retirar de manera inmediata €l Registro definitivo y la LUAF, en la ventanilla
delaCMT.

“3 http://www.quito-turismo.gov.ec
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) Permiso Sanitario

“El Permiso de Funcionamiento es e documento otorgado por la autoridad sanitaria
nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con

todos |os requisitos para su funcionamiento” .

Para la obtencion del Permiso Sanitario es necesario cumplir con los siguientes
requisitos:*®

e Certificado de uso de suelo

e Categorizacion (paralocales nuevos) otorgado por €l érea de Control Sanitario
e Comprobante de pago de patente del afio.

e Permiso sanitario de funcionamiento del afio anterior (original).

e Certificado (s) de salud.

e Informe del control sanitario sobre cumplimiento de requisitos parala actividad.

e Copiadelacédulade ciudadaniay papeleta de votacion actualizada.

m) Permiso de medio ambiente

De acuerdo ala Ley de Régimen para € Distrito Metropolitano de Quito El Certificado
por Guias de Précticas Ambientales se lo otorgara con lafinalidad de regular € uso y la
adecuada ocupacion del suelo y gecutar €l control sobre e mismo, de igual manera
regulard y controlarg, con competencia exclusiva y privativa las construcciones o
edificaciones, su estado, utilizacion y condiciones previniendo y controlando cual quier

tipo de contaminacion del ambiente.

4 Reglamento para otorgar permisos de funcionamiento a |os establecimientos sujetos a vigilanciay
control sanitario, Pag. 3

5 www.captur.com

6 www.quito.gov.ec
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n) Permiso paralainstalacion de publicidad exterior (MDMQ)

La Ordenanza Metropolitana N°0186 define ala publicidad exterior como “la actividad
de divulgar, difundir y/o promocionar: marcas, productos, bienes, y/o servicios:
comerciales, mercantiles o industriaes; actividades profesionaes; derechos;
obligaciones; expresiones religiosas, denominaciones de organizaciones sociaes y
culturales, instituciones publicas, privadas, gubernamentales nacionales e
internacionales, instalados en espacios privado, publico y/o de servicio general, asi
como en los medios de transporte que circulan en el Distrito Metropolitano de Quito,
cuando se colocan en cuaquier cuerpo externo o en las edificaciones para €
aprovechamiento y/o explotacion de su visibilidad, apreciacion o lectura desde el

espacio piblico, através de los distintos medios.”*’

Parala adquisicion del permiso de paralainstalacién de publicidad exterior es necesario
cumplir con los siguientes requisitos y procedimientos™:

Requisitos

e CopiadelaPatente Municipal actuaizada.

e Origina y copia de la cédula y papeleta de votacion del propietario o
representante legal.

e Escritura de constitucion legalizada en caso de ser personajuridica

e Copiade lacartade pago del impuesto predial.

e Autorizacion escrita del duefio del inmueble, notariada con reconocimiento de
firmas.

¢ Informe de Regulacion Metropolitana.

¢ Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo.

e Fotografiaactual delafachadadel inmuebley croquis.

e Comprobante de pago de latasa de publicidad exterior.

e Formulario de solicitud para el permiso de publicidad exterior.

4T Wwww.quito.gov.ec
“8 \Wwww.quito-turismo.gov.ec
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Procedimientos

e Ingresar todos los requisitos en la ventanilla de entrega y recepcion de
documentos del Municipio. A excepcion del comprobante de pago de la tasa de
publicidad exterior.

e Esperar lavisitade inspector en un lapso méximo de 7 dias laborabl es.

e Réetirar el valor de latasa de publicidad en laventanilla.

e Pagar e valor de latasa de publicidad exterior en las ventanillas de recaudacion
del Municipio.

e Entregar e comprobante de pago en la ventanilla de entrega y recepcion de

documentos y retirar el permiso de publicidad exterior.

0) Certificado de derechos patrimoniales de autor delasobras (SAYCE)

La Sociedad de Autores y Compositores Ecuatorianos “S.A.Y.C.E.”, es una entidad que
se encarga de velar y preservar € cumplimiento de los derechos morales, y econdmicos
resultantes de la utilizacion publica de las obras de autores nacionales y/o extranjeros a

los que representa.

Todos los establecimientos que realicen actividades turisticas deberdn cumplir los

siguientes requisitos y procedimientos parala adquisicion del certificado de SAY CE:*

Requisitos
Copiade RUC.

Procedimiento
e Averiguar viatelefénicaen SAYCE el valor a cancelar, indicando la actividad y
la categoria del establecimiento.
o Presentar el RUC y cancelar € valor establecido en las oficinas de SAY CE.
e Obtener € certificado en las oficinas de SAY CE.

“9 http://www.quito-turismo.gov.ec

134



p) Certificado de derechos de produccion y reproduccion de fonogramas
(SOPROFON)

Todos los establecimientos que redlicen actividades turisticas dentro del Distrito

Metropolitano de Quito deberan cumplir los siguientes requisitos y procedimientos para
la obtencién del certificado de SOPROFON.>

Requisitos
Copiadel RUC.

Procedimiento
e Averiguar via telefénica en SOPROFON € vaor a cancelar, indicando la
actividad y la categoria del establecimiento.
e Presentar e RUC y cancelar el valor establecido en las oficinas de SOPROFON.
e Obtener € certificado en las oficinas de SOPROFO

% http://www.quito-turismo.gov.ec
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Cuadro Resumen

CUADRO 3.20.

Requisitos de funcionamiento y for malizacion para restaur antes

DOCUMENTO LUGAR TIEMPO COSsTO
Legalizacion de contrato de | Notariadel DMQ 30 minutos 60 USD Aprox.
arrendamiento
Registro Unico de | SRI 30 minutos Gratuito
Contribuyentes
Resultado de busqueda fonética | Instituto Ecuatoriano de 15 a 20 minutos 21.20 USD aprox.

Propiedad Intelectual
(IEPI)
Informe de regulacién | Administracion Zonal ala | 3 diaslaborables 2UsD
. gue corresponda el
metropolitana establecimiento
Patente Municipal Administracion Zonal a 1 hora aprox. Depende del
la que corresponda el capital del

establecimiento

establecimiento

Permiso de Funcionamiento del | Oficinas del Cuerpo de 11 diaslaborables | 1USD
Bomberos de Quito
cuerpo de Bomberos
Permiso de uso de suelo Administracion Zonal ala | 15 diaslaborables | 1.70 USD
gue corresponda el
establecimiento
Impuesto Predial Administracion Zona ala
que corresponda el
establecimiento
Certificado de registro | Corporacion 20 minutos Depende de la
rovisional Metropolitana de Turismo categoria del
P establecimiento
Registro de Actividad Turistica | Corporacién 8 diaslaborables Depende dela
Metropolitana de Turismo categoria del
establecimiento
Certificado de registro | Corporacion 25 minutos Depende dela
Metropolitana de Turismo categoria del

definitivoy LUFA

establecimiento
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Permiso Sanitario

Direccién Provincial de

20 dias |aborables

Depende dela

Salud de Pichincha categoria del
establecimiento
Permiso de medio ambiente Direccion Metropolitana | 15 diaslaborables | 40 USD
Ambiental
Permiso para la instalacién de | Municipio del Distrito 15 diaslaborables | Depende delas
publicidad exterior Metropolitano de Quito di mensiones dela
publicidad
Certificado de derechos | Sociedad de Autoresy 15 minutos Depende de la
patrimoniales de autor de las Compositores del Ecuador actmdap y
categoria del
obras (SAYCE) establecimiento
Certificado de derechos de | Sociedad de Productores | 15 minutos Dependedela
roduccion y reproduccion de de Fonogramas activided y
P y ren categoriadel

fonogramas (SOPROFON)

establecimiento

Fuente: Coporacion Metropilitana de Turismo
Guiade Tramites paralalInstalaciéon y Formalizacion de Establecimientos Turisticos en € Distrito

Metropolitano de Quito.

