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CONTRATO DE CESION SOBRE DERECHOS PROPIEDAD INTELECTUAL

Comparecen a la celebracion del presente contrato de cesion y transferencia de derechos de
propiedad intelectual, por una parte, el estudiante Dario Javier Castafieda Ocafia, por sus propios y
personales derechos, a quien en lo posterior se le denominara el “CEDENTE”; y, por otra parte, el
INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO CORDILLERA, representado por su Rector el Ingeniero Ernesto
Flores Cordova, a quien en lo posterior se lo denominara el “CESIONARIO”. Los comparecientes son
mayores de edad, domiciliados en esta ciudad de Quito Distrito Metropolitano, habiles y capaces para
contraer derechos y obligaciones, quienes acuerdan al tenor de las siguientes clausulas:

PRIMERA: ANTECEDENTE.- a) El Cedente dentro del pensum de estudio en la carrera de
Administracion de Empresas que imparte el Instituto Superior Tecnol6gico Cordillera, y con el objeto
de obtener el titulo de Tecndélogo en Administracion de empresas, Marketing Interno y Externo, el
estudiante participa en el proyecto de grado denominado “MEJORAR LA CALIDAD ALIMENTICIA
MEDIANTE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE
MULTIREGIONAL UBICADO EN EL SECTOR DE LA MITAD DEL MUNDO AL NORTE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO”, el cual incluye la creacion y desarrollo de un restaurante multiregional,
para lo cual ha implementado los conocimientos adquiridos en su calidad de alumno. b) Por iniciativa
y responsabilidad del Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera se desarrolla la creacion del restaurante
multiregional, motivo por el cual se regula de forma clara la cesion de los derechos de autor que
genera la obra literaria y que es producto del proyecto de grado, el mismo que culminado es de plena
aplicacion técnica, administrativa y de reproduccion.

SEGUNDA: CESION Y TRANSFERENCIA.- Con el antecedente indicado, el Cedente libre y
voluntariamente cede y transfiere de manera perpetua y gratuita todos los derechos patrimoniales
del restaurante multiregional descrito en la clausula anterior a favor del Cesionario, sin reservarse
para si ningtn privilegio especial (codigo fuente, cddigo objeto, diagramas de flujo, planos, manuales
de uso, etc.). El Cesionario podra explotar el proyecto por cualquier medio o procedimiento tal cual lo
establece el Articulo 20 de la Ley de Propiedad Intelectual, esto es, realizar, autorizar o prohibir, entre
otros: a) La reproduccion del programa de ordenador por cualquier forma o procedimiento; b) La
comunicacion publica del restaurante multiregional; ¢) La distribucion publica de ejemplares o copias,
la comercializacion, arrendamiento o alquiler del proyecto; d) Cualquier transformacion o
modificacion del proyecto; e) La proteccion y registro en el IEPI del proyecto a nombre del Cesionario;
f) Ejercer la proteccion juridica del proyecto; g) Los demas derechos establecidos en la Ley de
Propiedad Intelectual y otros cuerpos legales que normen sobre la cesion de derechos de autor y
derechos patrimoniales.

TERCERA: OBLIGACION DEL CEDENTE.- El cedente no podra transferir a ningtin tercero los derechos
que conforman la estructura, secuencia y organizacion del invernadero que es objeto del presente
contrato, como tampoco emplearlo o utilizarlo a titulo personal, ya que siempre se debera guardar la
exclusividad a favor del Cesionario.
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CUARTA: CUANTIA.- La cesion objeto del presente contrato, se realiza a titulo gratuito y por ende el
Cesionario ni sus administradores deben cancelar valor alguno o regalias por este contrato y por los
derechos que se derivan del mismo.

QUINTA: PLAZO.- La vigencia del presente contrato es indefinida.

SEXTA: DOMICILIO, JURISDICCION Y COMPETENCIA.- Las partes fijan como su domicilio la ciudad de
Quito. Toda controversia o diferencia derivada de éste, sera resuelta directamente entre las partes y,
si esto no fuere factible, se solicitara la asistencia de un Mediador del Centro de Arbitraje y Mediacién
de la Camara de Comercio de Quito. En el evento que el conflicto no fuere resuelto mediante este
procedimiento, en el plazo de diez dias calendario desde su inicio, pudiendo prorrogarse por mutuo
acuerdo este plazo, las partes someteran sus controversias a la resolucion de un arbitro, que se
sujetara a lo dispuesto en la Ley de Arbitraje y Mediacion, al Reglamento del Centro de Arbitraje y
Mediacién de la Camara de comercio de Quito, y a las siguientes normas: a) El arbitro sera
seleccionado conforme a lo establecido en la Ley de Arbitraje y Mediacion; b) Las partes renuncian a
la jurisdiccion ordinaria, se obligan a acatar el laudo arbitral y se comprometen a no interponer ningiin
tipo de recurso en contra del laudo arbitral; ¢) Para la ejecucion de medidas cautelares, el arbitro esta
facultado para solicitar el auxilio de los funcionarios publicos, judiciales, policiales y administrativos,
sin que sea necesario recurrir a juez ordinario alguno; d) El procedimiento serd confidencial y en
derecho; €) El lugar de arbitraje seran las instalaciones del centro de arbitraje y mediacion de la
Camara de Comercio de Quito; f) El idioma del arbitraje sera el espafiol; y, g) La reconvencion, caso
de haberla, seguira los mismos procedimientos antes indicados para el juicio principal.

SEPTIMA: ACEPTACION.- Las partes contratantes aceptan el contenido del presente contrato, por ser
hecho en seguridad de sus respectivos intereses.

En aceptacion firman a los 22 dias del mes de Octubre del dos mil trece.

f) f)

Dario Javier Castafieda Ocafia

C.C. N©172110288-5 Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera
CEDENTE CESIONARIO
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RESUMEN EJECUTIVO:

La Mitad del Mundo, es un lugar turistico con alto nivel de llegada de turistas tanto
nacionales como internacionales, la falencia de este sector es que no cuenta con un
establecimiento que este estructurado especificamente para encontrar los principales platos
tradicionales de nuestro pais, asi como los diferentes lugares que durante afios han sido
referentes del realce de nuestra cultura, nuestra historia, origenes y tradiciones, lugares que
impactan y son envidiados en muchas partes del mundo, los cuales seran la principal

atraccién en el establecimiento.

El presente proyecto tiene como finalidad analizar la viabilidad de la puesta en marcha de un
restaurante multiregional en la Mitad del Mundo mediante un estudio de mercado el cual

permita obtener un resultado acertado acerca de la demanda que se espera en este sector.

Se realizard un restudio técnico para verificar la capacidad que puede tener el restaurante para
poder satisfacer a la demanda que se estima el restaurante recibiria, ya que previa
observacion directa a los establecimientos que se encuentran en el sector de la Mitad del
Mundo, la mayoria de estos se han puesto en marcha sin un previo analisis y con

desconocimiento de lo que el consumidor espera obtener en estos restaurantes.

La realizacion de un estudio financiero en el cual se analice en general los ingresos y egresos
que se tendria en el caso de que el presente proyecto resulte viable, asi como analizar la
utilidad que se obtendré y en qué tiempo se recuperara la inversion, aspectos fundamentales
para verificar la viabilidad del presente proyecto ya que est4 designado a ver si es positivo su

funcionamiento en el transcurso de los primeros 5 afios especificamente.

Después de hacer los estudios respectivos se probara que este proyecto es factible analizando

el periodo de recuperacion de la inversion total que se necesita para iniciar las actividades en
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el restaurante ademaés de la capacidad de ganancia que se obtendra de manera anual y el punto
exacto en el que no se obtendréan ni pérdidas ni ganancias, es decir, en el que se recuperar lo

que se ha invertido.

ABSTRACT:

The Middle of the World, is a tourist place with high flow of tourists, national and
international, the failure of this sector is that it has a setting that this structured specifically to
find the main traditional dishes of our country and the different places over the years have
been concerning enhancement of our culture, our history, origins and traditions, places that

impact and are envied in many parts of the world, which will be the main attraction on site.

This project is to analyze the feasibility of the implementation of a multi-regional restaurant
in the Middle of the World by market research which allows obtaining a successful result on

the expected demand in this sector.

There will be a technical studio ability to verify that you can have the restaurant to meet the
demand estimated the restaurant would receive, since direct observation prior to
establishments that are in the area of the middle of the world, most these have been
implemented without a previous analysis and without knowledge of what the consumer

expects to get at these restaurants.

Conducting a financial study which generally analyze income and expenses that would have
in the event that this project is viable , and to analyze the utility will get and how long will
recover investment fundamentals to verify the feasibility of this project as it is designed to

see if positive functioning during the first 5 years specifically .

After making the respective studies prove that this project is feasible considering the recovery

period of the total investment needed to start activities in the restaurant besides the earning
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capacity to be obtained on an annual basis and the exact point in the not obtain gain or loss ,

in which it will recover is reversed.

INTRODUCCION:

El presente proyecto esta orientado a la creacion de un restaurante que brinde comida sana
tipica de la costa y sierra ecuatoriana, enfocandose en el servicio que se le da al consumidor,
muy en especial a los turistas internacionales ya que con ellos se pretende brindar en especial
una experiencia agradable y muy acogedora al tener un ambiente que sea caracteristico del

plato que se quiera servir.

Se plantea la necesidad de una formacion adecuada que permita analizar las claves necesarias
para comprender un aspecto tan esencial como lo es la economia de un pais o una region y

como afectaria la puesta en marcha de este proyecto antes y después de ponerlo en ejecucion.

Se pretende con el presente proyecto asumir con responsabilidad y total cumplimiento de lo
establecido en el mismo para poder satisfacer las diferentes necesidades que tiene el
consumidor, las cuales han podido ser analizadas mediante varios estudios y por observacién

directa también.

Como se podra ver en el transcurso de este proyecto se daré a conocer la nueva idea que se
propone en el mismo, brindando a los consumidores la facilidad de encontrar un
establecimiento en el cual puedan encontrar una variedad de productos que son de su gusto,
en un mismo lugar y a la misma vez observar en este lugar los ambientes mas caracteristicos

de la sierra y de la costa.

Vivimos en una sociedad que dia a dia exige estar comunicados de manera permanente con el
mundo, por medio de las tecnologias de informacion y comunicacion, es por ello que el

presente proyecto tiene también la finalidad de no dejar que el consumidor permanezca
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incomunicado con su alrededor incluso mientras se encuentra consumiendo alimentos, se
contard con zona de internet inalambrico en toda el area del restaurante para aquellas, desde
quienes tengan que estar al pendiente de sus negocios hasta el joven que guste de estar

comunicado con sus entorno laboral o social.

La base de esta propuesta consiste especificamente en mejorar la experiencia que tiene el
consumidor, tanto de esta zona como de los turistas nacionales y extranjeros que llegan a
visitar la Mitad del Mundo, un lugar lleno de lugares atractivos para gente de todo el mundo,
de igual manera se generaria fuentes de trabajo y darle un mejor enfoque de servicio a esta

zona que no cuenta hasta hoy con las ventajas que se ofrecen en el mismo.

El estudio de estas necesidades que posee el consumidor se puede apreciar a base de
encuestas realizadas en el mismo sector de la Mitad del Mundo las cuales sefialan lo que el

consumidor desea tener al momento de ir a un restaurante.
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CAPITULO I. INTRODUCCION:

1.01 JUSTIFICACION:

La Mitad del Mundo, valle que se encuentra ubicado al norte de Quito es un lugar lleno de
historia y de atractivos turisticos llamativos para gente que viene de otras provincias y paises

a apreciar de ellos.

La carencia de un establecimiento que ofrezca comida meramente tipica del Ecuador
elaborada siguiendo los estrictos estdndares de calidad es un eje fundamental del presente
proyecto, asi como la experiencia que se le brinda al turista nacional e internacional que visita

la Mitad del Mundo.

Hace 10 afios la Organizacion Mundial de la Salud reconoci6 a la obesidad como una
enfermedad caracterizada por un incremento de la grasa corporal que pone en riesgo la salud
de las personas.

La prevalencia de la obesidad es mayor en las mujeres que en los hombres. “En términos de
grasa corporal la mujer tiene entre 20% y 30%, mientras que el varon entre 15% y 20%. A la
obesidad se la puede controlar pero dificilmente curar una persona que es obesa debera tener
un régimen de alimentacion y una actividad fisica permanente para no volver al problema

inicial”. (Lopez, 2010)

Debido al crecimiento en el indice de obesidad se debe tomar medidas al respecto, es por eso
que se hace este andlisis de factibilidad para crear un Restaurante acorde a las exigencias que
tiene el individuo y la sociedad en general, de conseguir productos hechos a partir de insumos

naturales y saludables para el individuo.
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Se estima que para el 2015 en el Ecuador exista un 58.3% de sobrepeso y un 21,7% de

obesidad en las mujeres y un 46% y 8,9% en los hombres correspondientemente.

14 de cada cien nifios en edad escolar sufren de exceso de peso en Ecuador.

22 de cada cien adolescentes tienen sobrepeso en el pais.(SANO OBESO Center, 2012)

Debido a este problema, aprovechando al maximo las herramientas dadas en el transcurso de
los estudios y previo andlisis de todos los factores que pueden presentarse paulatinamente con
el transcurso del tiempo, se hace este proyecto con el fin de analizar la factibilidad de crear
un lugar que pueda ofrecer comida saludable libre de insumos que puedan resultar dafinos
para la salud del consumidor, velando por su bienestar, en un establecimiento con buena
presentacion y un ambiente agradable, manteniendo el control sobre todos los aspectos

legales y sanitarios que la ley exige.

Se pretende generar un ambiente de confianza para tener una buena relacion entre los
trabajadores y después de trabajador a cliente, usando la estrategia CRM (Custom
Relationship Management) esto quiere decir que tendremos relacion directa con el cliente,

aspecto que seguramente influird positivamente.

Para saber la manera correcta de implementar esta estrategia, debemos tener bien identificado

lo que es el CRM o Customer Relationship Management.