Elaborado por: Silvia Almache
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CAPITULO IV

ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

4.1. OBJETIVOS
4.1.1. Objetivo General

Establecer  monto de los recursos econdmicos necesarios que influyen en la
instalacion y puesta en marcha del proyecto, asi como una serie de indicadores que

sirven como base en la evaluacion final del proyecto.

4.1.2. Objetivos Especificos

e Determinar lainversion fijay diferidadel proyecto

e Establecer € capital detrabagjo con € cual empezara afuncionar la empresa.

e Determinar los costos directos e indirectos, asi como los gastos de
administracion, de ventay de financiamiento del proyecto.

e Definir los ingresos en base a costo por unidad de los diferentes aimentos y
bebidas del restaurante

e Desarollar € Estado de Pérdidas y Ganancias asi como los Flujos de cga
proyectados a cinco afos

e Exponer € Balance de Situacion Inicial a primer afio de operacion.

De acuerdo a Sapag Chain, € estudio financiero de un proyecto consiste en “ordenar y
sistematizar la informacién de caracter monetario que proporcionan las etapas
anteriores, elaborar los cuadros analiticos y datos adicionales para la evaluacion del

proyecto y evaluar |os antecedentes para determinar su rentabilidad” .

*! Nassir Sapag Chain; Reinaldo Sapag Chain, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, McGraw Hill,
Quinta Edicién, México, 2007. Pag. 29
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4.2. INVERSIONES DEL PROYECTO

Lainversion inicia realizada antes de la puesta en marcha del proyecto comprende en
la adquisicion de activos fijos, intangibles y capital de trabgjo, los cuaes se dan a

conocer a continuacion;
4.2.1. Inversiones Fijas o Tangibles

Las inversiones en activos fijos son aguellos desembolsos que se redlizan en bienes
tangibles tales como edificios, terrenos, maquinaria, equipos, vehiculos muebles y
enseres, entre otros; los mismos que seran utilizados en e procesos de produccion y

operacion del proyecto.

Es importante dar a conocer que las inversiones en terrenos y construccion de edificios
no son necesarias en € presente proyecto ya que se va a arrendar €l local para €
restaurante.

4.2.1.1. Inversionesen Mueblesy Enseres

Para la puesta en marcha del proyecto es necesaria la siguiente inversion en muebles y

enseres.

TABLA 4.1.

Mueblesy Enseres

p PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
Sal6n Principal
1.1 6 mesas de 8 pax $198,97 $1.193,82
1.2 6 mesas de 4 pax $87,77 $ 526,62
1.3 6 mesas de 2 pax $ 63,03 $ 378,18
14 84 sillas $42,03 $3.530,35
15 4 sillas para nifios $ 45,00 $ 180,00
16 1 silla operativa $122,00 $122,00
1.7 1 mesa de apoyo para meseros $ 90,00 $ 90,00
1.8 1 escritorio de oficina $ 120,00 $ 120,00
1.9 1 mueble bar $ 100,00 $ 100,00
1.10 4 Taburetes $52,34 $ 209,36
10.3 3 Estanterias para a macenamiento $ 450,00 $1.350,00
10.4 1 Escalera pequefia $32,00 $32,00
$7.832,33
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2.1 | 1|Estacion de Trabgjo $ 607,04 $ 607,04
2.2 | 1| Mueble archivador grande $ 240,80 $ 240,80
2.3 | 1| Sillaoperativa $ 136,64 $ 136,64
2.4 | 2| Sillavisitas $110,88 $221,76
$1.206,24
TOTAL MUEBLESY ENSERES $9.038,57

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

4.2.1.2. Inversiones en Equipos de Oficina

Los siguientes equipos de oficina son indispensables para e equipamiento del

restaurante:
TABLA 4.2,
Equiposde Oficina

p PRECIO PRECIO

ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
31 1 Teléfono $ 99,00 $ 99,00
3.2 1 calculadora $12,00 $12,00
34 1 calculadora financiera $ 35,00 $ 35,00
3.3 1 telefax $ 147,60 $ 147,60
TOTAL EQUIPOSDE OFICINA $ 293,60

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

4.2.1.3. Inversiones en Equipos de Computacion
Serealizarala siguiente inversion en equipos de computacion:

TABLA 4.3.

Equipos de Computacion

P PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
4.1 2 Computador $ 528,00 $ 1.056,00
4.2 1 Multifuncién $ 106,00 $ 106,00
TOTAL EQUIPOSDE COMPUTACION $1.162,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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4.2.1.4. Inversiones en Equiposde Cocina

Para e funcionamiento del restaurante es necesario redlizar la siguiente inversion en

maguinariay equipos de cocina.

TABLA 4.4.

Equipos de Cocina

p PRECIO PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
5.1 2 Cocinas industriales de cuatro quemadores $1.100,00 $2.200,00
M esas despachadoras a bafio maria de
5.2 2 acero inoxidable $2.635,00 $5.270,00
54 2 Planchas $ 835,00 $1.670,00
5.5 1 Freidora con dos compartimentos $1.700,00 $1.700,00
5.6 1 Horno microondas $116,44 $116,44
5.7 1 Refrigeradoraindustrial enfriante $1.435,00 $1.435,00
5.8 1 Refrigeradora industrial mixta $2.160,00 $2.160,00
5.9 2 Licuadora semindustrial con dos vasos $ 85,67 $171,34
5.10 1 Trampa de grasa de acero inoxidable $ 390,00 $ 390,00
5.11 1 Batidora pequefia $ 20,83 $ 20,83
5.12 1 Balanza electrénica 30 kg $62,69 $62,69
5.13 1 Balanza cocina 10 kg $6,19 $6,19
TOTAL EQUIPOSDE COCINA $15.202,49

4.2.15. Inversiones en Utensilios de Cocina

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Lacocinadel restaurante se encontrara eguipada con los siguientes utensilios de cocina:
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TABLA 4.5.

Utensilios de Cocina

p PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
6.1 3 Caldero Recortado 22 cm $6,38 $19,14
6.2 3 Caldero Recortado 24 cm $8,38 $25,14
6.3 3 Caldero Recortado 26 cm $10,58 $31,73
6.4 4 Caldero Recortado 32 cm $ 29,07 $ 116,28
6.5 4 Caldero Recortado 36 cm $39,11 $ 156,42
6.6 4 Sartén Steel Coat 30,5 cm $47,78 $191,12
6.7 1 Paila mediana de bronce $ 52,00 $52,00
6.8 1 Ollade presién de 6 litros $38,84 $ 38,84
6.9 3 Vaso Licuadorade Vidrio $7,36 $22,08
6.10 4 Tablas para picar $ 18,52 $ 74,08
6.11 5 Cuchillos de chef $9,51 $47,55
6.12 2 Puntillas $1,75 $3,50
6.13 2 Pelador Papas protor silex $2,69 $5,38
6.14 1 Tijera profesional $4,63 $4,63
6.15 1 Hachuela blanca 6” $13,97 $ 13,97
6.16 1 Piedra para afilar cuchillos $3,17 $3,17
6.17 6 Bowls pequefios de acero inoxidable $7,44 $44,64
6.18 10 Bowls medianos de acero inoxidable $12,15 $121,50
6.19 3 Bowls grandes de acero inoxidable $ 23,96 $71,88
6.20 2 Coladores Ind doble malla 26 cm $ 16,59 $ 33,18
6.21 2 Colador T -180 Malladoble $0,66 $1,32
6.22 8 Cucharén 8 oz $3,54 $ 28,32
6.23 4 Cucharén Halco 16 oz $5,54 $22,16
6.24 10 Cuchareta Perforada $2,30 $ 23,00
6.25 6 Espétula 6 prof plast $354 $21,24
6.26 1 Taza medidora $250 $2,50
6.27 2 Jarras de pléstico de 1 litro $ 3,65 $7,30
6.28 2 Pinzas $2,25 $4,50
6.29 1 Abre latas $3,22 $3,22
6.30 10 Bandeja 6443-40 Peq $17,33 $173,30
6.31 5 Bandegja 1/6 4" Cal .24 $10,43 $52,15
6.32 5 Bandgja 1/3 4" $14,57 $72,85
6.33 5 Cucharas de madera $0,72 $ 3,60
6.34 1 Cubiertera P/Hotelera Sunex $8,82 $8,82
6.35 3 CajarecolectoraVailla $9,46 $ 28,38
6.36 3 Extinguidores $0,00 $0,00
6.37 4 Tachos de basura Guliver B+T $ 18,60 $ 74,40
6.38 1 Estanteria grande de acero inoxidable paravgjilla $ 450,00 $ 450,00
6.39 2 Contenedores basura (exterior) SB-1-200LT C/T $ 24,65 $49,30
6.40 1 Coche de limpieza $69,97 $ 69,97
6.41 3 Ultra Mop microfibra C/Tubo $11,78 $3534
6.42 4 Escobalatina LaBrujita $2,38 $9,52
6.43 2 Pala metélica con mango $4,70 $9,40
TOTAL UTENSILIOSDE COCINA $2.226,82

Fuente: I nvestigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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4.2.1.6. Inversionesen Vajilla

TABLA 4.6.
Vajilla
- PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
7.1 36 Taza c/plato cafe cuad. Arc $4,05 $ 145,80
7.2 24 Plato pan moderna 15.5 cm $1,94 $46,44
7.3 24 Saladier apilable 12 cm $1,98 $47,52
7.4 36 Plato postre 19 cm. Performa $2,20 $ 79,06
7.5 36 Bowl cuadrado arc 14 cm $5,27 $189,54
7.6 108 Plato tendido 23.6 cm hoteliere $3,21 $ 347,00
7.7 60 Plato steak 30 cm. $4,10 $ 245,70
7.8 84 Plato hondo 20x20 arc $5,23 $439,24
TOTAL VAJILLA $1.540,30

4.2.1.7. Inversiones en cuberteria

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

TABLA 4.7.

Cuberteria
p PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
8.1 84 Cuchillo de mesa tramontinacosmos $221 $ 185,98
8.2 108 Cuchara sopa tramontina cosmos $1,01 $ 108,86
8.3 84 Cuchillo asado cosmos $2,04 $171,61
8.4 108 Tenedor mesa tramontina cosmos $1,01 $ 109,51

8.5 36 Cuchara tinto tramontina cosmos $0,43 $ 15,55

TOTAL CUBERTERIA $ 591,52

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
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4.2.1.8. Inversionesen Cristaleria

TABLA 4.8.
Cristaleria
p PRECIO PRECIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
9.1 108 Vaso lexington whisky 22al $0,48 $51,52
9.2 72 Vaso herradura 8 onz /100al $0,36 $ 25,92
9.3 10 Jarra camwear 64 onz c/t $18,61 $ 186,12
TOTAL CRISTALERIA $ 263,56
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
TOTAL INVERSIONESFIJASO TANGIBLES | $30.318,84

De acuerdo a las tablas expuestas anteriormente la Inversion Fija o diferida suma un
monto total de $30.318,84 Dolares americanos.

4.2.1.9. Depreciacion de Activos Fijos

Segun Baca Urbina, €l término depreciacion se aplica a activo fijo, ya que con € uso,
estos bienes valen menos, es decir, se deprecian.® Dentro de la investigacion, se
utilizar4 la depreciacion de linea recta, la misma que establece un porcentaje de

depreciacion y afios de vida Util para cadatipo de activo fijo.

A continuacion se detalla las depreciaciones de los activos fijos anteriormente

mencionados;

%2 Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de proyectos, pag. 138
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Tabla 4.9.

Depreciacion de Activos Fijos

. ~ VALORDE
CONCEPTO COSTO PORCENTAJE ANOS DEPRECIACION SALVAMENTO

Mueblesy enseresde oficina | $1.206,24 10% 10 $ 120,62 $0,00
Equipo de Oficina $ 293,60 10% 10 $ 29,36 $0,00
Equipos de Computacion $1.162,00 33% 3 $ 387,33 $0,00
Mueblesy Enseres Salén

Principal $7.832,33 10% 10 $ 783,23 $0,00
Equipos de Cocina $15.202,49 10% 10 $ 1.520,25 $0,00
Utensilios de Cocina $2.226,82 10% 10 $ 222,68 $0,00
Vajilla $1.540,30 10% 10 $ 154,03 $0,00
Cuberteria $591,52 10% 10 $59,15 $0,00
Crigtdleria $ 263,56 10% 10 $ 26,36 $0,00

TOTAL $3.303,02

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

4.2.2. Inversiones Diferidas o Intangibles

“Las inversiones en activos intangibles son todas agquellas que se realizan sobre activos
constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios para la puesta en marcha

» 53

del proyecto”.

Parala presente investigacion se tomo en cuantalas siguientes inversiones diferidas:

% Nassir Sapag Chain; Reinaldo Sapag Chain, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, McGraw Hill,
Quinta Edicién, México, 2007. Pag. 260
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TABLA 4.10.

Inversiones Diferidas o Intangibles

DESCRIPCION TOTAL ANUAL
Registro Unico de Contribuyentes $ 0,00
Resultado de busqueda fonética $21,20
Informe de regul acion metropolitana $2,00
Patente Municipal $ 160,00
Permiso de Funcionamiento del cuerpo de Bomberos $1,00
Permiso de uso de suelo $1,70
Impuesto Predia $212,98
Certificado de registro provisiona $ 290,40
Registro de Actividad Turistica $ 510,00
Certificado de registro definitivo y LUFA $ 150,00
Permiso Sanitario $104,84
Permiso de medio ambiente $ 40,00
Permiso para lainstalacion de publicidad exterior $ 75,00
Certificado de derechos patrimoniales de autor de las obras (SAY CE) $ 60,00
Certificado de derechos de produccién y reproduccion de fonogramas
(SOPROFON) $ 382,00
TOTAL INVERSION DIFERIDA $2.011,12

Fuente: Restaurante “ EI Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

La tabla 4.10. anteriormente detallada nos da a conocer la inversion diferida necesaria
para la instalacion del restaurante, la cual suma un total de $2.011,12 Ddélares

Americanos.
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4.2.3. Capital de Trabajo

El capita de trabgo se considera como el capital adiciona para la puesta en marcha del
restaurante, el mismo que es diferente a las inversiones fijas y diferidas anteriormente
expuestas.

Para el célculo capital de trabgjo se tomd en cuenta los Costos directos e indirectos,
Gastos de administracion y venta y finalmente los gastos de adecuacion del local, cuyo

procedimiento se detalla en la siguiente tabla:
TABLA 4.11.

Capital de Trabajo

Costos Directos + Costos I ndirectos $57.971,00
Gastos de Administracion y Venta $49.274,37
Depreciacion $ 3.303,02
COSTOSY GASTOSTOTALES $110.548,38
Costos y gastos mensuales 9.212,37
Costos y gastos 4 primeros meses 36.849,46
Gastos Adecuacion Loca 5.356,53
CAPITAL DE TRABAJO 42.205,99

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

De acuerdo alos célculos realizados, € capita de trabajo del presente proyecto serd de

$42.205,99 Dolares americanos.

Inversion Total

Una vez analizados los tres elementos que componen la inversién de un proyecto
(inversion fija, inversion diferiday capital de trabajo), se puede determinar e costo total

del proyecto que se explica a continuacion:
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TABLA 4.12.

Inversion Total

CONCEPTO | VALOR
Total Inversiones Fijas $30.318,84
Total Inversiones Diferidas $2.011,12
Total Capital de trabajo $42.205,99
TOTAL INVERSIONES $ 74.535,95

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

La tabla 4.12. nos da a conocer que la inversion total para la puesta en marcha de la

sucursal del restaurante es de $74.535,95 D6l ares americanos.

4.3. FINANCIAMIENTO

Para cubrirlas inversiones fijas, diferidas y capital de trabagjo del proyecto se utilizarala

siguiente estructura de financiamiento:
TABLA 4.13.