El CRM es la estrategia de negocio enfocada a seleccionar y gestionar los clientes con el fin
de optimizar su valor a largo plazo. EI CRM requiere una filosofia de negocio centrada en el

cliente y una cultura de empresa que apoye decididamente los procesos de marketing, ventas
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y servicio. Las aplicaciones CRM permiten implantar la gestion de la relacion con los clientes

cuando la empresa tiene el liderazgo, la estrategia y la cultura acertada.

Otros definen la estrategia CRM de un modo méas amplio: no s6lo se trata de adoptar una
estrategia de negocio centrada en el cliente, sino también de implementarla de tal modo que
cambie la forma de trabajar de empleados y clientes para que, con el apoyo de nuevas

tecnologias, se creen nuevas interacciones con nuevos procesos de trabajo.(RENART, 2004)

Este proyecto de factibilidad, ademés de contar con el servicio de comida, también ofrecera
varios servicios adicionales, los cuales daran un valor agregado a nuestro establecimiento,

aspectos que haran que se tenga una experiencia agradable para los consumidores, ya que se
contard con espacios de confort que no se frecuentan en sitios cercanos al lugar en donde se
planea establecer el proyecto, ya que se adecuara el espacio dependiendo del tipo de comida

que se vaya a servir el cliente.

1.02 ANTECEDENTES:

Las salidas a comer tienen una larga historia. Las tabernas existian ya en el afio 1700 a. J.C.
se han encontrado pruebas de la existencia de un comedor pablico en Egipto en el afio 512 a.
J.C. que tenian un mend limitado, solo servian un plato preparado con cereales, aves salvajes
y cebolla.

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; alin hoy pueden encontrarse
pruebas. Después de la caida del imperio romano, las comidas fuera de casas se realizaban
generalmente en las tabernas o posadas pero alrededor del afio 1200 ya existian casas de
comidas en Londres, Paris y en algunos otros lugares en las que podian comprarse platos ya

preparados, en Oxford Londres Se abrié el primer restaurante en 1677.
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La revolucion dio en realidad un empujon a los restaurants al inundar el mercado laboral de
jefes de cocina desempleados procedentes de las cocinas aristocraticas y llenar sus bodegas
de excelentes botellas de vino vendidas a buen precio por los nobles en su huida. En 1790

funcionaban en Paris unos cincuenta restaurantes (JUAN, 2011)

El origen de los restaurantes tal y como se les conoce actualmente no es muy antiguo. En el
siglo 18, en los sitios donde se servia comida, s6lo se podia comer a una hora fija y usted
tenia que someterse a lo que sirviera el establecimiento. En el afio de 1765, un francés de
apellido Boulanger, vendedor de caldos y sopas, las bautiz6 con el nombre de 'restaurants'
porque reconfortaban, y asi las anunciaba en el exterior de su negocio. El restaurante de
Boulanger, champs d'odiso, cobraba unos precios lo suficientemente altos como para
convertirse en un lugar exclusivo en el que las damas de la sociedad acudian para mostrar su

distincion (RIVADENEIRA, 2010).

Es muy dificil tratar de determinar a ciencia cierta, la actividad culinaria del hombre de la
prehistoria, como también conocer algo sobre las personas que se dedicaban al servicio de las
comidas. Sin embargo, se sabe que la venta publica de alimentos preparados es tan antigua
como la civilizacion. Durante la Edad Media, los monasterios y conventos cumplieron las
funciones de los actuales hoteles. De estos establecimientos, los mas prestigiosos eran los que

actuaban como anfitriones de los viajeros distinguidos (RIVAS, 2011).

El término "restaurante”, es de origen francés "'restaurant™ y se utilizé (segtn los archivos)

por primera vez en Paris, al designar con este nombre un establecimiento fundado en 1764,
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en el que servian bebidas y comidas pero con un sistema de organizacion y especializacion
del servicio, distinto a las tabernas, mesones y casas de comida hasta la fecha conocidos.
Su significado deriva de la palabra latina: restaurare:

1. Recuperar o recobrar.
2. Reparar, renovar o volver a poner algo en el estado o estimacion que antes tenia.

Los franceses supieron recuperar este significado y lo aplicaron al mundo de la cocina, de
modo que no solo se asiste al comensal con comida y bebida, sino que también se le
proporciona un entorno de bienestar, donde el viajero puede recuperar y recobrar sus
energias. Es un planteamiento de servicio que va mas alla del simple hecho de vender comida

y bebida (RIVADENEIRA, 2010)
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CAPITULO II. ANALISIS SITUACIONAL:

2.01 AMBIENTE EXTERNO:

2.01.01 Factor Econémico:

2.01.01.01 Inflacion:

Es el incremento generalizado en los precios de los bienes y servicios que se tiene con

relacion a una moneda durante un periodo de tiempo determinado.

Tabla 1 - Inflacion comparativa ultimos dos afios

FECHA VALOR
Junio-30-2013 2.68 %
Mayo-31-2013 3.01 %
Abril-30-2013 3.03 %
Marzo-31-2013 3.01 %
Febrero-28-2013 3.48 %
Enero-31-2013 4,10 %

Diciembre-31-2012 4.16 %
Noviembre-30-2012 4.77 %
Octubre-31-2012 4,94 %
Septiembre-30-2012 5.22 %

Agosto-31-2012 4.88 %
Julio-31-2012 5.09 %
Junio-30-2012 5.00 %
Mayo-31-2012 4.85 %
Abril-30-2012 5.42 %
Marzo-31-2012 6.12 %
Febrero-29-2012 5.53 %
Enero-31-2012 5.29 %

Diciembre-31-2011  5.41 %

Noviembre-30-2011 5.53 %

Octubre-31-2011 5.50 %

Septiembre-30-2011 5.39 %

Agosto-31-2011 4.84 %

Julio-31-2011 4.44 %
Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
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Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

ANALISIS:

Como se puede apreciar en la imagen, Enero del afio 2013 termina con un porcentaje de
inflacion del 4.10%

Esto resulta favorable ya que al incrementarse los precios, también afecta a los precios de los
insumos que se necesitan para elaborar nuestros platillos, ademas de todos los muebles y
equipos que se necesitan para poder armar nuestro establecimiento.

Resulta favorable siempre y cuando no se incremente el porcentaje de inflacion ya que ha
decrecido hasta Junio posicionandose en un 2.68%

[lustracion 1. Inflacion comparativa del inicio de los ultimos 3 afios

0,68%

0,50%

2011 2012 2013

Inflacion promedio en enero de los ultimos tres anos
(2011 -2013): 0,58%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
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Andlisis:

Al empezar el afio con un porcentaje de inflacion del 0.50% se analiza que se puede tener una
amenaza al tener un alza en los precios de los productos y servicios lo que hace que los
precios de los insumos que se necesita para el correcto funcionamiento del establecimiento
suban.

2.01.01.02 Tasa de intereés:

La tasa de interés es el precio que se debe pagar por la utilizacion del mismo durante un
periodo determinado de tiempo.

Es el precio del dinero en el mercado financiero, al igual que en cualquier producto, al haber

excedente de dinero el precio baja, y al haber escases el precio del dinero tiende a subir.

Ilustracién 2 - Tasa de Interés ACTIVA - Ultimos dos afios

ACTIVA - Ultimos dos afos F—

Sad2n
S.2rm

g.17%
8.37%
8.17%

Maximo
Minimo

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Banco Central del Ecuador

Andlisis:

Como lo muestra la imagen, la tasa de interés activa se ha mantenido en un 8.17% durante los
dos Ultimos afios, en este caso se convierte en una desventaja ya que la tasa de interés que se
debe pagar en caso de adquirir una deuda no ha subido, pero los intereses que cobran los

bancos por un préstamo siguen siendo altos.
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Tabla 2 - Tabla comparativa - Tasa de Interés

FECHA VALOR

Julio-31-2013 8.17 %
Junio-30-2013 8.17 %
Mayo-31-2013 8.17 %
Abril-30-2013 8.17 %
Marzo-31-2013 8.17 %
Febrero-28-2013 8.17 %
Enero-31-2013 8.17 %

Diciembre-31-2012 8.17 %
Noviembre-30-2012 8.17 %
Octubre-31-2012 8.17 %
Septiembre-30-2012 8.17 %

Agosto-31-2012 8.17 %
Julio-31-2012 8.17 %
Junio-30-2012 8.17 %
Mayo-31-2012 8.17 %
Abril-30-2012 8.17 %
Marzo-31-2012 8.17 %
Febrero-29-2012 8.17 %
Enero-31-2012 8.17 %

Diciembre-31-2011  8.17 %

Noviembre-30-2011 8.17 %

Octubre-31-2011 8.17 %

Septiembre-30-2011 8.37 %

Agosto-31-2011 8.37 %
Fuente: Banco Central del Ecuador

Realizado por: Banco Central del Ecuador

2.01.01.03 Producto Interno Bruto (PIB):

El producto interno bruto es la medida que expresa el valor monetario que tiene la produccion
de productos y servicios. Permite analizar si las empresas dentro del territorio ecuatoriano

han avanzado o no han avanzado en el lapso de un afo.
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FECHA

Enero-01-2013
Enero-01-2012
Enero-01-2011
Enero-01-2010
Enero-01-2009
Enero-01-2008
Enero-01-2007
Enero-01-2006
Enero-01-2005
Enero-01-2004
Enero-01-2003
Enero-01-2002
Enero-01-2001
Enero-01-2000
Enero-01-1999
Enero-01-1998
Enero-01-1997
Enero-01-1996
Enero-01-1995
Enero-01-1994
Enero-01-1993
Enero-01-1992
Enero-01-1991
Enero-01-1990

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Banco Central del Ecuador

Andlisis:

@ INSTITUTO TECNOLOGIC(

Tabla 3. Producto Interno Bruto - Enero 2013

VALOR
3.98 %
5.00 %
7.40 %
2.80 %
0.60 %
6.40 %
2.20 %
4.40 %
5.30 %
8.20 %
2.710 %
4.10 %
4.00 %
4.15 %
-5.33 %
1.73%
327 %
2177 %
1.06 %
4.70 %
2.00 %
3.60 %
5.00 %
3.00 %

10

Como se puede apreciar en la tabla, el PIB del afio 2013 decrecié en comparacion con el afio

2012. Estas circunstancias pueden suscitarse por diferentes factores los cuales se irdn

mostrando en el transcurso del 2013. Este aspecto resulta favorable para el establecimiento ya

que este indicador sefiala que el avance en las empresas en este inicio del 2013 no ha
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permanecido constante o no ha aumentado, teniendo mejores posibilidades de ingresar a este
mercado.

2.01.01.04 Tasa de desempleo:

Es el porcentaje de poblacion que actualmente no tienen trabajo y no generan ganancia
personal ni para el pais.

Tabla 4. Tasa de desempleo - Hasta Marzo 2013

FECHA VALOR
Marzo-31-2013 4.64 %
Diciembre-31-2012  5.00 %
Septiembre-30-2012  4.60 %
Junio-30-2012 5.19 %
Marzo-31-2012 4.88 %
Diciembre-31-2011  5.07 %
Septiembre-30-2011 5.52 %
Junio-30-2011 6.36 %
Marzo-31-2011 7.04 %
Diciembre-31-2010 6.11 %
Septiembre-30-2010 7.44 %
Junio-30-2010 7.71 %
Marzo-31-2010 9.09 %
Diciembre-31-2009  7.93 %
Septiembre-30-2009  9.06 %
Junio-30-2009 8.34 %
Marzo-31-2009 8.60 %
Diciembre-31-2008  7.31 %
Septiembre-30-2008  7.06 %
Junio-30-2008 6.39 %
Marzo-31-2008 6.86 %
Diciembre-31-2007 6.07 %
Septiembre-30-2007  7.06 %
Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado: Banco Central del Ecuador
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[lustracion 3. Comparacion % de desempleo... 2012 - 2013

DESEMPLED - Ultimos dos afios &, s

O -n

L AL e

e PR

9.09%
4,608

Maximo
Minimo

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Banco Central del Ecuador

Andlisis:

La tabla indica que el porcentaje de gente desempleada ha descendido, desde Diciembre de
2012 hasta Marzo de 2013, estas estadisticas son favorables, ya que al incrementarse el
ndmero de gente que posee un trabajo, va a tener mas posibilidades de adquirir productos y
Servicios.

2.01.01.05 Riesgo Pais:

Es la cantidad de dinero que los empresarios extranjeros pueden perder al invertir en un pais

que no tiene estabilidad en su economia.
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[lustracion 4. Riesgo pais

FECHA

Junio-17-2013
Junio-16-2013
Junio-15-2013
Junio-14-2013
Junio-13-2013
Junio-12-2013
Junio-11-2013
Junio-10-2013
Junio-09-2013
Junio-06-2013
Junio-05-2013
Junio-04-2013
Junio-03-2013
Junio-02-2013
Junio-01-2013
Mayo-31-2013
Mayo-30-2013
Mayo-29-2013
Mayo-28-2013
Mayo-27-2013
Mayo-26-2013
Mayo-25-2013
Mayo-24-2013
Mayo-23-2013
Mayo-22-2013
Mayo-21-2013
Mayo-20-2013
Mayo-19-2013
Mayo-18-2013
Mayo-17-2013

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Banco Central del Ecuador

Andlisis:

Los empresarios al tener un riesgo de perder 636 ddlares al invertir en Ecuador, genera la

VALOR
636.00
636.00
636.00
636.00
631.00
651.00
654.00
623.00
625.00
628.00
628.00
628.00
628.00
626.00
626.00
626.00
628.00
627.00
629.00
634.00
634.00
634.00
634.00
635.00
635.00
637.00
637.00
637.00
637.00
637.00

13

consecuencia de que éste no sea llamativo para ubicar nuevas empresas o invertir en mejorar
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las que ya existen. Esto es desfavorable para el ingreso de dinero a nuestro pais y el avance
industrial que pueda tener ya que el Ecuador queda rezagado de obtener dinero proveniente
del exterior.