Financiamiento

CONCEPTO VALOR PARTICIPACION
Capital de los accionistas $ 25.000,00 33,54%
DeudaaLargo Plazo $49.535,95 66,46%
TOTAL $ 74.535,95 100,00%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

Latabla 4.13. nos da a conocer la estructura de financiamiento del presente proyecto, €l
cual estd compuesto por recursos propios y deuda a largo plazo, siendo e 33.54% €
monto de aportacion de los accionistas de la empresa y € 66.46% restante e monto

financiado con deuda alargo plazo.
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4.3.1. Amortizacion del Préstamo Bancario

A continuacion daremos a conocer la tabla de amortizacion del monto designado como

deuda a largo plazo € mismo que sera utilizado para cubrir la inversion total del

proyecto:

TABLA 4.14.

Tablade Amortizacion

CONCEPTO | ANUAL

Deuda 49535,95

Interés 9,19%

Tiempo 5

Cuota $12.798,16

ANOS SALDO DE CAPITAL PAGO DE CAPITAL PAGO DE INTERESES CUOTA
1 49535,95 8245,81 4552,35 12798,16
2 41290,14 9003,60 3794,56 12798,16
3 32286,54 9831,03 2967,13 12798,16
4 2245551 10734,50 2063,66 12798,16
5 11721,00 11721,00 1077,16 12798,16

$0,00 $ 0,00

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Silvia Almache

Latabla4.14 nos da a conocer la estructura de financiamiento de la deuda a largo plazo,

lacual abarcalos rubros tales como saldo de capital, pago de capital, pago de intereses y

cuota o0 pago, los mismos que seran utilizados en estados y flujos de caja del proyecto

gue se daran a conocer posteriormente.

4.4, COSTOSY GASTOSINCURRIDOS

Parael andlisisy evaluacion financiera del presente proyecto es indispensable establecer

los costos y gastos involucrados en la actividad productiva del restaurante, para lo cual

se determinaran |0s siguientes costos y gastos.

149




4.4.1. COSTOSDIRECTOS

Los costos directos son aquellos que se encuentra relacionados directamente con la
actividad productivay son: Materiales Directos y Mano de Obra directa.

4.4.1.1. Materiales Directos

Los materiales directos en e presente proyecto, son todos aquellos ingredientes o
materia prima necesaria para la elaboracion de los diferentes platos y bebidas

especificados en el menu del restaurante.
A continuacion se dara a conocer € costo de la materia prima por plato.

e Alimentos

o Yaguarlocro

TABLA 4.15.

Y aguarlocro

MATERIA B COSTO
DE CANTIDAD TOTAL
PRIMA MEDIDA UNITARIO
Papas Libra 1 $0,35 $0,35
Mani Onza 1 $0,05 $0,05
Condimentos Onza 1 $0,13 $0,13
Cebollablanca Unidades 0,25 $0,50 $0,13
manteguilla Onza 1 $0,13 $0,13
Menudo Libras 0,5 $1,70 $0,85
Leche Litro 0,25 $0,50 $0,13
TOTAL $1,75

Fuente: Restaurante“ El Riobambeéfiito”
Elaborado por: Silvia Almache
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o Locro

TABLA 4.16.
Locro
MATERIA STl COSTO
DE CANTIDAD TOTAL
PRIMA MEDIDA UNITARIO
Papas Libras 2 $0,35 $0,70
Mantequilla Onzas 0,5 $0,13 $0,06
Leche Litros 0,25 $0,50 $0,13
CebollaBlanca Unidades 2 $0,50 $1,00
Condimentos Onzas 1 $0,13 $0,13
Cuero Libras 0,25 $0,90 $0,23
TOTAL $224

Fuente: Restaurante “ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

0 Papascon Cuero

TABLA 4.17.

Papas con Cuero

UNIDAD

bAJATIERLES D] = CANTIDAD COSTO TOTAL
PRIMA MEDIDA UNITARIO

Mani Onza 2 $0,05 $0,10
Papas Libra 1 $0,35 $0,35
Leche Litros 0,25 $0,50 $0,13
Cuero Libra 0,5 $0,90 $0,45
Aguacate Unidades 0,25 $0,80 $0,20
Condimentos Onzas 1 $0,13 $0,13
TOTAL $1,35

Fuente: Restaurante “ EI Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache
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o Llapingachos con Fritada
TABLA 4.18.

L lapingachos con Fritada

MATERIA UNIDAD COSTO
DE CANTIDAD TOTAL
PRIMA MEDIDA UNITARIO
Papas Libra 1 $0,35 $0,35
Mote Libra 0,5 $1,00 $0,50
Carne de cerdo Libra 1 $2,30 $2,30
Maduro Unidades 1 $0,17 $0,17
Aguacate Aguacate 0,25 $0,80 $0,20
TOTAL $3,52

Fuente: Restaurante “ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

0 Motecon Chicharron

Tabla 4.19.

Mote con Chicharrén

UNIDAD

WAUTERILS DE CANTIDAD CoEl D TOTAL

PRIMA MEDI DA UNITARIO
Mote Libra 0,5 $1,00 $0,50
Chicharrén Libra 0,25 $1,00 $0,25
Habas Libra 0,25 $0,80 $0,20
TOTAL $0,95

Fuente: Restaurante “ EI Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache
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e BEBIDAS

o Jugos
TABLA 4.20.
Jugos
UNIDAD
MATERIA COSTO
DE CANTIDAD TOTAL
PRIMA MEDIDA UNITARIO
Naranja Unidades 4 $0,25 $1,00
Azlcar Onza 1 $0,02 $0,02
TOTAL $1,02

Fuente: Restaurante “ EI Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

Costo Promedio de Materiales Directos por persona

La taba 4.21 nos da a conocer € costo promedio de los alimentos y bebidas detallados

en cuadros anteriores.

TABLA 4.21.

Costo Promedio M ateriales Dir ectos

COSTO
ALIMENTOSY BEBIDAS TOTAL

Alimentos
Y ahuarlocro $1,75
Locro $2,24
Papas con Cuero $1,35
L lapingachos con Fritada $3,52
Mote con Chicharrén $0,95
Promedio por cada plato $1,96
Bebidas

Jugos $1,02
Gaseosas $0,23
AguaMineral $0,30
Cervezas $0,35
Promedio por bebidas $0,48
TOTAL COSTO

PROMEDIO $2,44

Fuente: Restaurante “ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache
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Resumen ddl Costos de M ateriales Directos

Tabla4.22.

Costo Materiales Directos

NGmero de Costo Costo en

Anos Promedio Materiales

clientes

por cliente | Directos
1 13608 $244| $33.187,79

Fuente: Restaurante “ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

La tabla 4.22. detala e costo de materiales directos el cual fue calculado en base a
nimero de clientes esperados y € costo promedio de materiales directos, obteniendo un
monto de $33.187,79 para el primer afio de operacion.

Es importante dar a conocer que & procedimiento de calculo para €l niUmero de clientes
se detallara més adelante en el presente capitulo.

4.4.1.2. Mano de Obra Directa

Se considera como mano de obra directa €l personal que se encuentra en contacto
directo en la produccion de aimentos y bebidas, |0s cuales se detallan a continuacion:
ANEXO 6

TABLA 4.23.

Mano de Obra Indirecta

Liquidoa Liquidoa

Recibir Recibir
M ensual Anual
Jefe de
1 Cocina $271,95| $3.33157
2 Cocineros $20850| $2.55844
Auxiliares
3 de Cocina $20850| $255844
4 Barman $ 208,50 $ 2.558,44
TOTAL $897,44| $11.006,89

Fuente: Restaurante “ ElI Riobambefito”
Elaborado por: Silvia Almache

154



De acuerdo a la tabla 4.23. reflgja € monto a recibir por € personal dedicado a la
produccion y elaboracion del menu del restaurante e mismo que suma un monto anual
de $11.006,89

Total Costos Directos
TABLA 4.24.

Costos Directos

CONCEPTO VALOR

Materiales Directos $33.187,79

Mano de Obra Directa $ 11.006,89
TOTAL COSTOS

DIRECTOS $44.194,67

Elaborado por: Silvia Almache

El monto total de los Costos Directos incurridos en el presente proyecto suman un total
de $44.194,67.