2.01.02 Factor Social:

2.01.02.01 Pobreza:

La pobreza es la carencia de recursos que se deben tener para satisfacer las necesidades
béasicas del ser humano, como la vestimenta, la comida, vivienda, educacion y el acceso a los
servicios béasicos

llustracion 5. Cuadro comparativo de pobreza... 2012 - 2013

2 | W = ] " ‘4 I b : i 1 I 441 19 i 4% 4 M

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
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TECNOLOGICC

Tabla 5. Comparacion de pobreza... Afios 2012 y 2013

15

PERIODO EXTREMA POBREZA LIM. INFERIOR LIM. SUPERIOR
Mar - 12 4,43% 3,65% 5,35%
Mar - 13 4,39% 3,60% 5,35%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

Como se ve en la tabla, existe un decremento en el porcentaje de pobreza extrema, del 2012

al 2013, no es muy significativo pero ha disminuido un poco. Este indice de pobreza es una

ventaja ya que aunque no haya sido significativo el descenso de estas estadisticas, nos sefiala

que poco a poco la pobreza sigue disminuyendo y hay mas personas adquiriendo recursos

para satisfacer sus necesidades.

2.01.02.02 Poblacion Econdmicamente Activa:

Se denomina poblacién econdmicamente activa al indice de personas mayores de 15 afios que

estan en posibilidades de trabajar y generan ingresos tanto personales como para el pais.

Tabla 6. Indicadores Laborales PEA...

INDICADORES LABORALES (NACIONAL URBANO) 15 ANOS YMAS

mard0 | i | sepd0 | ded0 | martt |t | septt | diett | marz | otz | sepd2 | ded2 | marz m:;e";:':‘:r

Poblacion en Edad de Trabajer (PET) 6847045/ 590021 121526 76047073005 108547078 2961104 04 947872070601 2878 13250 138304 P
Poblacion Economicamente Activa [PEA) R T I T P e e e e e T
Octpados £126.257) 4075417 4137 383{ 4054 350 121 691 4101 975{ 4 154 2174 212 108f e 30 1| ¢ 340 38| 47 743 e oo 31630t | 4500
Ocupados no clasficados o150 | 11804 | 46239 | 50431 | 79800 | 57747 | 40see | 36125 | s0ss0 | 17 | so0s6 | naeser | sasis | 2mats
Ocupados Plenos 1728594 1791 90| 1.890.652{ 1 980.036 1836 028] 2008 1462 114217 {2222 114§ 2 314 071|229 388 2307 597 235612 2200836 | 12438
Subempleados 2306.123|2212524) 2200.892{ 20238832205 782] 2035 082{ 1 580515 1 953 9ecf 2008 331|154 283 1877 111) 1 704 810 2008 109 | 10778
Desocupados 411000 | 338652 | 333731 | 264587 | 313133 | 78736 | 24333 | 224678 | 26285 | 2aeomo | 207 7ee | s | ooesns | nm
Poblacion Economicamente Inactiva PE) 2307982486211 2440.530{ 2657 9972838 272] 2730 153{2.630.147 2667 316} 2 587 57242 628 850 2746 366 2818 194 2830968 | 25036
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Andlisis:
Segun la tabla se puede apreciar que en Marzo del 2012 habia una PEI de 4607216 y en
Marzo del 2013 hubo una PEI de 4524946 personas, calculando estos valores se puede ver
que el nimero de personas ha disminuido en 82270 personas. Esto es una desventaja ya que
existen menos personas econémicamente activas, principalmente la gente que se mantenia en
el rango de “ocupados” y de “ocupados plenos”.
2.01.03 Factor Legal:
Para el correcto funcionamiento del establecimiento, se necesita tener los siguientes
documentos para que todo permanezca acorde a lo que la ley exige:

1. Patente Municipal

2. Registro unico de contribuyentes (RUC)

3. Permiso a la Intendencia de Policia

4. Permiso Sanitario

5. Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

6. Afiliarse a la Camara de Industriascap

7. Registro Mercantil
2.01.04 Factor Tecnoldgico:
La tecnologia es la unién de conocimientos que se aplican para crear bienes y servicios que

faciliten la manera de vivir de las personas.
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Tomando en cuenta que en nuestro pais no se crea productos tecnoldgicos se considera como

Analisis:

desfavorable ya que debemos adquirirlos desde los importadores y pagar un precio més alto
por estos productos que son necesarios en el establecimiento.

2.02 ENTORNO LOCAL:

2.02.01 Clientes:

2.02.01.01 Cliente Real:

Dada la ubicacion del Restaurante se toma en cuenta la poblacion total de la Mitad del

Mundo cuya edad comprende entre los 15 a los 74 afios.

Tabla 7 - Poblacion - Mitad del Mundo

Grupos quinquenales de edad | Sexo

Hombre Mujer Total
De 15 a 19 afios 1567 1514 3081
De 20 a 24 afios 1497 1510 3007
De 25 a 29 afios 1440 1513 2953
De 30 a 34 afios 1242 1321 2563
De 35 a 39 afios 1075 1213 2288
De 40 a 44 afios 935 980 1915
De 45 a 49 afios 845 921 1766
De 50 a 54 afios 630 682 1312
De 55 a 59 afios 535 578 1113
De 60 a 64 afios 404 439 843
De 65 a 69 afios 333 337 670
De 70 a 74 afios 185 241 426
De 75 a 79 afios 121 174 295
De 80 a 84 afios 88 115 203
Total 10897 11538 22435

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.02.01.02 Turismo en la Mitad del Mundo:
El total de turistas que llegan a Quito es de 45225 al afio, de los cuales el 66.6% ha visitado la

Mitad del Mundo(EPGT, 2012).

Tabla 8 - Porcentaje de turistas que visitan cercanias de Quito

CERCANIAS DE QUITO %
Mitad del Mundo 66.6
Papallacta 8.2
Cumbayé 4.5
Tumbaco 4.3
Conocoto 29
Pintag 2.9

Otros 10.7

TOTAL 100%

Fuente: Empresa Publica Metropolitana de Gestion de Destino Turismo
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Tabla 9 - Poblacion Total

POBLACION N°
Mitad del Mundo 22435
Turistas (Cada mes) 2510
TOTAL 24945

Fuente: Investigacion realizada por el autor

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Anélisis:

Como se puede verificar en la tabla, el 66,6% de turistas no residentes como residentes han

ido a la Mitad del Mundo al preferir ir a algun lugar cercano a la capital.

2.02.02 Proveedores:
Se detalla como proveedores a las empresas que nos brindan algun insumo o servicio el cual

nos permita realizar las actividades de la organizacion de mejor manera.
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Proveedores:

Industrias Metélicas DCBC
Empresa Eléctrica Quito
EMMAP

Novedades André

2.02.03 Competidores:

2.02.03.01 Competencia Directa:

La Catanga

Cevicheria Sabor del Mar

Complejo Mitad del Mundo L.92

Jayac's

Paradero San Francisco

Jayac’s No. 2

Cochabamba No 2

Yaravi

Catequilla

Maquinaria de cocina
Electricidad
Agua Potable

Articulos de cocina y comedor

Av. Equinoccial E1-64 y Manuel Cérdova

Galarza

Av. Equinoccial E3-11 y De Los Hemisferios

Av. Equinoccial E1-328 y Sheygua

Autopista Manuel Cérdova Galarza

Av. Equinoccial E1-328 y Sheygua

Autopista Manuel Cérdova Galarza

Complejo Mitad del Mundo L93 San Antonio

Autopista Manuel Cérdova Galarza
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Inti Raymi Complejo Mitad del Mundo local 96. Autopista

Manuel Cérdova Galarza

Vicente's Av. Equinoccial E3-157 y Hemisferios

2.02.03.02 Competencia indirecta:

Picanteria Rosita Av. Equinoccial y El Calvario

El Cabuyo Av. Manuel Cérdova Galarza

El costefiito 13 de junio N1-169 y Av. Equinoccial
Pollo Costefio 13 de Junio N1-92 y Av. Equinoccial

2.03 ANALISIS INTERNO:

2.03.01 Propuesta Estratéegica:

2.03.01.01 Misién:

Delicias Tricolor esta enfocada principalmente en servir un mend variado compuesto
principalmente de comida tipica de la Sierra y Costa ecuatoriana, en un ambiente agradable y

confortable, dando énfasis en el buen servicio, calidad, higiene, eficacia y eficiencia.

2.03.01.02 Vision:

Delicia Tricolor tiene el proposito de posicionarse en la mente del consumidor para el afio
2014, enfoc&ndose primero en la poblacion cercana al establecimiento, generando un
pensamiento de innovacion y de mejoramiento continuo que permita establecer ideas de
como seguir fomentando el crecimiento de la empresa, velando por la satisfaccion del cliente,

ofreciéndole excelencia en la atencion y dando soluciones répidas y efectivas a sus pedidos.
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2.03.01.03 Objetivos:

2.03.01.03.01 Objetivo General:

Analizar mediante el uso adecuado de herramientas de investigacion la viabilidad de la
implementacion de un restaurante en la Mitad del Mundo, asi como también realizar estudios
que corroboren los objetivos planteados y brindar soluciones rapidas y satisfacer las
expectativas que tiene el consumidor sobre el restaurante, tanto en la calidad del producto y

del servicio que se ofrecerd, garantizando el confort del cliente.

2.03.01.03.02 Objetivos Especificos:

R/
0.0

Determinar de mejor manera las técnicas de equipamiento y preparacion de los
productos en el desarrollo del establecimiento con especialidad en comida de la sierra
y de la costa ecuatoriana.

%+ Aprovechar al maximo las TIC’s (Tecnologias de Informacion y Comunicacion) para
analizar la viabilidad del proyecto asi como para obtener resultados acertados para un
correcto analisis de lo que se busca obtener en la empresa.

+ Realizar un estudio técnico el cual debe arrojar los requerimientos necesarios para el
correcto desarrollo de este proyecto.

«+ Establecer un estudio financiero en el cual se analizara la viabilidad del proyecto,
teniendo en cuenta los presupuestos de costos e ingresos que necesita el proyecto.

¢ Analizar la viabilidad del proyecto mediante el periodo de recuperacion de inversion,

procurando que la misma se recupere en un lapso menor a los 5 afios proyectados.
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2.03.01.04 Principios y Valores:

«* Puntualidad:

La puntualidad es vital para ejercer correctamente las actividades dentro de la empresa, ya
que todo tiene un tiempo establecido y programado que no debe estar descoordinado ya que

afectaria al proceso general en el establecimiento.
% Respeto:

El respeto va primeramente desde el mismo trabajador y luego a sus compafieros y a los
clientes, aspecto muy importante ya que genera una buena impresion para el cliente y mejora

la actitud desde y hacia el consumidor.

R/

+* Honestidad:

Este es un valor esencial, la honestidad consigo mismo, con sus comparieros, sus
subordinados y superiores, tanto como para los clientes es una carta de presentacion que

refleja no solo lo que es el trabajador, sino la empresa en general.

R/

«» Dedicacion:

El objetivo no es solo crear un producto de calidad que satisfaga y sobrepase las expectativas
del cliente, sino que el trabajador se sienta a gusto con lo que hace, ya que si se siente bien
esto hara que su nivel de produccidn sea 6ptimo y siga mejorando, haciendo que no solo su

experiencia personal y profesional crezca, sino que también la de la empresa.

2.03.02 Gestion Administrativa:
Se contard con un plan operativo que nos permita ejercer ventaja sobre la competencia, es
decir, se procurara optimizara los procesos y se eliminara los pasos que no sean

significativamente necesarios.
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)

RDILLERA™
Para la consecucion de esto se crear un diagrama de procesos que permitira detallar el

proceso de cada situacion necesaria dentro del establecimiento.

lustracion 6 - Gestion Administrativa

Gerente General

(1)

Servicio Contabilidad Cocina

. Chef (1)
Capitan meseros (1)

- Caja / Gerente G. Ayudante cocina (1)
Posillero (1)

Meseros (1)

Fuente: Observacién Directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Delicias Tricolor contara con tres departamentos:

%+ Servicio:

Este departamento estara conformado por los meseros y el jefe de meseros, los cuales tendran

contacto directo con el cliente y se ocuparan de atenderlo y estar pendiente de cualquier
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necesidad que pueda tener, velando siempre por hacer que el cliente se sienta en confianza y

guste de estar en el establecimiento.

Por otro lado el capitdn de meseros seré el encargado de dar la bienvenida a los clientes asi

como de despacharlos atentamente.

«+ Contabilidad:

Este departamento est4 conformado por una persona que estard a cargo de caja, del cobro de
los pedidos, la facturacion, asi como del respectivo inventariado de todo lo que se consume

diariamente.

« Cocina:

Este departamento estara conformado por el chef, por sus ayudantes de cocina y los
posilleros, este departamento se ocupara de cocinar los platos, verificar las necesidades que
tiene el consumidor, identificando los gustos del mismo y los aspectos que posiblemente le
[lamen la atencidn, usando esta informacién de una manera objetiva y critica, sabiendo
adaptarse cada vez mas a sus necesidades para poder satisfacer cada vez mejor las exigencias

que tienen los consumidores.

2.03.02.01 Perfil del puesto:
2.03.02.01.01 Gerente:
e Coordinacion de campafias de publicidad.
e Seleccion de proveedores.
¢ Planificar todos los métodos necesarios para el correcto funcionamiento y avance del

establecimiento
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Coordinar las actividades a realizarse optimizando los procesos para cada uno de los
pasos a tomar.

Coordinacion de charlas de capacitacion para el personal.

Planificacion de promociones y fechas especiales del establecimiento.

Dirigir y controlar el giro del negocio y las funciones de los empleados del restaurante.
Seré el responsable en la toma de decisiones en la misma.

Es la persona encargada de planear las diferentes estrategias que se ejecutaran.

Debe poseer conocimientos en administracion de Empresas.

Capacidad de reaccion ante situaciones adversas para hacer frente a la competencia.
Proactivo, con espiritu de lucha y visionario.

Capacidad de enfrentar nuevos retos y facilidad de interpretacion ante situaciones.
Debe poseer iniciativa estratégica impulsora, que permita el desarrollo de nuevos
proyectos sin tabues ni miedos a nuevos mercados que penetrar.

Capacidad de detectar donde se encuentran las oportunidades y fortalezas del

restaurante y crear estrategias que mantengan las mismas y minimicen las debilidades.

2.03.02.01.02 Chef:

Planificar, organizar, dirigir y controlar todo proceso que se realice dentro de su
departamento.

Realizar el listado de requisicion de MPD para cada dia.

Creacion del menu del establecimiento.

Adquisicion de proveedores de alimentos y bebidas.

Supervision constante del equipo y maquinaria que se ocupa diariamente.

Control del costo de alimentos y bebidas.
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e Actualizacién eventual del menu si asi considera necesario.

e Apoyo y supervision constante al personal a su cargo en la cocina.

e Listado de los insumos que necesita diariamente.

e Supervision del tiempo que se ocupa en la elaboracion de cada plato.

e Sugerir capacitacion a su personal si fuese necesario hacerlo.

2.03.02.01.03 Ayudante de cocina:
o Facilidad de expresion.
e Trabajo bajo presion.
e Apoyo constante en los requerimientos del chef.
e Facilidad de entendimiento.
e Supervision del perfecto estado del equipo y maquinaria de cocina.
e Excelente comunicacion y trabajo en equipo.

e Se encarga de almacenar los insumos que no se han usado.

Conocer la filosofia empresarial de la empresa.

2.03.02.01.04 Posillero:
e Principal encargado de la limpieza en la cocina.
e Supervision constante del correcto estado del equipo y maquinaria de la cocina.
o Estar pendiente de los platos y utensilios que puede necesitar el personal de cocina.

e Adaptabilidad al trabajo presion.

2.03.02.01.05 Capitan de meseros:
e Minimo 1 afio de experiencia en restaurantes

e Dominio de otro idioma aparte del espafiol.
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Conocimiento en el uso de equipos y maquinaria de un restaurante.
Tendencia a lider.

Conocimiento de manejo de personal

Répida capacidad de reaccion.

Capacidad de adaptacion al trabajo bajo presion.

Generador de ideas.

Facilidad de expresion.

Buenas relaciones interpersonales e iniciativa.

Que sepa fomentar el trabajo en equipo y la consecucion de objetivos.

Debe estar al tanto de la filosofia empresarial de la organizacion.

2.03.02.01.04 Mesero:

Experiencia minima de un afio en un restaurante.

Control de la limpieza del area del servicio del restaurante.
Conocimiento a la perfeccion de cada plato en el mend.
Conocimiento en el uso de equipos y maquinaria de un restaurante.
Deseos de superacion personal.

Incentive el trabajo en equipo.

Total responsabilidad en los horarios de trabajo.

Répida capacidad de reaccion.

Actitud de servicio.

Buena presencia.
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2.03.03 Gestion Operativa:
Como se detalla en el siguiente diagrama de flujo se hace un analisis detallado desde el
ingreso de la materia prima, el pedido del cliente hasta la satisfaccion del cliente y su correcto

despacho.

llustracion 7 - Flujograma General de Operacion

INICIO

Proveedor de Materia Entrega producto al
) Bodega —| !
Prima cliente

l

Pedido del cliente

l

Caja
—.___,_.—-—'_'_'_'_'_._-

|

— - # Despacho desde Bodega
Verificar calidad MPD . FIN

l

Seleccidn de insumos de
produccion

iCliente
Satisfecho?

Elaboracion del
producto

[

iMala
elaboracion?

Verificar elaboracidn del producta

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

MEJORAR LA CALIDAD ALIMENTICIA MEDIANTE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RESTAURANTE MULTIREGIONAL UBICADO EN EL SECTOR DE LA MITAD DEL MUNDO AL NORTE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO.



29

2.03.04 Gestion Comercial:

Se mantiene un contacto directo con el consumidor, es decir el plus que se obtiene es que
brindamos al comensal a disfrutar de una nueva experiencia al ingresar a nuestro
establecimiento ya que le ofrecemos no solo comida tipica de la region costa y sierra, sino
que adema@s le trasladamos a un ambiente diferente, dandole detalles caracteristicos de estos
dos tipos de regiones diferentes ademas que contara con cobertura de internet inalambrico

para tener un contacto continuo tanto en el ambito laboral y social.
R/

«» Canales de distribucion:

lustracion 8 - Canal de distribucion

Productor >> Relacion directa » Consumidor

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

Es favorable tener un canal directo con nuestro consumidor ya que de esta manera el
producto no tarda en llegar al consumidor ademas que existe la posibilidad de tener mayor

control sobre el precio.

2.03.04.01 Nombre de la empresa:

En esencia, los platos que se elaboraran en el restaurante son nativos de Ecuador,
especialmente de la costa y de la sierra ecuatoriana, por este motivo se le ha dado el nombre
al establecimiento de Delicias Tricolor, refiriéndose a los colores que posee la bandera y el
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escudo nacional, el amarillo, azul y rojo, rindiéndole un tributo a nuestra tierra, ademas de

resaltar de donde son provenientes los platos que se serviran.
2.03.04.02 Logotipo:

Para la realizacion del logotipo se ha usado el tipo de fuente BRADLEY HAND ITC para
DELICIAS TRICOLOR, el mismo que genera una sensacion de ambiente no tan rdstico ni

tampoco muy “futuristico”.

Se han usado los colores blanco y gris para darle un efecto 3D.

llustracion 9 - Logo final DELICIAS TRICOLOR

El sabor de mi pais...!

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.03.04.02.01 Color blanco:
Se asocia este color con la pureza, con lo sano y limpio, mensaje que se quiere dar de manera

visual al individuo.

El color blanco representa ademas formalidad, paz y tranquilidad, aspectos que ofrece el

establecimiento.

2.03.04.02.02 Efecto 3D gris:

Se le ha dado un efecto en tercera dimension a las letras principales del logo ya que el
mercado al que se quiere abarcar también esta conformado por jovenes de edades que
comprenden desde los 16 afios, de esta manera se hara llamativo el texto como todo el logo
no solo para los jovenes sino para toda persona que se sienta identificada con lo que significa

el color blanco y su exposicion en 3D.

[lustracion 10 - Logotipo DELICIAS TRICOLOR

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.03.04.03 Isotipo:
Se refiere al isotipo como la parte gréafica del logo, el mismo que va comprendido de la

siguiente manera:

2.03.04.03.01 Sombrero de chef:
Esta por demas acatar que la presencia de un sombrero en la parte alta del logo sin duda
alguna dara el mensaje directo al individuo que se trata de un establecimiento el cual ofrece

comida.

lustracion 11 - Isotipo - Sombrero

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
2.03.04.03.02 Tenedor:
Hace realce a la comida que se servira en el establecimiento, cuya especialidad son los platos

fuertes caracteristicos de la sierra y de la costa.

lHustracion 12 - Isotipo - Tenedor

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.03.04.03.03 Pergamino:
Hace referencia principalmente a la existencia de platos a la carta los cuales seran expuestos
en un mend detallado principalmente de los componentes que se usaran en la elaboracion de

cada plato, asi como su valor también.

lustracién 13 - Isotipo - Pergamino

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

[lustracion 14 - Isotipo DELICIAS TRICOLOR

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.03.04.04 Slogan:

Es la frase que acompafia al logo y generalmente da una definicion de lo que se trata o de la
actividad principal que realiza la empresa.

De igual manera se ha usado el tradicional TIMES NEW ROMAN, el tipo de fuente conocido
por la mayoria de personas que han usado computadores, este tipo de fuente da una sensacion
de formalidad y seguridad, asi como seriedad en el trabajo.

Se eligid el slogan “EL SABOR DE MI PAIS” para resaltar que la comida que se servira en
el establecimiento es meramente ecuatoriana y con un sabor que no tiene igualdad comparado
con la preparacién que se tiene en otros paises.

Color rojo:

Se ha identificado al color rojo con las personas extrovertidas, aquellas que no temen
encontrar un cambio y probar nuevas experiencias, personas decididas sin dejar a un lado la

formalidad y un trabajo bien hecho.

El sabor de m1 pais...!
% Publicidad:

Se dard a conocer el establecimiento usando las siguientes herramientas las cuales infrmaréan
acerca de lo que se ofrece en el establecimiento, ademas de poner en conocimiento las

ventajas y comodidades que podrian encontrar asistiendo a Delicias Tricolor.
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*CORDI | R A

e Redes Sociales (Facebook):

lustracién 15 - Publicidad (Facebook)

‘ i ’ S B | =] = |
- ===

3
[ T

S

. D L% ROck! Tutorial.. 8 15 Sitios para Crear .. [2) streaming #) Edlitor.Pho.to - Editaff. = peliculas ﬂngryB\rds(hrnme; Dragon Ball Z: L»Ba.. =

ST Restaurante Delicias Actualizar la informacion de la pagina @ | | % ~ |
El sabor de mipais..! | Tricolor

A 26 persanas les gusta esta pgina - L personas estén
hablanda sobre esto

@ (0-10) § - Restaurante/Cafe \

@ Mitzd del Mundo, +593, Quito 51
0987439200 ﬁ 26 B2
© Agrega tus horarios

Informacion Fotos Me gusta

A e - e - 6 4 4t

Fuente: Observacion directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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o Redes Sociales (Twitter):

lustracion 16 - Publicidad (Twitter)

AL BNeS Dlicios Tricolor (DeliciaT: x 1M Confirma t cuents de Tv. % | 3 Delicias Tricolor color el { / = |o|@] 2

) Twitter, Inc. [US]| hitps://twitter.co

O nico @ escubre W Cuenta

Tweets >

Siguiendo

Delicias

Seguidores

eI Delicias Tricolor
Listas @DeliciaTricolor

Aquién seguir - Refrescar - Ver todos

m TheSpanishFood
o Sequ

il
Recetas de rechupete er 1 17 0 - "
LB JGUIEND S Editar perfil
U ¥ sequ

Mikel Iturriaga
= g Tweets
W Seguir
Delicias Tricolor - D
Ofrecemos gran variedad de comida de la Costa y de la Sierra

-

Cuentas populares - Enconirar amigos N

ecuatoriana con altos estandares de calidad y conservando su sabor
inigualable.

Tendencias - Cambiar

#FrenchBratshleedPrincessLloyd
liebersCantWaitForOctober22

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

e Mensajes en cadena (PIN, WhatsApp)

En estos mensajes los cuales seran enviados a los moviles de los consumidores se les
informara de los descuentos y beneficios que tendran, ademés de informar la direccion exacta

del establecimiento.

Ejemplo:

Buenos dias/tardes, Sr. /Sra. , nos complace informarle que DELICIAS
TRICOLOR hoy tendra descuentos en todos los platos y postres, le recordamos que estamos
en la Av. Manuel Cérdova Galarza frente a la Ciudad Mitad del Mundo. Al ser usted uno de

nuestros mejores clientes gozara de todos nuestros beneficios.
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Los flyers contaran con la informacion precisa y suficiente para hacerle saber al cliente

o Flyers:

potencial las caracteristicas y ventajas que podria obtener al elegir comer en Delicias

Tricolor, se exhibira la siguiente informacion:

1. Los platos més apetecidos.
2. Servicios adicionales.

3. Precios convenientes

4. Direccion.

5. Novedades y beneficios.

2.04 ANALISIS FODA:
2.04.01 Amenazas y Debilidades:

Tabla 10 - Matriz FODA - Amenazas y Debilidades

IMPACTO
VARIABLE
ALTO MEDIO BAJO

Inflacion X

Tasa de Interés X
Pobreza X

PEA X
Tecnologia X

Fuente: Observacién directa

Investigacién de Campo: Dario Castafieda, 2013
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2.04.01.01 Estrategias FODA: Amenazas y Debilidades:

Inflacion:

Se ha considerado a la inflacion como un impacto negativo pero no realmente significativo,
ya que al aumentar el precio de manera general en los insumos que se usan se debe realizar
un analisis previo a tomar la decision de subir el precio de nuestros productos tomando en
cuenta a la competencia y al costo que se requiere para la creacion de los mismos, sin
descuidar a los proveedores que tengamos tratando de conseguir cada vez precios mas

accesibles cuidando de la calidad de los insumos.

Tasa de interés:

Se toma en cuenta lo que se debe pagar por el porcentaje de inversion que se realizard, el
impacto es medio ya que en comparacion con otras entidades financieras, es aceptable
realizar el préstamo y se lo podra pagar en su totalidad dentro del tiempo establecido de 5

afios para el funcionamiento de este proyecto.

Pobreza:

Segun estadisticas realizadas por el Banco Central, el indice de pobreza va disminuyendo,
este tema es negativo para la sociedad y representa un impacto bajo para Delicias Tricolor ya
que al amenorar el indice de pobreza se dice que existe cada vez mas personas capaces de

adquirir nuestros productos.

Poblacion Econdmicamente Activa:

El indice de la PEA va creciendo ya que se van aumentando las fuentes de trabajo, al inicio
de actividades en Delicias Tricolor también se crearan fuentes de trabajo las cuales daran

lugar a que mas personas mejoren su estilo de vida, luego de que se vaya posesionando la
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empresa se analizara las posibilidades de generar més fuentes de trabajo y contribuir al
desarrollo de més ingresos tanto para la empresa como para el trabajador y el bien de sus

allegados.

Tecnologia:

Como es de conocimiento general, en Ecuador no se produce tecnologia capaz de competir
con otros paises que si la crean, es mas, somos consumidores de articulos tecnolégicos, pero
el impacto hacia Delicias Tricolor es bajo ya que contaremos con dichos articulos en
comparacion con la competencia que puede tener los mismos y otros establecimientos que tal
vez no, tratando siempre de mantenernos al tanto de las nuevas tendencias en esta rama y no

perder la competitividad en el mercado.