4.4.2. COSTOSINDIRECTOS

Son considerados como costos indirectos a todos aquellos costos que se encuentran
relacionados indirectamente con el servicio de restaurante, los cuales se clasifican en:
Materiales Indirectos y Mano de Obra Indirecta.

4.4.2.1. Materiales Indirectos

Se han considerado como materiales indirectos aquell os productos que no son utilizados
directamente en la produccion de aimentos y bebidas, los cuaes se detalan a

continuacion:
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TABLA 4.25.

Materiales Indirectos

Suministros
P PRECIO PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
4 Recipientes para almacenamiento $ 18,60 $ 74,40 $ 297,60
1 Funda Negra 35 x 47 (92 x 120 cm) 100 unidades $26,21 $26,21 $104,83
1 Funda Blanca tipo camiseta 12" x 22" d 5 100 unidades $4,59 $4,59 $18,37
1 Etiquetas producto x 5000 $ 43,52 $ 43,52 $174,09
1 Cajade tarrinas de aluminio de 1lb. $47,89 $ 47,89 $ 191,56
1 Cajade tarrinas de duminio de 2 Ibs. $ 38,63 $ 38,63 $ 154,52
1 Caja de 5000 unid de sorbetes flexibles con forro $ 35,27 $ 35,27 $ 141,08
1 Servilletas de papel 60*100 $ 29,82 $ 29,82 $119,28
1 Rollo de papel aluminio 18"x152,4 mts $ 38,94 $ 38,94 $ 155,77
1 Rollo de papel pléstico adherente 18" X 1400 mts $41,01 $41,01 $ 164,06
1 Pares de guantes de |atex 50 unidades $3,14 $3,14 $1254
1 Delantales pléasticos 50 unidades $7,99 $7,99 $31,96
1 Cofias 100 Unidades $10,99 $10,99 $43,95
1 Redes para cabello Nylon Hilo 100 unidades $ 22,40 $ 22,40 $ 89,60
4 Rollos de papel industrial $22,40 $ 89,60 $ 358,40
2 Escobalatina La Brujita $2,38 $4,76 $19,04
2 Trapeadores $2,58 $5,16 $ 20,64
1 Pala metélica con mango $4,70 $4,70 $ 18,80
1 Carro de limpieza $69,97 $69,97 $ 279,88
TOTAL $598,99 | $2.395,97

. ifomes

8 Pantal 6n chef unisex elastico $12,95 $ 103,60 $ 207,20
8 Chagueta chef gabard $13,04 $104,32 $ 208,64
8 Delantal Chef Gabardina grande $ 6,56 $52,48 $ 104,96
8 Delantal Chef Gabardina pequefio $6,12 $ 48,96 $97,92
5 Camiseta Pique $7,50 $37,50 $ 75,00
5 Pantal ones Casi mir $16,43 $82,15 $164,30
8 Limpién grande $1,88 $ 15,04 $ 30,08
10 Litos $1,88 $ 18,80 $ 37,60

TOTAL $ 66,36 $ 462,85 $925,70

TOTAL MATERIALESINDIRECTOS $3.321,67

El costo de materiales indirectos suman un monto

americanos.

Fuente: Restaurante“ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

anual de $3.321,67 DOlares
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4.4.2.2. Mano de Obra Indirecta

Lamano de obraindirecta es aguella que se encuentra relacionada indirectamente con €l
proceso de produccion del restaurante, siendo el personal que es participe de actividades
relacionadas con e servicio del mismo.

ANEXO 7
TABLA 4.26.
Mano de Obra Indirecta

Liquidoa | Liquidoa

Cargo Recibir Recibir

M ensual Anual
1 Cajero $ 208,50 $2.558,44
2 Posilleros $ 208,50 $2.558,44
Capitan de
3 Meseros $ 226,63 $2.779,33
4 Meseros $ 208,50 $2.558,44
TOTAL $852,11 $ 10.454,65

Fuente: Restaurante “ El Riobambefiito”
Elaborado por: Silvia Almache

El costo de la Mano de Obra Indirecta suma un total anual de $10.454,65 Dolares

americanos.

Total Costos|ndirectos
TABLA 4.27.

Costos Indirectos

CONCEPTO VALOR |
Materiales Indirectos $3.321,67
Mano de Obra Indirecta $ 10.454,65
TOTAL COSTOS
INDIRECTOS $13.776,33

Elaborado por: Silvia Almache

Latabla4.27. nos refleja un monto de $13.776,33 anuales por costos indirectos.
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4.4.3. Gastosde Administracion y venta

Los gastos de Administracion y venta para e presente proyecto se los ha clasificado en:

servicios basicos, suministros de oficina, publicidad y sueldos de administracion.

e Servicios Basicos
Para el presente proyecto se han considerado como servicios béasicos a pago de
agua potable, energia eléctrica, teléfono, internet y arriendo, cuyo costo se
encuentrareflejado en la siguiente tabla:

TABLA 4.28.

Servicios Basicos

SERVICIOS BASICOS MENSUAL  ANUAL

COSTO COSTO

Agua Potable $ 200,00 $2.400,00
Energia Eléctrica $ 380,00 $ 4.560,00
Teléfono $ 50,00 $ 600,00
Internet $ 25,00 $ 300,00
Arriendo $ 800,00 $9.600,00
TOTAL $1.455,00 | $17.460,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

e Suministrosde Oficina

Se tomaran en cuanta los siguientes suministros de oficina:
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TABLA 4.29.

Suministros de Oficina

MENSUAL ANUAL
MATERIALES CANTIDAD COSTO IO CANTIDAD COSTO
MENSUAL

Facturas
(Libretin de 100 facturas) 18 $4,00 $72,00 216 $4,00 $ 864,00
Esferos 5 $0,20 $1,00 24 $0,20 $4,80
Perforadora 1 $3,00 $ 3,00 1 $ 3,00 $ 3,00
Grapadora 1 $3,00 $ 3,00 1 $ 3,00 $ 3,00
Cajade grapas 1 $2,00 $2,00 2 $2,00 $4,00
Carpetas Bene 3 $2,00 $6,00 10 $2,00 $ 20,00
Paquete de Hojas A4 3 $5,25 $ 15,75 36 $5,25 $ 189,00
TOTAL $102,75 $1.087,80

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

e Publicidad

Las campanfias publicitarias del restaurante estaran compuestas por:

TABLA 4.30.
Publicidad
PUBLICIDAD COSTO
ANUAL
Creacién de PaginaWeb $550
Suscripcion en Péginas $ 540
Web
Suscripcion en revistas $ 640
Insertos $700
E-mailing $60
TOTAL $2.490

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

e Sueldosde Administracion
El personal administrativo del restaurante ocupa los siguientes cargos:
ANEXO 8
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TABLA 4.31.

Sueldos Administracion

Liquido a Liquidoa

Recibir Recibir
M ensual Anual

1 | GerenteGenerd $72520 | $8.85390
p | Administrador $63455 | $7.749.43
3 | Contador $58923 | $7.197.20
Compafiiade
4 .
Seguridad $36260 | $4.43603
TOTAL $231158 | $28.23657

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

Total Gastosde Administracion y Venta
TABLA 4.32.

Gastosde Administracion y Venta

CONCEPTO ‘ COSTOSY GASTOS

Servicios Bésicos $ 17.460,00
Suministros de Oficina $1.087,80
Publicidad $2.490,00
Sueldos de administracion $ 28.236,57
TOTAL $49.274,37

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Los gastos de administracion y venta suman un monto total de $49.274,37 délares

anuales.
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4.4.4. Resumen de Costosy Gastos

Latabla4.33. nos da a conocer e monto de los costos y gastos incurridos en el presente

proyecto:
TABLA 4.33.
Costosy Gastos Incurridos
DETALLE COSTOSY GASTOS
Costos Directos + Costos Indirectos $57.971,00
Gastos de Administracion y Venta $49.274,37
Depreciacion $3.303,02
COSTOSY GASTOSTOTALES $110.548,38
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
4.5. INGRESOS

Los ingresos son los beneficios directos ocasionados por la venta del producto o
servicio que genera el proyecto,>en el caso del restaurante los ingresos vienen dados
por la prestaciéon del servicio mediante la preparacion y elaboracion de alimentos los

mismos que serén servidos a clientes finales.