2.04.02 Oportunidades y Fortalezas:

Tabla 11 - Matriz FODA - Oportunidades y Fortalezas

IMPACTO
VARIABLE ALTO MEDIO BAJO
PIB X
Desempleo X
Clientes X
Proveedores X
Competencia X

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

2.04.02.01 Estrategias FODA: Oportunidades y Fortalezas:

El PIB del sector al que pertenece el establecimiento es positivo ya que cada vez este indice
crece y esto da oportunidades de que se pueda incursionar en este mercado siempre y cuando
se tengan las debidas estrategias que lo hagan competitivo y pueda sobresalir frente a la
competencia., generando siempre estudios de mercado para analizar la satisfaccion del cliente

y la aceptacion que se tiene acorde al mercado que se desea explotar.
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Desempleo:

El desempleo es considerado un impacto positivo ya que el indice que arrojan las estadisticas
realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos asegura que cada vez el
desempleo va amenorando en el pais y porque al momento de la puesta en marcha de este
negocio también se crearan fuentes de trabajo que daradn mejor calidad de vida a nuestros

trabajadores.

Clientes:

Segun andlisis realizados en el presente proyecto se tiene una alta afluencia de turistas
nacionales e internacionales hacia la Mitad del Mundo, y al tener un sitio estratégicamente
ubicado por la f4cil afluencia de gente es un impacto positivo alto, ya que se tiene alta

posibilidad de que los consumidores ingresen al establecimiento.

Proveedores:

Se considera un aspecto positivo y un impacto medio ya que los proveedores no tienen lejania
significativa con respecto al establecimiento, en todo caso, cada afio se evaluar el precio que
ofrecen nuestros proveedores con respecto a la competencia que podria estar dando precios
mas accesibles sin dejar a un lado la calidad de los mismos, principalmente se analizar a los
proveedores de insumos que se veran al inicio de las actividades de la empresa ya que en la

Mitad del Mundo existen muchos cuando de insumos se trata.

Competencia:

El impacto con respecto a la competencia es medio una fortaleza ya que los valores
adicionales que se brindan con respecto a otros establecimientos hacen que nos ubiquemos

con una ventaja con respecto a los establecimientos que estan ubicados en la misma zona de
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la Mitad del Mundo, para obtener siempre una ventaja cada afio o dos afios se evaluara la
satisfaccion de los comensales y personas en general que frecuentan este sector asi como

evaluar el servicio que se brinda en el establecimiento.
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CAPITULO IIl. ESTUDIO DE MERCADO:

3.01 ANALISIS DEL CONSUMIDOR:

Toda empresa debe ir encaminada hacia la satisfaccion del cliente; por ende los objetivos de
la empresa deben estar encaminados hacia la consecucion de estos objetivos. Si la empresa no
satisface las necesidades y deseos de sus clientes tendré una existencia muy corta. Todos los
esfuerzos deben estar orientados hacia el cliente, porque él es el verdadero impulsor de todas

las actividades de la empresa(ARISTIZABAL, 2012)

Delicias Tricolor se enfocara principalmente a la satisfaccion del consumidor, garantizando
su satisfaccion y de esta manera crear una lealtad para con la empresa, brindando servicios

que vayan acorde a sus exigencias.

3.01.01 Determinacion de la poblacién y muestra:

La poblacion que se estudiara en este proyecto sera la siguiente:

Tabla 12 - Determinacién de la muestra

POBLACION CANTIDAD
Mitad del Mundo 22435
Turistas que visitan la Mitad del Mundo 2510
TOTAL 24945

Fuente: Investigacion realizada por el autor

Investigacién de Campo: Dario Castafieda, 2013

En constancia, el total de la poblacion es de 24945, de este total se calcularé el porcentaje

para adquirir la muestra.
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3.01.01.01 Poblacion:
“Una poblacion es un conjunto de todos los elementos que estamos estudiando, acerca de los

cuales intentamos sacar conclusiones” (LEVIN, 1996)

Para este proyecto de factibilidad se tomaré en cuenta la poblacion total de la Parroquia de

San Antonio de Pichincha sumando los turistas que la visitan mensualmente.

3.01.01.02 Muestra:
Una muestra debe ser definida en base de la poblacion determinada, y las conclusiones que se
obtengan de dicha muestra solo podrén referirse a la poblacion en referencia(CADENAS,

1974)

A continuacion se tomara en cuenta el tamafio de la poblacion y con la siguiente formula se
obtendr el tamafo de la muestra, tomando en cuenta el margen de error que esta podria

tener.

3.01.01.03 Formula para el calculo de la muestra:

n= N

(N-1) E2 +1

En donde:

n= tamano de la muestra

N=tamafio de la poblacion

E2= error maximo admisible
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Al reemplazar obtenemos:

n= 24945

(24945 - 1) 0.052 + 1

n=393.70

En teoria la encuesta debe ser realizada a 394 personas, pero se tomaran en cuenta 400

encuestas para la realizacion de la misma. EI margen de error maximo admisible es del 5%.
3.01.02 Técnicas de obtencién de informacion:

La informacion necesaria para obtener suficiente informacion se basa netamente en
resultados cuantitativos que permitiran tener una mejor vision y mayor control al momento de

obtener estadisticas concretas.

Asi se crea la siguiente encuesta la cual permitird recoger la informacion necesaria para este

estudio de factibilidad.
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3.01.02.01 Encuesta:

ENCUESTA

El objetivo de la siguiente encuesta es obtener informacién para verificar la factibilidad de

implementar un Restaurante de comida Multiregional en la Mitad del Mundo, al norte del

Distrito Metropolitano de Quito.

Por favor, marque con una (X) la casilla de su preferencia:

¢ Edad:
[] ] []

15-25 b) 26 — 35 c) 36 — 46 d) 47 0 més

¢ Qué tipo de comida prefiere usted consumir?

Internacional [_] b) Nacional [] c) Dietética [ ]

¢En donde almuerza usted preferencialmente?

Casa [ b) Restaurante [] c) Trabajo []

¢ Con qué frecuencia visita usted un establecimiento que ofrece comida?

Diaria [_] b)Semanal [] c¢) Mensual []

¢Acude usted a Restaurantes que ofrezcan comida de la sierra o de la costa?

si [] byNo []

45
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6. ¢ Tiene algun motivo especial por el cual usted coma en un restaurante?
a) Hobbie [ ] b) Reuniones laborales [ ] c) Lejania del hogar [ ]
7. ¢ Generalmente en compariia de quien acude usted a un restaurante?

a) Solo [] b) Amigos [] c) Familia []

8. ¢ Elija uno de estos aspectos que usted considere el méas importante al momento
de realizar su eleccion:

a) Calidad [_] b) Precio [_] c) Rapidez [_] d) Presentacion[_]

9. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar a lo maximo por un platillo?

a)  $1.00a$300 ] b)$400as7.00 L1 ¢ $7.00a$12.00 (I

10.  ¢Qué tipo de servicio adicional le gustaria que tenga un restaurante?

a) Internet inalambrico L] b) Lavado de auto[_] c) Atencion personalizada[_]

11.  ¢Qué le agradaria tener en un restaurante?

a) Ambiente tipico del lugar[_]b) Musica tipica del Iugar|:| c) Musica en vivo[_]

12. ¢ Estaria usted de acuerdo en que se cree un establecimiento que brinde comida
nacional proveniente de la Sierra y de la Costa?
a) Estoy de acuerdo  [] b) No estoy de acuerdo []

Muchas gracias por su colaboracion...!!!
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3.01.02.02 Analisis de la encuesta:

1. Edad:

Tabla 13 - Edad

15-25 80 20%
26 -35 96 24%
36 - 46 164 41%
47 0 més 60 15%

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 17 - Edad

Edad

215-25 =26-35 =36-46 =470mas

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

47
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Analisis:

Como se muestra en la gréfica, el porcentaje més alto de personas encuestadas se ubica en el
rango de 36 a 46 afios, seguido por las personas que tienen entre 26 a 35 afios los cuales
fueron encuestados en la Mitad del Mundo, sitio en donde se busca ver la factibilidad de este

proyecto.

2. ¢Queé tipo de comida prefiere usted consumir?

Tabla 14 - Tipo de comida

Internacional 140 35%
Nacional 152 38%
Dietética 108 27%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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lHustracion 18 - Tipo de comida

TIPO DE COMIDA

= Internacional = Nacional = Dietética

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

El grafico muestra que la mayoria de los encuestados opta por la comida nacional, aunque no
hay mucha diferencia con las personas que prefieren comida de otros paises, aunque la
mayoria de quienes prefieren comida internacional mencionan que si han acudido por lo

menos una vez al mes a un restaurante que ofrece comida nacional.
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3. ¢Enddnde almuerza usted preferencialmente?

Tabla 15 - Lugar en donde almuerza

Casa 136 34%
Restaurante 160 40%
Trabajo 104 26%

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 19 - En donde almuerza usted preferencialmente

EN DONDE ALMUERZA USTED PREFERENCIALMENTE

= Casa = Restaurante = Trabajo

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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Andlisis:

La mayoria de los encuestados, es decir un 40% afirma que acude a un restaurante, seguido
por el 34% que aduce que prefiere comer en su casa, este analisis resulta satisfactorio para el

avance de este proyecto ya que mucha gente si acude a restaurantes
4. ¢Con qué frecuencia visita usted un establecimiento que ofrece comida?

Tabla 16 . Frecuencia de visita a un restaurante

Diaria 148 37%
Semanal 148 37%
Mensual 104 26%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 20 - Frecuencia de visita a un restaurante

FRECUENCIA DE VISITA A UN RESTAURANTE

= Diaria = Semanal = Mensual
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Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Analisis:

Se tuvo una igualdad entre las personas que acuden a restaurantes, la mayoria en un 37%
afirma que acude a un restaurante diariamente y semanalmente, seguidos por un 26% del total

d la muestra que afirma que acude mensualmente a un restaurante.

Para el presente proyecto resulta beneficioso tener un alto porcentaje de personas que acuden
diariamente y semanalmente a restaurantes, teniendo una buena posibilidad de que este

proyecto tenga acogida.

5. ¢Acude usted a Restaurantes que ofrezcan comida de la sierra o de la costa?

Tabla 17 - Acude a restaurantes

Si 300 75%

NO 100 25%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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lustracion 21 - Acude a un restaurante

ACUDE A RESTAURANTES

TECNOLOGICC
= S 0 Mp M A

=S| =NO

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

Se tiene un alto indice de personas que acude a restaurantes, tanto los que ofrecen comida

nacional o internacional.

El tener un 75% de personas que acuden a restaurantes es un aspecto positivo para el avance

de este proyecto ya que tenemos alta posibilidad de tener una buena demanda por ser cubierta

en la Mitad del Mundo.

6. ¢Tiene algln motivo especial por el cual usted coma en un restaurante?

Tabla 18 - Acude a un restaurante

Hobbie

116

29%
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Reunién familiar/laboral 120 30%
Lejania del hogar 164 41%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 22 - Motivo especial por el que acude a un restaurante

MOTIVO ESPECIAL

= Hobbie = Reunion familiar/laboral

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

= Lejania del hogar

La mayoria de las personas encuestadas, es decir, el 41% del total afirman que acuden a un

restaurante por encontrarse lejos de su hogar, seguidos de un 30% que sefialan que acuden a

restaurantes por reuniones de familia o de trabajo, y por Gltimo siguen las personas que

acuden porque simplemente le gusta comer en restaurantes.
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Este analisis arroja un resultado favorable para este proyecto al tener mucha gente que al no

estar cerca de su hogar acude a restaurantes o por reuniones familiares y laborales.

7. ¢Generalmente en compafiia de quién acude usted a un restaurante?

Tabla 19 - En compafiia de quien acude a un restaurante

Solo 88 22%
Amigos 172 43%
Familia 140 35%

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 23 - En compafiia de quien va a un restaurante

Con quién acude a un restaurante

= Solo = Amigos = Familia

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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Analisis:

El resultado de las encuestas arroja que la mayoria de las personas acuden a los restaurantes

con amigos, generalmente amigos del trabajo, seguidos por el 35% que acuden en compafiia

de su familia.

Este andlisis resulta beneficioso ya que los encuestados al acudir a un restaurante con mas

personas hacen que el porcentaje de la demanda también aumente.

8. Elija uno de estos aspectos que considere usted el més importante al momento de

realizar su eleccion:

Tabla 20 - Aspecto importante al realizar su eleccion

Calidad 176 44%
Precio 100 25%
Rapidez 92 23%
Presentacion 32 8%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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llustracion 24 - Aspecto importante al realizar su eleccion

Aspectos relevantes

= Calidad = Precio = Rapidez Presentacion

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

Segun la mayoria de los encuestados, es decir, el 44%, prefieren significativamente siempre
la calidad del producto en primera instancia, seguidos por un 25% que son vulnerables al
precio de los platillos, dejando en tercer y cuarto lugar a la rapidez y a la presentacion, con un

23% y un 8% respectivamente.

Se obtiene una ventaja del proyecto en este aspecto, ya que primordialmente se velara por la

calidad del producto que se ofrecera en el establecimiento.

Se analizara cada detalle para satisfacer de excelente manera a la demanda que se tiene en la

Mitad del Mundo.

MEJORAR LA CALIDAD ALIMENTICIA MEDIANTE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RESTAURANTE MULTIREGIONAL UBICADO EN EL SECTOR DE LA MITAD DEL MUNDO AL NORTE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO.



58

INSTITUTO TECNOLOGICC
TG ORDILLERA

9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar a lo maximo por un platillo?

Tabla 21 - Dispuesto a pagar por un platillo

$1.00 - $3.00 40 10%
$4.00 - $7.00 196 49%
$7.00 - $11.00 164 41%

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

llustracion 25 - Dispuesto a pagar por un platillo

Dispuesto a pagar

0

=$1.00-$3.00 =$4.00-$7.00 =$7.00-%$11.00

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Anélisis:

Como se observa en el grafico, la mayoria de encuestados abarcan el 49%, los mismos que
afirman que prefieren pagar a lo méximo por un platillo, el valor de $4.00 a $7.00, seguidos
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por 41% de los encuestados quienes estarian dispuestos a pagar maximo $7.00 a $11.00

dolares.

Este andlisis resulta beneficioso para el avance del proyecto ya que tenemos una amplia de
demanda la cual esta dispuesta a pagar un valor acorde a los precios que rondan el valor de

los platillos que se serviran en el establecimiento.
10. ¢ Qué tipo de servicio adicional le gustaria que tuviera un restaurante?

Tabla 22 - Servicio adicional que le gustaria tener

Internet inalambrico 138 34.5%
Lavado de auto 144 36%
Atencion personalizada 118 29.5%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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l ERA’

lustracion 26 - Servicio adicional que le gustaria tener

Servicio adicional

= Internet inalambrico = Lavado de auto = Atencidn personalizada

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:

A la mayoria de encuestados le gustaria contar con un servicio de lavado de auto al
estacionarlo en el establecimiento, seguido por un 34,5% de personas que preferirian tener
zona de internet inalambrico dentro del establecimiento, al mismo tiempo seguido por
atencion personalizada y eficiente para satisfacer de manera inmediata las necesidades del

cliente.

Sin embargo, existe una “no relacion” entre personas que quisieran que se implemente el
servicio de lavado de auto, y aproximadamente el 60% de dichas personas no poseian un auto

propio.
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DILLERA

11. ;Qué le agradaria tener en un restaurante?

Tabla 23 Qué le agradaria que tenga un restaurante

Ambiente tipico el lugar 104 26%
Msica tipica del lugar 268 67%
Musica en vivo 28 7%

Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 27 - Servicio adicional en un restaurante

Servicio adicional en un restaurante

= Ambiente tipico el lugar = Mdsica tipicadel lugar = Musica en vivo

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Andlisis:
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TGURDILLERA®

Pensando en la comodidad del cliente se ha formulado esta pregunta la cual arroja un 67% de
encuestados que preferirian escuchar masica tipica del lugar, seguido por un 26% de
encuestados que preferirian tener un ambiente adecuado a la comida que se estan sirviendo y

por ultimo un 7% que preferirian masica en vivo.

12. ¢ Estaria usted de acuerdo en que se cree un establecimiento que brinde comida

nacional proveniente de la Sierra y de la Costa?

Tabla 24 - Esta de acuerdo o no esta de acuerdo

Estoy de acuerdo 288 72%

No estoy de acuerdo 112 28%

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

llustracion 28 - Esta de acuerdo o no esta de acuerdo

Esta de acuerdo o no esta de acuerdo

= Estoy de acuerdo = No estoy de acuerdo
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Fuente: Encuesta
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Analisis:

El 72% de los encuestados esté4 de acuerdo en que se cree un restaurante de comida tipica de
la sierra y de la costa ecuatoriana en el sector de la Mitad del Mundo, mientras que un 28%

aduce que no seria necesaria la implementacion del mismo.

3.01.03 Analisis de la informacion:

La estadistica se constituye en una herramienta fundamental para el analisis de la
informacion. Sin embargo es necesario precisar y seleccionar el tratamiento estadistico
dependiendo del enfoque cuantitativo o cualitativo, de la escala de medicién de las variables,

de las hipotesis y de los objetivos. (GALLARDO, 1999)

La informacion que se obtendra de las encuestas ser& un aspecto fundamental y determinante
para saber si el presente proyecto es factible o no para su creacion, con la obtencion de datos
reales los cuales permitiran tener una perspectivas mas amplia de y una conclusion mas

exacta.

3.02 OFERTA:

3.02.01 Oferta historica:

La informacion historica y vigente analizada permite proyectar una situacion suponiendo el

mantenimiento de un orden cronoldgico anual.

Se toma en cuenta el Producto Interno Bruto del sector alimenticio de las empresas actual y

se lo resta a cada afio respectivamente.
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Tabla 25 - Célculo de Oferta Historica

ANO | GANANCIA POR ANO
2012 112340
2011 103353
2010 95085
2009 87478
2008 80480
2007 74042

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.02.02 Oferta Actual:

La oferta actual es la cantidad del bien o servicio que se brinda en la zona de la Mitad del

Mundo

La oferta actual alcanza un nimero de 112340 establecimientos en la ciudad de Quito, dato
con el cual se procede a realizar los célculos respectivos para obtener la oferta historica y la

oferta proyectada.

Tabla 26 - Oferta CD + CI

Restaurantes, bares y cantinas # Establecimientos | Mesas | Plazas mesas
Bar 110 1990 7960
Cafeteria 141 1400 5600

Fuente de soda 136 1004 3974
Restaurante 1242 22110 | 88230

Sala de banquetes 32 1644 6576
TOTAL 1661 28148 | 112340

Fuente: Sistema Institucional de Sistemas Turisticos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.02.03 Oferta proyectada:
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Consiste en proveer la evolucion de la oferta mediante la formulacion de hipdtesis que
intervienen y condicionan su comportamiento, calculando y analizando de ésta manera las
perspectivas y tendencias a corto, mediano y largo plazo, tomando en consideracion el

periodo de vida del proyecto (PARKIN, 2010).
Para el célculo de la Oferta Proyectada se toman en cuenta dos datos principales:

> Oferta actual

> % PIB (8% Restaurantes)

Tabla 27 - Datos para la obtencion de la Oferta Proyectada

OFERTA DEL PRODUCTO VALORES
OFERTA 2012 112340
PIB SECTOR 8%
Fuente: Sistema Institucional de Indicadores Turisticos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

N° de establecimientos segun sector * PIB

Tabla 28 - Calculo de la ganancia proyectada a 5 afios

ANOS PROYECTADOS $ PROYECTADO
2012 112340
2013 121327
2014 131033
2015 141516
2016 152837
2017 165064

Fuente: Encuesta

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.03 PRODUCTOS SUSTITUTOS:
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La informacion historica y vigente analizada permite proyectar una situacion suponiendo el

3.03.01 Oferta historica:

mantenimiento de un orden cronoldgico anual.

Se toma en cuenta el porcentaje de crecimiento del sector alimenticio de las empresas actual

y se lo resta a cada afio respectivamente.

Tabla 29 - Oferta historica

ANO | GANANCIA POR ANO
2012 24110

2011 26038,80

2010 28121,90

2009 30371,65

2008 32801,38

2007 2624,11

Fuente: Empresa Picanteria Rosita
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.03.02 Oferta Actual:

La oferta actual es la cantidad del bien o servicio que se brinda en la zona de la Mitad del

Mundo

La oferta actual alcanza un nimero de 24110 establecimientos en la ciudad de Quito, dato
con el cual se procede a realizar los célculos respectivos para obtener la oferta historica y la

oferta proyectada.

Oferta Actual
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Restaurantes, bares y cantinas # establecim. | Mesas | Plazas mesas
Bar 110 1990 7960
Cafeteria 141 1400 5600

Fuente de soda 136 1004 3974

Sala de banquetes 32 1644 6576
TOTAL 419 6038 24110

Fuente: Sistema Institucional de Sistemas Turisticos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.03.03 Oferta proyectada:

Consiste en proveer la evolucion de la oferta mediante la formulacion de hip6tesis que
intervienen y condicionan su comportamiento, calculando y analizando de ésta manera las

perspectivas y tendencias a corto, mediano y largo plazo, tomando en consideracion el

periodo de vida del proyecto (PARKIN, 2010).

Para el célculo de la Oferta Proyectada se toman en cuenta tres datos principales:

> Oferta actual

> % PIB (8% Restaurantes)

N° de establecimientos segun sector * PIB

Tabla 30 - Oferta del producto

OFERTA DEL PRODUCTO VALORES
OFERTA 2012 24110
PIB SECTOR 8%

Fuente: Sistema Institucional de Indicadores Turisticos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Tabla 31 - Oferta proyectada

ANOS PROYECTADOS

$ PROYECTADAS

2012

24110
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2013 26038,8
2014 28121,90
2015 30371,65
2016 32801,38
2017 35425,49

Fuente: Observacion directa
Elaborado por: El autor

3.04 DEMANDA:

3.04.01 Demanda histérica:

Se considera demanda histérica a identificar los productos més vendidos, los principales
clientes, los periodos de ventas, volimenes de ventas, porcentajes de participacion en ventas

totales. (VALDERRAMA, 2010)

Tabla 32 - Demanda histérica

ANO POBLACION HISTORICA (mes)
2012 24945
2011 24692
2010 24442
2009 24194
2008 23949

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.04.02 Demanda actual:

Se debe identificar a los demandantes del producto, cuantas unidades de productos estan en
capacidad de adquirir. Y sefialar la frecuencia de compra: anual, mensual, diaria. Indicar la

posibilidad de exportar (KOCH, 2010)

El 72% de las personas encuestadas aducen estar de acuerdo con la creacion del restaurante,

dando los siguientes resultados:

RESTAURANTE MULTIREGIONAL UBICADO EN EL SECTOR DE LA MITAD DEL MUNDO AL NORTE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO.
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ANO ACTUAL POBLACION (mes) POBLACION (Anual)
2012 24945 299340
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

3.04.03 Demanda proyectada:

La demanda proyectada es un limite superior de la demanda real que se ha de estimar para el
supuesto en que el esfuerzo comercial realizado es maximo. Cantidad expresada en unidades
fisicas 0 monetarias, referidas a un periodo temporal y unas condiciones dadas.

(VALDERRAMA, 2010)

Para el presente proyecto se tomaré en cuenta la poblacion total que se posee desde el afio
2012, y usando el porcentaje de crecimiento poblacional se realizara la demanda proyectada

hasta el afio 2017.

Tabla 33 - Calculo de la Demanda proyectada

ARIO POBLACION | POBLACION |% ACEPTACION
(MES) (ANO) (72%)
2012,00 24945,00 299340,00 215524,80
2013,00 25198,00 302376,00 217710,72
2014,00 25454,00 305448,00 219922 56
2015,00 25712,00 308544,00 222151,68
2016,00 25973,00 311676,00 224406,72
2017,00 26236,00 314832,00 226679,04

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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3.05 BALANCE OFERTA - DEMANDA:

3.05.01 Balance Actual:

Oferta Actual - Demanda Actual (72% anual) =

112340 - 215525 = -103185

3.05.02 Balance proyectado (Demanda Insatisfecha):

Oferta Proyectada - Demanda Proyectada =

Tabla 34 - Oferta proyectada - Balance

OFERTA DEMANDA DEMANDA
(ANO) (ANO) INSATISFECHA
112340 215524.8 -103184,8
121327 217710,72 -96383,72
131033 219922,56 -88889,56
141516 222151,68 -80635,68
152837 224406,72 -71569,72
165064 226679,04 -61615,04

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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En la siguiente tabla se muestra la demanda insatisfecha, el porcentaje de mercado que se

desea cubrir seré del 10%.

@ INSTITUTO TECNOLOGIC(

3.05.02.01 Demanda insatisfecha:

~ | OFERTA | DEMANDA | DEMANDA | % MERCADO

ANO | (ANO) (ANO) INSATISFECHA (10%)

2012| 112340 2155248 -103184,8 10318,48
2013| 121327 217710,72 -96383,72 9638,372
2014| 131033 219922 56 -88889,56 8888,956
2015| 141516 22215168 -80635,68 8063,568
2016| 152837 224406,72 -71569,72 7156,972
2017| 165064 226679,04 -61615,04 6161,504

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO:

4,01 TAMANO DEL PROYECTO:

4.01.01 Capacidad instalada:

4.01.01.01 Namero de mesas:

Se contard con 20 mesas en total las cuales tendrén una capacidad maxima de 2,4y 6
personas respectivamente, en el caso de que exista mayor nimero de personas en un grupo,
las mesas se uniran hasta poder abastecer el nimero respectivo asegurando su comodidad,

como se muestra en el siguiente cuadro:

4.01.01.02 Namero de mesas por area:

Tabla 35 - Capacidad méxima

N° MESAS ESTILO CAPACIDAD MAX TOTAL
6 mesas Gourmet 2 personas 12 personas
12 mesas Gourmet 4 personas 48 personas
2 mesas Familiar 6 personas 12 personas
20 mesas 72 personas

Fuente: Observacion directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.01.02 Capacidad 6ptima:

Se calcula la capacidad 6ptima en base al porcentaje de poblacion (10%) que se planea captar

del total de la demanda insatisfecha, de la siguiente manera:

Rango de tiempo N° Personas
Diario 43 personas
Mensual 860 personas
TOTAL ANUAL 10319

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4,02 LOCALIZACION:
4.02.01 Macro localizacion:
El proyecto se ubicara en la provincia de Pichincha, especificamente al norte del Distrito

Metropolitano de Quito, ubicado al norte del pais, como lo indica el siguiente gréfico:

lustracion 29 - Macro localizacion

Fuente: Google Maps

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.02.02 Micro localizacion:

El establecimiento se ubicara en la Av. Manuel Cérdova Galarza, frente al redondel de la
Mitad del Mundo, entrada preferencial de los turistas que visitan el Monumento de la Mitad

del Mundo.
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La cercania que tiene el lugar en donde se asentara el establecimiento con el monumento de
la Mitad del Mundo hace que se tenga ventaja por sobre algunos establecimientos que vienen

a ser nuestra competencia indirecta.
lustracion 30 - Micro localizacion
X

Localizacién< - -

=, '

Fuente: Google Maps

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.02.02.01 Carreteras de ingreso:

Se cuenta con carreteras en muy buen estado que conectan directamente la avenida que
conecta a Quito con la Mitad del Mundo, haciendo que se tenga facil acceso y rapida
afluencia de personas, el transporte publico pasa precisamente al frente del establecimiento

haciendo que el trayecto para llegar a Delicias Tricolor sea rapido y efectivo.
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4.02.03 Localizacion éptima:

Este sector de la Mitad del Mundo posee alta concurrencia de turistas tanto nacionales como
extranjeros, ademés que se posee un alto indice de competencia indirecta, haciendo que sea
un lugar atractivo para los turistas, al saber manejar el poder adquisitivo del restaurante se
podrd tener una ventaja importante, ademas de la localizacion cercana que tiene con la

entrada a la Mitad del Mundo.