Para € caculo de los ingresos del presente proyecto es necesario tomar en cuenta €l
numero de clientes anuales que en promedio recibira el restaurante, como nos muestrala

siguiente tabla:

TABLA 4.34.

NUmero de Clientes Anuales

CAPACIDAD NUMERO DE
INSTALADA CEIENTES
ANUAL
2009 45% 13608
2010 60% 18634
2011 70% 21740
2012 70% 22327
2013 70% 22929

Fuente: I nvestigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

% Nassir Sapag Chain; Reinaldo Sapag Chain, Preparacion y Evaluacién de Proyectos, McGraw Hill, Quinta
Edicién, México, 2007. Pag. 275
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Como nos muestra la tabla 4.34. € céalculo de clientes anuales se lo reaiz6 en base d
porcentgje de utilizaciéon de la capacidad instalada. Para estimar el nimero de clientes
para € afio 2009 se tomd en cuenta Unicamente e 45% de la capacidad real del
restaurante, e mismo que cuenta con 84 plazas. Esto se debe a que generalmente en €l
primer afio de servicio hasta ganar una mayor cuota de mercado por medio de
publicidad y otros medios, € porcentaje esperado de consumidores no puede ser mayor.
Una vez gecutadas las campafias publicitarias se espera que para € afo 2010 la cuota
de mercado incremente para lo cua se tomara en cuenta un 60% de la capacidad
instalada del local més la tasa de crecimiento de la ciudad de Quito que es 2.7%. *°Para
los tres siguientes afios se tomara en cuenta un 70% de utilizacién de la capacidad
instalada del restaurante.

Una vez establecido € numero de clientes anuales que en promedio recibira €
restaurante se procederd a calcular e prondéstico de ventas anuales del restaurante, los

cuaes se detallan a continuacion:

TABLA 4.35.

Pronéstico de Ventas

NUMERODE ~ SONSUMO INGRESO
CLIENTES _PROMEDIO TOTAL
POR CLIENTE
1 13608 $10,00 $ 136.080,00
2 18634 $10,00 $186.338,88
3 21740 $10,00 $217.395,36
4 22327 $10,00 $223.265,03
5 22929 $10,00 $229.293,19

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Latabla 4.35. nos da a conocer |0 ingresos anuales del restaurante, paralo cua se tomo
en cuenta e nuimero de clientes por afio y € consumo promedio por cliente. Es
importante dar a conocer que la cifra establecida al rubro consumo promedio por cliente
se la determind en base a los datos obtenidos por e actua restaurante “El

Riobambefito”.

% Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos
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4.6. FLUJO DE CAJA

El Flujo de Cagja es un proceso de sistematizacion de costos y beneficios financieros, en
e cual se da a conocer lainversion inicial realizada asi como las entradas y salidas de

capital ocurridos en cada periodo del proyecto.

A continuacién se da a conocer € Flujo de cagja con un tiempo de vida Gtil de 5 afios:
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TABLA 4.36

Flujo de Cagja Anual

DETALLE

I nver siones
Inversiones Fijas -$30.318,84
Inversiones Diferidas -$2.011,12
Capital de Trabgjo Preoperativo -$42.205,99
Total Inversiones -$ 74.535,95
I ngresos Restaur ante $136.080,00 | $186.338,88 | $217.39536 | $223.265,03 | $229.293,19
(-) Costos de Produccién

Costos Directos $44.194,67 $ 46.099,46 $48.086,35 $50.158,87 $52.320,72

Costos I ndirectos $13.776,33 $14.370,09 $14.989,44 $15.635,48 $16.309,37

Depreciacion $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02
(-) Gastos de Operacion

Gastos de Administracién y venta $49.274,37 $51.398,09 $53.613,35 $55.924,08 $58.334,41
(=) Utilidad Operativa $25.531,62 $71.168,22 $97.403,21 $98.243,58 $99.025,67
(-) Gastos Financieros $4.552,35 $3.794,56 $2.967,13 $2.063,66 $1.077,16
(=) Utilidad Antes de Participacion Laboral $20.979,26 $67.373,66 $94.436,07 $96.179,92 $97.948,51
(-) 15% Participacion Laboral $3.146,89 $10.106,05 $14.165,41 $14.426,99 $14.692,28
(=) Utilidad antes de | mpuestos $17.832,37 $57.267,61 $80.270,66 $81.752,93 $ 83.256,23
(-)25% de Impuesto ala Renta $4.458,09 $14.316,90 $20.067,67 $20.438,23 $20.814,06
(=) UTILIDAD NETA $13.374,28 $42.950,71 $60.203,00 $61.314,70 $62.442,18
(+) Depreciacion $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02
(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO DE CAJA -$ 74.535,95 $16.677,30 $46.253,72 $ 63.506,01 $64.617,72 $65.745,19

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado nor: Silvia Almache
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El Flujo de Cga anteriormente expuesto reflegja una ganancia liquida para € afio 1 de
$16.677,30 una vez ya redlizados los correspondientes costos y gastos que requiere €
proyecto y finalmente una ganancia de $65.745,19 para € afio 5.

Es importante dar a conocer que las proyecciones reaizadas para l0s costos y gastos
incurridos se lo realizo en base a la inflacion acumulada anual de 4.31%, la misma que

fue obtenida por los datos establecidos por el Banco Central del Ecuador.

4.7. Estado de Perdidas Ganancias

El Estado de Pérdidas y Ganancias “se |o considera el mas importante por que presenta
el resultado de las operaciones, es decir del uso de los recursos durante un periodo

determinado”*®, el cual permite principalmente determinar la eficiencia de los recursos.

A continuacion se presentara € estado de pérdidas y ganancias proyectado a cinco afios.

% saenz Rodrigo, 2006, Pag. 31
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ESTADO DE PERDIDASY GANANCIAS

TABLA 4.37

DETALLE

Inversiones
Inversiones Fijas -$ 30.318,84
Inversiones Diferidas -$2.011,12
Capital de Trabajo -$ 42.205,99
Total Inversiones -$ 74.535,95
I ngresos Restaur ante $ 136.080,00 $ 186.338,88 $217.395,36 $ 223.265,03 $229.293,19
(-) Costos de Produccion

Costos Directos $44.194,67 $ 46.099,46 $ 48.086,35 $50.158,87 $52.320,72

Costos I ndirectos $13.776,33 $14.370,09 $14.989,44 $15.635,48 $16.309,37

Depreciacion $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02 $3.303,02
(-) Gastos de Operacién

Gastos de Administracion y venta $49.274,37 $51.398,09 $53.613,35 $55.924,08 $58.334,41
(=) Utilidad Operativa $ 25.531,62 $71.168,22 $97.403,21 $98.243,58 $99.025,67
(-) Gastos Financieros $4.552,35 $3.794,56 $2.967,13 $ 2.063,66 $1.077,16
(=) Utilidad Antes de Participacion L abor al $20.979,26 $67.373,66 $ 94.436,07 $96.179,92 $97.948,51
(-) 15% Participacion Laboral $3.146,89 $10.106,05 $14.165,41 $ 14.426,99 $14.692,28
(=) Utilidad antes de | mpuestos $17.832,37 $57.267,61 $80.270,66 $81.752,93 $ 83.256,23
(-)25% de Impuesto ala Renta $4.458,09 $14.316,90 $ 20.067,67 $20.438,23 $ 20.814,06
(=) UTILIDAD NETA -$ 74.535,95 $13.374,28 $42.950,71 $60.203,00 $61.314,70 $62.442,18

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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4.8. BALANCE GENERAL

El Balance General es un estado financiero que muestra “a una fecha determinada, los datos

resumidos de sus activos (inversiones), pasivos (derechos de los acreedores sobre los

activos) y e patrimonio (derechos de |os accionistas sobre el total de recursos)”>”.