4,03 INGENIERIA DEL PRODUCTO:

4.03.01 Definicion del BysS:

El Restaurante Delicias Tricolor ofrecerd comida tipica de la costa y de la sierra ecuatoriana,
platillos que seran producidos con insumos de alta calidad y garantizando la satisfaccion y el

deleite del paladar del cliente, del turista tanto nacional como internacional.

A diferencia de otros establecimientos, Delicias Tricolor no solo se enfocara en la comida
tipica de ambas regiones del Ecuador, sino que dara al cliente una experiencia nueva al
encontrarse con musica relajante y un ambiente acorde al gusto del mismo, es decir, habra
ambientes tipicos de la sierra y de la costa, sin olvidar que se pretende tener un servicio de
internet inaldmbrico para aquellos usuarios que posean equipos que puedan acceder a este
servicio, dando ademas la ventaja que aunque se encuentren en un momento de relax también
puedan mantenerse en constante sintonia con su exterior, es decir, mantenerse conectados con
su trabajo, familia y amigos, tomando en cuenta que la constante evolucién de la tecnologia
en la informacion y las técnicas de comunicacion, haciendo que hoy en dia sea estrictamente

necesario que no perdamos contacto con terceras personas.
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4.03.02 Distribucion de planta:
Una buena distribucion de la planta es la que proporciona condiciones de trabajo aceptables y
permite la operacion més econdmica, a la vez que mantiene las condiciones dptimas de

seguridad y bienestar para los trabajadores.

El local se adaptara con dos salas las cuales se caracterizardn por contar cada una con su
ambiente propio, ademas que estaran separadas por una pared la cual contara con puertas en

el caso de que el cliente quiera trasladarse al salon de otro ambiente.

CODIGOS PARA LA DISTRIBUCION DE LA PLANTA EN LA MATRIZ

Tabla 36 - Codigos de distribucion

CODIGO DE CERCANIA DESCRIPCION
A Absolutamente necesario que este cerca.
E Especialmente necesario que este cerca.
I Importante que este cerca.
) Cercania ordinaria.
U Cercania sin importancia.
X Cercania indeseable.

Fuente: Banco Central del Ecuador.
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

RAZONES DE CERCANIA

RAZONES DESCRIPCION
1 Por proceso
2 Por administracion
3 Por conveniencia
4 Por ruido
5 Por higiene

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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&

Distribucion por el método Lay Out:

Atencidn al cliente

Area administrativa

Ao
g

Area de cocina

Area operativa

Bodega

v

Barios

i

Estacionamiento.

4

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.03.03 Proceso productivo:
4.03.03.01 Proveedores:

[lustracion 31 - Proceso proveedores

Contactar Hacer Transporte
proveedor pedido del insumo
Facturacion Inventariar Constatacion

y pago mercaderia fisica

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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lustracion 32 - Proceso bodegaje

4.03.03.02 Bodegaje:

e, . Lavado o
Verificacion de Constatacion -
. . L esterilizado de la
inventario fisica .
mercaderia
Almacenamiento e
Clasificacion

en bodega

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
4.03.03.03 Limpieza de la MPD:

[lustracion 33 - Proceso limpieza MPD

Inspeccion de
MPD a ser usada
en produccion

Clasificacion de
los insumos

Clasificacion MPD
abodega y MPD a
cuarto frio

Lavado e
higienizado

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4.03.03.04 Recepcion del cliente:

lustracion 34 - Proceso de recepcion al cliente

Bienvenida al Dirigir al cliente
cliente a una mesa
Se ofrece la
Toma de la carta con la lista
orden

Fuente: Observacién directa

de platillos

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.03.03.05 Produccion:

Recepcion del
pedido

lustracién 35 - Proceso de produccién

-

Seleccion de MPD
necesaria para la
produccion

Entrega de la
orden

N\ ("
Produccion del
platillo
J \
\ ("
Producto
terminado
J \

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4.03.03.06 Entrega de pedido:

lustracion 36 - Proceso de entrega de pedido

Recepcion de Traslado del Verificacion
producto producto a la del pedido al
terminado mesa cliente

Verificacion de

Retiro de la necesidad Retirada del
vajillas del cliente mesero
Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
4.03.03.07 Caja:
Ilustracion 37 - Proceso en Caja
Preguntar acerca Presentar la
de la satisfaccion factura con el
del cliente monto a pagar
Despedida al
cliente y desearle Depésito en caja

pronto regreso

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4.03.04 Maquinaria:

81

Para el funcionamiento adecuado del establecimiento se contara con la siguiente maquinaria

la cual se toma en cuenta en base a los requerimientos de cada platillo.

Tabla 37 - Maquinaria

Cant. CONCEPTO V.Unit V.Total

2 |Cocina amaricano 3 quemadores 700,00 1400,00
1 |Horno industrial acero inox. 455,00 455,00
2 |Licuadora industrial 16 Its. VVolcable 320,00 640,00
2 |Refrigerador 560,00 1120,00
2 |Congelador horizontal Electrolux 504,00 1008,00
2  |Mueble americano freidora y plancha 435,00 865,00
2 |Self service 4 bandejas 935,00 1870,00
2 |Extractor de olores 350,00 700,00
2 |Mesa de trabajo 2 divisiones 500,00 315,00

TOTAL 4759,00 8373,00

Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

4.03.05 Equipos:
Se define como equipo a los utensilios y demas articulos que se necesitan para producir el

producto como para el buen funcionamiento del establecimiento y atencion al cliente.

4.03.05.01 Equipo de oficina:

Tabla 38 - Equipo de oficina

Cant.|CONCEPTO P.unit P.total

2,00 | Silla ejecutiva 140,00 280,00
2,00 | Escritorio 450,00 900,00
2,00 | Archivador 125,00 250,00
4,00 | Silla 37,00 148,00
1,00 | Caja registradora 650,00 650,00
2,00 | Teléfono 80,00 160,00

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4.03.05.02 Equipo de computacion:

Tabla 39 - Equipo de computacion

Cant. |CONCEPTO V.UNIT |V.TOTAL
2,00 | Laptop HP G4-2304LA 721,60 1443,20
2,00| Impresora 101,91 203,82
1,00 | Router wireless 48,88 48,88
2,00 | Telefonia inaldmbrica 62,40 124,80
Fuente: Observacion directa
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
4.03.05.03 Utensilios de cocina:
Tabla 40 - Utensilios de cocina
CANT | DESCRIPCION V.UNIT |V.VENTA
2 | Caldera # 60 umco 251,75 503,5
2 | Caldera # 50 umco 141,85 283,7
3| Caldera # 45 umco 102,85 308,55
3| Paila # 60 umco 74 222
3| Paila # 42 umco 29,65 88,95
4 | Sartén # 28 Ig 22 88
3| Canguilero umco 25,75 77,25
2 | Tamalero # 38 umco 57,3 114,6
5| Charoles recubiertos 59 29,5
5 | Cucharones grandes al fundido 59 29,5
4 | Espumaderas al fundido 2,95 11,8
4 | Espétulas al fundido 2,95 11,8
5| Cuchillos 2,75 13,75
3| Licuadora 92,9 278,7
2 | Batidora Oster 34,05 68,1
3| Lavacara 4,5 135
4 | Repostero inglés # 6 3,3 13,2
3| Escurridor de arroz 15 45
2 | Juego cedazos x 3 unidades 2,45 4.9
1| Tacho extrafuerte 6,75 6,75
3| Olla de presion 13 litros 64,25 192,75
2 | Waflera Oster 75,25 150,5
3| Cilindro de gas 62,5 187,5
2 | Abre corchos 11,95 23,9
4 | Tablas para picar de madera 5,25 21
2 | Exprimidor Oster 30,15 60,3

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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4.03.05.04 Utensilios de Comedor:

Tabla 41 - Utensilios de comedor

CANT | DESCRIPCION V.UNIT |V.VENTA
10 | Docena platos tendidos 11,3 113
10 | Docena plato CUENCO 8,25 82,5
10 | Docena cucharas 3,35 33,5
10 | Docena tenedor 3,5 35
10 | Docena cuchillo 49 49
10 | Docena cucharas café 3,1 31
11 | Docena vasos vidrio 7,7 84,7
80 | Ajiceros acero inox. 2,55 204

8 | Docena tazas 10 80
8 | Docena platos para taza 12,1 96,8
40 | Jarras de cristal 2,25 90
80 | Saleros 1,3 104
80 | Azucareros plastico 2 160
2 | Palilleros 1,25 25
5 | Bandejas aluminio 29,2 146

Investigacion de Campo

: Dario Castafieda, 2013

4.03.05.05 Muebles y enseres de comedor:

Tabla 42 - Muebles y enseres de comedor

CANT. |CONCEPTO V.UNIT |V.TOTAL
6 | Mesa madera 2 personas 270 1620

12 | Mesa madera 4 personas 340 4080

2 | Mesa madera 6 personas 640 1280

25 | Florero pequefio 3,5 87,5

75 |Silla 13 975

Investigacion de Campo

: Dario Castafieda, 2013
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4.03.05.06 Suministros de limpieza:
Son todos aquellos productos que se utilizaran para mantener la limpieza 6ptima dentro y

fuera del establecimiento, para la consecucion de esto, se definen estos productos:

Tabla 43 - Suministros de limpieza

Cant. | Concepto V.Unit V.Total
2,00 | Galén Kalipto 7,75 15,50
6,00 | Pag. Guantes 1,68 10,08
4,00 | Rollos papel institucional 2,50 10,00
2,00| Cloro 2 Its. 2,67 5,34
2,00 | Pag. Fibras (lustres) 1,25 2,50
5,00 | Ambientales 0,85 4,25
2,00 | Pag. 25 Tarrinas 1 It. 5,80 11,60
2,00 | Pag. Fundas de alar 1,45 2,90

100,00 | Contenedores 3,30 330,00

Fuente: Observacién directa

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Los valores que se detallan en la tabla anterior se consumiran en un lapso de un mes, periodo

en el cual se deberd hacer la respectiva reposicion de los mismos.
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CAPITULO V: ESTUDIO FINANCIERO:

5.01 INGRESOS OPERACIONALES Y NO OPERACIONALES:

Calculando la capacidad méxima de platos que se pueden producir al afio, se obtienen 29952
platos, se procede a calcular con una tasa de crecimiento del 1,01419% y una inflacion del

2,27%.

En la siguiente tabla se han clasificado los 17 platos que se servirdn en el restaurante de
manera inicial, platos de la costa y de la sierra, en cuyo caso, en términos contables, los
platos de la sierra abarcan el 59% de la cantidad total, mientras que los platos de la costa

abarcan el 41% de los ingresos anuales. El valor promedio sera de $3,00

Tabla 44 - Ingresos Operacionales

Aol Aiio2 Ao Aiio4 Aiiob

PLATOS  Joantidad [eciowitaio ingresos |cantidad [peiowitaiqingresos. |cantioad |eio untaiolingresos [cantidad |pesiowitaiaingresos Jcantidad [precio ufingresos
PlaosSiera | UBLTTT 300 SBR30 17644 307 MMGOLZT OGS  3M4 SOAQS| 18892 32U SN 134 378) 6019
PlaosCosta | 183473 300 STOOT0] 145033 307 646 Loed M4 0K W33 32 A6 18T 3% 1%

—

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

5.02 COSTOS:

5.02.01 Costo Directo:

El costo directo est4d compuesto por todos los implementos que se necesitan para la

produccion de todos y cada uno de los platos.
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5.02.01.01 Materia Prima Directa:

Tabla 45 - Materia Prima Directa

Cant. [DETALLE P.UNIT P.TOTAL
8,00|Carne de res (1kg) 5,20 41,60
8,00|Carne de pollo (1kg) 3,00 24,00
6,00|Carne de cerdo (1kg) 5,20 31,20
5,00|Embutidos (kg) 4,60 23,00
6,00|Pescado entero (1kg) 6,00 36,00

12,00|Pescado filete 3,50 42,00
5,00|Langostino 12,00 60,00
6,00|Camardn (kg) 9,00 54,00
4,00|Conchax 25 9,00 36,00
3,00|Aceite x galdn 15,00 45,00
4,00|Conservas 13,00 52,00
5,00|Papa x quintal 35,00 175,00
6,00(Cereales 20,00 120,00
2,00|Harina (kg) 3,65 7,30

20,00]Alifios 5,00 100,00
3,00{Saborizantes 2,00 6,00

TOTAL 151,15 853,10

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

La materia prima directa que se detalla en el cuadro anterior es la que se consumira

aproximadamente en el transcurso de un mes.

5.02.01.02 Mano de Obra Directa:

La Mano de Obra Directa consta del personal que esta involucrado directamente con la

produccion del producto, en el siguiente cuadro se detalla el precio bésico que se les pagara

segun el cargo y los beneficios que obtiene cada trabajador.
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Tabla 46 - Mano de Obra Directa

MOD CONCEPTO SALARIO DECIMO TERCER |DECIMO CUARTO |F. RESERVA |V.TOTAL
1 Chef 320,55 26,71 318,00 38,39 703,65
1 Ayudante de cocina 320,23 26,69 318,00 38,35 703,27
TOTAL 1406,92

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

5.02.02 Costos Indirectos:

5.02.02.01 Mano de Obra Indirecta:

La Mano de Obra Indirecta consta del personal cuyas operaciones no se involucran
directamente con la elaboracion del producto, sino que cumplen con actividades diferentes a
la produccion, tales como el servicio, el traslado de los platos a la mesa y viceversa, la

limpieza de los mismos y del establecimiento.