A continuacion se da a conocer el Balance General para el presente proyecto:

TABLA 4.38.

Balance General

BALANCE GENERAL
ACTIVO PASIVO

ACTIVO CORRIENTE $42.205,99 | PASIVO CORRIENTE $0,00
Cgjay Bancos $42.205,99 Obligaciones Bancarias

Porcion dela deudaalargo plazo
ACTIVO FIJO $30.318,84 | Cuentas por pagar proveedores
Mueblesy Enseres $9.038,57 Gastos Acumulados por pagar
Equipo de Oficina $ 293,60 Otros Pasivos Corrientes
Equipo de Computacion $1.162,00
Equipos de Cocina $15.202,49 PASIVO LARGO PLAZO $49.535,95
Utensilios de Cocina $2.226,82 Cuentas por pagar proveedores
Vailla $1.540,30 Obligaciones Bancarias $ 49.535,95
Cuberteria $591,52 Otros Pasivos a Largo Plazo
Cristaleria $ 263,56

PATRIMONIO $ 25.000,00
ACTIVOSDIFERIDOS $2.011,12 | Capital Socia Pagado $ 25.000,00
Gastos de Constitucion $2.011,12
TOTAL ACTIVOS $74.535,95 | TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $74.535,95

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

*" Séenz Rodrigo, 2006, Pag. 27
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CAPITULOV
EVALUACION ECONOMICA FINANCERA
5.1. OBJETIVOS

e Determinar la rentabilidad del proyecto mediante diferentes métodos de
evaluacion economica

e Cadcular el Vaor Actua Neto del Proyecto

e Determinar la Tasa Interna de Retorno del Proyecto

e Establecer larelacion Beneficio Costo de la presente investigacion

e Cacular € Periodo de recuperacion de Capital del proyecto

e Aceptar o Rechazar ladecision de inversion.

La Evaluacion econdmica y financiera de un proyecto es la parte final de una serie de

andlisis, cuyo objetivo principal es evaluar lafactibilidad del mismo.

En los capitulos anteriores se especifico una serie de procedimiento que abarcaron en
detalle las inversiones realizas, 10s costos y gastos incurridos y la utilidad que € proyecto
generara en los préximos cinco afos de vida Util. El presente capitulo trata de dar a conocer
la rentabilidad econdmica del presente proyecto, para lo cual se estableceran diferentes
criterios de aceptacion o rechazo del mismo con la finalidad de dar a conocer laviabilidad o
factibilidad de la puesta en marcha de una sucursal del restaurante “El Riobambefiito” al

norte de la ciudad de Quito.

168



5.2. CRITERIOSDE EVALUACION FINANCIERA

Para la evaluacion econdmica del presente proyecto se tomaran en cuanta los siguientes
criterios de aceptacion:

5.2.1. Valor Actual Neto

El valor actual neto es considerado como “el valor monetario que resulta de restar la suma

de los flujos descontados alainversién inicial”>®

Para €l célculo del Vaor Actual Neto del proyecto es necesario calcular la Tasa Minima
atractiva de Rendimiento o tasa de descuento (TMAR), paralo cua se tomard en cuentala
inflacion acumulada anual y la tasa de interés activa, mediante la aplicacion de la siguiente

formula mateméatica:
TMAR=i+f +(i* f)
En donde:
TasadeRiesgo (i) =4.31%
Inflacion Anual (f) = 9,19%

TMAR =13.90%

El calculo ddl valor actual neto del presente proyecto se lo realizo mediante la aplicacion de
la ecuacion matematica establecida por la funcion VNA del programa Excel, € cual reflgjo

€l siguiente resultado:

% Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de Proyectos, McGraw Hill, tercera edicion, México, 1995. Pag. 181
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TABLA 5.1

Valor Actual Neto

INVERSION  FLUJOSDE
INICIAL EFECTIVO

-$ 74.535,95

pral

ANO

$16.677,30
$46.253,72
$ 63.506,01
$64.617,72
$65.745,19
VAN $91.445,22

QR |W|IN(F|O

Fuente: I nvestigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

Mediante los célculos realizados anteriormente podemos concluir que el proyecto es viable
al obtener un valor actual neto positivo de $91.445,22; lo que significa que hasta

momento el proyecto obtendra ganancias alo largo de lavida util del mismo.

5.2.2. Tasalnterna De Retorno

Latasa interna de retorno es aguella tasa de descuento que hace que el valor actual neto del

proyecto seaigual a cero.

Mediante este criterio de aceptacion se podra determinar la viabilidad de un proyecto
siempre que la tasa interna de retorno se mayor o igua que la tasa de descuento

anteriormente calculada, es decir:

* TIR>TMAR
* TIR=TMAR

Parael cdculo de estavariable se utilizd lafuncién TIR del programa Excel
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TABLA 5.2.

Tasalnternade Retorno

INICIAL EFECTIVO
-$ 74.535,95 -$ 74.535,95
$16.677,30
$46.253,72
$63.506,01
$64.617,72
$65.745,19
TIR 48,12%

pral

QR |W|IN(F|O

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

De acuerdo a los célculos redizados de la Tasa Interna de Retorno podemos concluir que
aceptamos € proyecto, debido a que la Tasa de Actudizacion (TMAR) caculada
anteriormente es de 13,90%, la misma que es menor ala Tasa Interna de Retorno obtenida,

lacua nos reflgjaun valor de 48.12%.

5.2.3. Relacién Beneficio Costo

La Relacion Beneficio Costo es un criterio de decision gque explica cuantos son los
beneficios superiores respecto de los costos, su calculo es mediante la suma de los flujos
para luego dividirla para la inversion. Su criterio se basa en que su resultado debe ser
mayor a 1, yaque indica el nimero de unidades monetarias recuperadas por cada unidad de

inversion.
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DESCRIPCION

TABLA 5.3.

Relacion Beneficio Costo

Flujo Positivo de efectivo
Ingresos Operativos $136.080,00 | $186.338,88 | $217.395,36 | $223.265,03 | $ 229.293,19
Total $136.080,00 | $186.338,88 | $217.395,36 | $ 223.265,03 | $229.293,19
Flujo Negativo de efectivo
Inversion Inicial $74.535,95
Costos de produccién $61.274,02 $63.772,57 | $66.378,80 | $69.097,37 | $71.933,11
Gastos Operativos $49.274,37 $51.398,09 | $53.613,35 | $55.924,08 | $58.33441
Gastos Financieros $4.552,35 $ 3.794,56 $2.967,13 | $2.063,66 | $1.077,16
15% Part. Laboral $3.146,89 $10.106,05 | $14.16541 | $14.426,99 | $14.692,28
25% Imp. alaRenta $4.458,09 $14.316,90 | $20.067,67 | $20.438,23 | $20.814,06
Total $7453595| $122.70572 | $143.388,17 | $157.192,36 | $161.950,34 | $ 166.851,01
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache
FPE,  FPE, FPE, FPE,  FPE
1 "\2 "\3 "\ 4 "\5
Rb_ L+ @+0) (@40 @+ (+i)
¢ , FNE FNE, FNE, FNE, FNE
|+ —St St — St —t 3
@+ (D7 (+1)° @+1)" (@+1)
RE 663652,02
C 583294,73
b
R=
c 1,14

Tomando en cuenta los datos cal culados anteriormente, podemos concluir que e proyecto

se acepta, debido a que la Relacidn Beneficio Costo es de 1,14; lamisma que es mayor a 1.
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5.2.4. Periodo de Recuperacion de Capital

“Es & tiempo que tarda exactamente e proyecto en recuperar lainversion total, en funcion

de los flujos de caja actualizados que genera el proyecto durante su duracion o vida Gtil”*°.

Para calcular € periodo de recuperacién de capital se utilizala siguiente férmula:

P

B{( =N _1+|:(F'A)—n_1:|

(F)n

En donde:

= N =Afoend qued flujo acumulado cambiade signo
= (FA) n-1 = Flujo de efectivo acumulado en € afio previoaN
» (FHn=FNEend afioN

El periodo de recuperacion de capital del presente proyecto se da a conocer en la siguiente
tabla:

TABLA 5.4.

Periodo de Recuperacion de Capital

- FLUJO

0 -74.535,95 -74.535,95
1 16.677,30 -57.858,65
2 46.253,72 -11.604,93
3 63.506,01 51.901,09
4 64.617,72 116.518,80
5 65.745,19 182.263,99

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache

>%% 53enz Rodrigo 2006, Pag. 252
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1160493
PR/ =3-1+
P {63 542 19}
PRI = 218

018* 360
P%

P%m - 12,006

Los datos anteriores muestran que € Periodo de Recuperacion del Capital invertido en este

proyecto se recuperard al culminar el segundo afio, es decir a los dos afios doce meses, o

cual se considera un tiempo bastante bueno considerando el monto de lainversion inicial.

5.3. INDICES FINANCIEROS

5.3.1. indice de Rentabilidad sobre e patrimonio

“Mide larentabilidad contable que la empresa brinda a sus accionistas por haber arriesgado
” 60

su capital.
El indice de rentabilidad sobre €l patrimonio se calcula de la siguiente manera

Re niabilidad _sobre d . patrimonio — —inoed Neta
Patrinonio

% ssenz Rodrigo 2006, Pag. 50
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TABLA 5.5.

i ndice de Rentabilidad sobre el patrimonio

CONCEPTO VALOR

Utilidad Neta 13.374,28
Patrimonio 25.000,00
Rentabilidad sobre €l
patrimonio 53,50%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

La rentabilidad de los accionistas de la empresa para € primer afio de operacion es de
53,50%.

5.3.2. indice de Solidez

Es aguel que “permite evaluar la estructura de financiamiento de activo total. Mientras
menor sea la participacion del pasivo total en e financiamiento del activo total, menor es el
riesgo financiero de la empresa, mayor es e margen de garantia y seguridad para los
acreedores actuales y potenciales y mayor también es la capacidad de endeudamiento

adicional para atender expansiones’ °.

Para el calculo dd indice de solidez se utilizé la siguiente formula matemati ca:

. . Pasvo.Total

IndicedeSolidez=————

ActivoTotal

En donde:
Tabla5.6.
Indice de Solidez
CONCEPTO VALOR
Pasivo Total 49.535,95
Activo Totd 72.524,83
Indice de Solidez 68,30%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia Almache

%1 Ssenz Rodrigo 2006, Pag. 47

175



De acuerdo alos célculos realizados en latabla 5.5. La solidez de la empresa es de 68,30%
para €l primer afio de operacién, lo que significa que € restaurante no tendrd impactos

negativos en la rentabilidad sobre |os recursos propios.

5.4. ANALISISDE SENSIBILIDAD

El Andlisis de sensibilidad consiste en “visuaizar que variables tiene mayor efecto en €
resultado frente a distintos grados de error en su estimacion permite decidir acerca de la

necesidad de realizar estudios méas profundos de esas variables’®

Para € presente proyecto se realizard un andlisis de sensibilidad de precios (Consumo
promedio por cliente en $), € cual consiste en determinar a qué nivel de precios € proyecto

analizado acanzaun VAN positivo y negativo.

Cabe recordar que €l precio o consumo promedio por cliente es de $10, de esta manera se
realizaran escenarios optimistas y pesimistas mediante un incremente y disminucion del

precio promedio en un 30%, tal como se muestra en la siguiente tabla:
TABLA 5.7.

Andalisisde Sensbilidad

NIVEL DE PRECIOS $7 $10 $13
VALOR ACTUAL NETO (VAN) (35.181,11) | 91.445,22 | 218.665,79
TASA INTERNA DE RETORNO
(TIR) -2,56% 48,12% 88,46%
RELACION BENEFICIO COSTO 0,91 1,14 1,32
PERIODO DE RECUPERACION DE
CAPITAL 5 2 15

62 Sapag Chain Nassir, Reinaldo, 2008, Pag. 399.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Silvia AlImache
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Latabla5.7. nos muestra gue ante una disminucion en el consumo promedio por cliente en
un 30% € proyecto deja de ser factible al obtener un VAN negativo, una tasa interna de
retorno menor a la tasa de actualizacion y una relacion beneficio costo menor a 1, mientras
gue con un incremento del consumo promedio por cliente en un 30% € proyecto mantiene
su viabilidad a cumplir con todos los criterios de evaluacion financiera anteriormente
expuestos.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

e El sector Ifiaquito ubicado € norte de la cuidad es considerado como una de las

zonas con mayor movimiento comercia del Distrito Metropolitano de Quito.

e Laideade poner en marcha una sucursa del Restaurante “El Riobambefiito” en el
sector norte de la cuidad de Quito, surgio por la necesidad de los clientes de contar
con un restaurante de comida tipica ecuatoriana al momento que gusten, sin tener la
obligacion de trasladarse alas fuera de la cuidad para satisfacer sus necesidades.

e Uno delos estudio claves de este proyecto fue e Estudio de Mercado, debido a que
este generd todos los resultados tanto de la demanda como de la oferta, € cua fue

favorable debido a que € proyecto tuvo aceptacion por [os mismos.

e La encuesta fue una herramienta Util para poder determinar la frecuencia de los
clientes a restaurantes de comida tipica, los horarios de preferencia, € precio
promedio y medios de publicidad, los mismos que fueron definidos en base a las

preferencias de los posibles consumidores reales y potenciales del restaurante.

e El estudio de mercado también generd las pautas para € disefio del estudio técnico
en base a las diferentes variables obtenidas por las encuestas con relacion a los

gustosy preferencias.

e Mediante € estudio técnico se logro establecer el tamafio Optimo para lograr una
alta funcionalidad, ademas se determiné la localizacion més estratégica para este
proyecto dentro de las dos alternativas con que se contaba.
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También se logro desarrollar 1os procesos productivos que permitiran implementar
la operacion aprovechando de mejor manera todos los recursos y puntuaizar e
estudio administrativo, debido a que segiin € tamafio del establecimiento se pudo
conformar el organigrama estructural de la empresa y los puestos de trabajo que se

requeriran.

Otro de los estudios de mayor importancia es e Estudio Financiero, que permitié
determinar si es factible o no la instalacién de una sucursal del restaurante “El
Riobambefiito” en e sector norte de la ciudad de Quito.

Para |a puesta en marcha del presente proyecto se necesitara realizar desembol sos
de capital para cubrir la inversion tota que € mismo requiere, €l cual estara
financiado e 33.54% con recursos propios y € 66.46% con deuda a largo plazo,

sumando un monto deinversiéninicial de $74.535,95.

Los Flujos de Cajareflgan & funcionamiento del proyecto, el cual incluye todos los
ingresos y egresos que e restaurante tendra durante |os primeros cinco afios de vida
atil. Cabe resaltar que se obtiene valores positivos en el flujo de cgja, es decir que €
proyecto es rentable. Ademas por €l tipo de servicios y su costo es de gran liquidez,
lo cual es bastante bueno ya que permitird contar con € dinero necesario para la
operacion del mismo.

Después de realizar € estudio financiero se llego a la conclusion de que € proyecto
es viable a obtener un Valor Actua Neto de $91.445,22, una Tasa Interna de
Retorno de 48.12%, la Relacion Beneficio Costo mayor a1 (1,14) y € periodo de

recuperacion de capital de 2 afios 12 meses.
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6.2. Recomendaciones

Se recomienda poner en marcha este proyecto, debido a los rendimientos que

genera, ademas que provee empleo a muchas personas.

Debido a que la atencién que hay en los restaurantes no es muy buena en el Ecuador

es recomendabl e ofrecer una excelente calidad, capacitando al personal de trabgo.

Los platos deben tener una presentacion atractiva y ser elaborados con ingredientes

frescos y de excelente calidad.

El restaurante deberd cumplir con todos los requisitos de sanidad y que todos los

reglamentos con laley estén en orden.

Es recomendable que € restaurante mantenga las mismas politicas relacionadas ala
produccion de los platos del mend, asi como al servicio otorgado por € origina

restaurante “ El Riobambeito”.
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