Tabla 47 - Mano de Obra Indirecta

MOI |[CONCEPTO SALARIO |DECIMO TERIDECIMO CUARF. RESER\{V.TOTAL
1 Capitan de meseros 320,55 26,71 318,00 38,39 703,65
1 Meseros 319,27 26,61 318,00 38,24 702,11
1 Posilleros 318,00 26,50 318,00 38,08 700,58
TOTAL 2153,92

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
5.02.02.02 Servicios basicos:

Tabla 48 - Cuadro de Servicios Béasicos

SERVICIOS BASICOS
AGUA 55
LUz 48
TELEFONO 22
INTERNET 20
TOTAL 145

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.02.03 Gastos Administrativos:

Tabla 49 - Cuadro de Gastos Administrativos

G.ADMINISTRATIVOS
GERENTE 4464,00
ARRIENDOS 6000,00

PATENTE 260,00
LICENCIA 135,00
BOMBEROS 185,00
DEPREC. 3077,31
TOTAL 14121,31

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
5.02.04 Costo de Ventas:

Tabla 50 - Costo de Ventas

MENSUAL |ANUAL
COSTO DE VENTAS 0,00]  18546,40
SUELDOS Y SALARIO 640,78 7689,36
PRESTACIONES SOCIALES 210,75 2529,04
SERVICIOS BASICOS 145,00 1740,00
UTIL. OFIC. 199,00 2388,00
PUBLICIDAD 350,00 4200,00

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
5.02.05 Costos Financieros:

Tabla 51 - Costos Financieros

Periodo Interes Fija Capital Insoluto
1 107,08 770,19 663,12 25034,96

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.02.06 Costos Fijos y Variables:
A continuacion se realiza una lista de los costos fijos y variables clasificAndolos segun su tipo.

Tabla 52 - Costos Fijos Variables

DETALLE COSTOS VARIABLES COSTOS FIJOS
Sueldos y salarios X
Materiales Indirectos X
Intereses X
Servicios Basicos X
Depreciaciones X
Arriendos X
Gastos de Constitucion X
Publicidad X X
Insumos X
Amortizacion de gastos de constitucion X

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

5.03 INVERSIONES:

Se le denomina inversion a la cantidad de dinero que se necesita para poder poner en marcha
el presente proyecto, representando el efectivo en cualquiera de sus formas y el valor que

tiene cada activo.

5.03.01 Inversion Fija:
La inversion fija incluye todos aquellos valores que no son variables en un transcurso de
tiempo determinado.

5.03.01.01 Activo Fijos:
Tabla 53 - Activos Fijos

DETALLE Afio 0
Equipo y maquinaria 12.493,50
Mueblesy enseres 10.430,50
Equipo de computacion 1.820,00
Equipo de oficina 2.388,00
TOTAL 27.132,00

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.03.01.02 Activos Nominales:

Para obtener los activos nominales o diferidos se ha tomado en cuenta simplemente los gastos

de constitucion que estaran detallados més adelante en el capitulo financiero.

Tabla 54 - Activos Nominales

CONCEPTO

[VALOR

G. Constitucion

580,00

Elaborado: Dario Javier Castafieda Ocaria

5.03.02 Capital de Trabajo:

Tabla 55 - Capital de Trabajo

DETALLE MENSUAL | ANUAL
Sueldos y salarios 2.153,42 | 25.841,04
Servicios basicos 145,00 1.740,00
Inventarios 151,15 1.813,80
TOTAL 2.449,57 | 29.394,84

Elaborado: Dario Javier Castafieda Ocafia

5.03.03 Fuentes de financiamiento y uso de fondos:

Tabla 56 - Fuentes de financiamiento y uso de fondos

FUENTES DE FINANCIAMIENTO  [RPROPIOS  [R. FINANCIADO
Equipo y maquinaria 12493,50 6871,43 5622,08
Mueblesy enseres 10430,50 5736,78 4693,73
Equipo de computacion 1820,00 1001,00 819,00
Equipo de oficina 2388,00 1313,40 1074,60
Gast. Constitucion 580,00 319,00 261,00
Sueldos y salarios 25841,04 14212,57 11628,47
Servicios basicos 1740,00 957,00 783,00
Inventarios 1813,80 997,59 816,21
TOTAL 57106,84 31408,76 25698,08

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.03.04 Amortizacion de Financiamiento (Tabla de Amortizacién):

Para el presente proyecto se requiere de una deuda igual al 45% de la inversion total, es decir
se necesitan $ 25698,08 los cuales serdn cobrados a una tasa de interés del 15% a 36 meses.
Como se muestra en la siguiente tabla de amortizacion el valor de la deuda que se debe

realizar para cubrir la inversion se cubrira en el lapso de 36 meses.
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Tabla 57 - Amortizacion de financiamiento (Tabla de Amortizacion)

Interes

107,08
104,31
101,54
98,75
95,95
93,14
90,32
87,49
84,65
81,79
78,92
76,04
73,15
70,24
67,33
64,40
61,46
58,51
55,54
52,56
49,57
46,57
43,55
40,53
37,49
34,43
31,37
28,29
25,20
22,09
18,98
15,85
12,70
9,55
6,38
3,20

Cuota
Fija

770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19
770,19

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Capital

663,12
665,88
668,66
671,44
674,24
677,05
679,87
682,70
685,55
688,40
691,27
694,15
697,05
699,95
702,87
705,79
708,74
711,69
714,65
717,63
720,62
723,62
726,64
729,67
732,71
735,76
738,83
741,90
745,00
748,10
751,22
754,35
757,49
760,65
763,82
767,00

Saldo

Insoluto
25698,08
25034,96
24369,08
23700,42
23028,98
22354,74
21677,69
20997,82
20315,11
19629,56
18941,16
18249,89
17555,73
16858,69
16158,74
15455,87
14750,08
14041,34
13329,65
12615,00
11897,37
11176,74
10453,12
9726,48
8996,81
8264,10
7528,34
6789,52
6047,61
5302,62
4554,52
3803,30
3048,95
2291,46
1530,81
767,00
0,00
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5.03.05 Depreciaciones (Tabla de depreciacion):

93

El siguiente cuadro de depreciaciones se calcula a 5 afios, el mismo tiempo en el que se

realiza la proyeccion de la viabilidad del proyecto.

Tabla 58 - Depreciaciones

DETALLE Afio 0 V.U Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Equipoy maquinaria 12.493,50 10| 1.249,35 124935 | 1.24935| 124935| 124935
Mueblesy enseres 10.430,50 10[  1.043,05 1.04305| 1.04305| 1.04305( 1.04305
Equipo de computacion 1.820,00 3 606,67 606,67 606,67 - 1.820,00
Equipo de oficina 2.388,00 10 238,80 238,80 238,80 238,80 238,80
TOTAL 27.132,00 3.137,87 313787 313787 253120 4.351,20
Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
5.03.06 Estado de situacion inicial:
5.03.07 Estado de resultados proyectado:
Tabla 59 - Estado de Resultados Proyectado
1 2 3 4 5

Ventas 89.856,00 [ 97.044,48 | 104.808,04 | 113.192,68 | 122.248,10
- Costo produccion 36.541,44 | 39.464,76 [ 42.621,94 46.031,69 | 49.714,23
= UBV 53.314,56 | 57.579,72 | 62.186,10 67.160,99 | 72.533,87
- Gastos operacionales

Administrativos 15.39520 | 16.040,26 | 16.712,35 1741259 | 18.142,18

Ventas 18.546,40 | 19.32349 | 20.133,15 20.976,73 | 21.855,65

Financiero 1.099,99 683,41 245,52 - -
= Utilidad operacional 18.272,97 | 21.532,56 | 25.095,09 28.771,67 | 32.536,04
- 15% Part. Laboral 2.740,95 3.229,88 3.764,26 4.315,75 4.880,41
= Utilidad A.l.R 15.532,02 | 18.302,68 | 21.330,82 24.455,92 | 27.655,63
- 22% Impuesto alarenta 3.417,05 4.026,59 4.692,78 5.380,30 6.084,24
= Utilidad Neta 12.114,98 | 14.276,09 | 16.638,04 19.075,62 | 21.571,39

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.02.08 Flujo de caja:

Tabla 60 - Flujo de Caja
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1 2 3 4 5

Ventas 89.856,00 | 97.044,48 | 104.808,04 | 113.192,68 | 122.248,10
- Costo produccion 36.541,44 | 39.464,76 | 42.621,94 | 46.031,69 | 49.714,23
= |UBV 53.314,56 | 57.579,72 | 62.186,10 67.160,99 | 72.533,87
- Gastos operacionales

Administrativos 15.395,20 | 16.040,26 | 16.712,35 17.412,59 | 18.142,18

Ventas 18.546,40 | 19.32349| 20.133,15 20.976,73 | 21.855,65

Financiero 1.099,99 683,41 245,52 - -
=  |Utilidad operacional 18.272,97 | 21.532,56 | 25.095,09 28.771,67 | 32.536,04
- 15% Part. Laboral 2.740,95 3.229,88 3.764,26 4.315,75 4.880,41
= |Utilidad A.l.R 15.532,02 | 18.302,68 | 21.330,82 24.455,92 | 27.655,63
- 22% Impuesto a larenta 3.417,05 4.026,59 4.692,78 5.380,30 6.084,24
=  |Utilidad Neta 12.114,98 | 14.276,09 | 16.638,04 19.075,62 | 21.571,39
+  |Depreciacion 3.137,87 3.137,87 3.137,87 2.531,20 4.351,20
=  |Excedente operacional 15.252,85| 17.41395| 19.77591 21.606,82 | 25.922,59

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

5.04 EVALUACION:

5.04.01 Tasa de descuento:

La Tasa de descuento es el resultado de la suma de la Tasa Activa mas la Tasa Pasiva.

Tabla 61 - Tasa de Descuento

Tasa Activa 453
Tasa Pasiva 8,17
TMAR 0,13

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.04.02 VAN:
El VAN se obtiene de la suma de todos los flujos netos de efectivo menos la inversion total

como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 62 - Valor Actual Neto (VAN)

VAN = (57.10684) + 1525285 +  17.41395 + 17.95591 + 2160682 +  39.18526
1,13 1,27 1,43 1,61 1,82

VAN = (57.10684) + 1353402 + 1371038 + 1254399 + 13.39353 + 2155277

VAN = (57.106,84) +  74.734,70

VAN = 17.627,86

VAN = $17.627,86

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

5.04.03 TIR:
Tabla 63 - Tasa Interna de Retorno (TIR)

TIR= 22,87% 0,23
VAN = (57.106,84) 15.252,85 17.413,95 17.955,91 21.606,82 39.185,26

1,23 151 1,85 2,28 2,80
VAN = (57.106,84) 1241424402 115354933  9680,89653  9481,31031  13994,8959
VAN = (57.106,84) 57106,84
VAN = - EL VAN DEBE DAR COMO RESULTADO =0

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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5.04.04 PRI (Periodo de recuperacion de la inversion):

Tabla 64 - Periodo de recuperacion de la Inversion (PRI)

PERIODO  |FNE SUMATORIA [FACTOR  [FNED SUMATORIA
0| (57.106,84)] (57.106,84) 1] $ (57.106,84)|  -57106,84
1| 15.25285| (41.853,99) 089| 1353402 (43572,82)
2| 17.41395| (24.440,04) 079| 1371038] (29.862,43)
3| 17.95591| (6.484,13) 070 1254399] (17.31844)
4 21.60682| 15.122,69 062 1339353 (3.924,91)
5| 30.18526| 54.307,95 055| 2155277 | 17.627,86

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Tabla 65 - Numero de periodos (PRI) en meses - VALORES CORRIENTES

PERIODO  FNE SUMATORIA
0 2160682  (6.484,13)
1 1800,56813  (4.683,56)
2 1800,56813  (2.882,99)
3 1800,56813  (1.082,43)
4 1800,56813 718,14
5 1800,56813  2.518,71
6 1800,56813  4.319,28
7 1800,56813  6.119,85
8 1800,56813  7.920,41
9 1800,56813  9.720,98

10 1800,56813 11.521,55
11 1800,56813 13.322,12
12 1800,56813 15.122,69

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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Tabla 66 - Numero de periodos (PRI) en meses - VALORES CONSTANTES

PERIODO  FNED SUMATORIA
0 2155277 (3.924,91)
1 1796,064378 (2.128,85)
2 1796,064378  (332,78)
3 1796,064378  1.463,28
4 1796,064378  3.259,35
5 1796,064378  5.055,41
6 1796,064378  6.851,47
7 1796064378  8.647,54
8 1796,064378 10.443,60
9 1796,064378 12.239,67

10 1796,064378 14.035,73
11 1796,064378 15.831,80
12 1796,064378 17.627,86

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
Como se nota en las tablas anteriores, el FNE se recupera a los 3 afios con 3 meses, mientras

que en el FNED, es decir, valores constantes, la inversion se recupera a los 4 afios y 3 meses.
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5.04.05 RBC (Relacion Costo Beneficio):

Tabla 67 - Relacién Costo Beneficio
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1 2 3 4 5
VENTAS 89856,00]  97044,48] 104808,04] 113192,68] 122248,10
TMAR 1,01 1,03 1,04 1,05 1,07
VENT.TOTAL 88702,86]  94569,69] 100824,54] 107493,09] 114602,71
1 2 3 4 5
COSTOS TOTALES 36.541,44 | 39.464,76 | 42.621,94 | 46.031,69 | 49.714,23
TMAR 1,01 1,03 1,04 1,05 1,07
COST.TOTALES 36.072,50 | 38.458,34 | 41.001,98 | 43.713,86 | 46.605,10
VENT.TOTAL 88702,86]  94569,69] 100824,54] 107493,09] 114602,71
COSTOS TOTALES 36.072,50 | 38.458,34 | 41.001,98 | 43.713,86 | 46.605,10
COSTO BENEFICIO 2,46 2,46 2,46 2,46 2,46

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

El cuadro anterior indica que el costo beneficio sera de $2,46 es decir, por cada $1,00

invertido se tendra una ganancia de $1,46

5.04.06 Punto de equilibrio:

Se tomarén los siguientes datos:

Tabla 68 - Datos para el Punto de Equilibrio

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

Precio Venta 3
Coste Unitario 1
Costos fijos  35.042
Pto. Equilibrio  19.686 |Q de Equilibri
$ Ventas Equilibrio  59.059 |$de Equilibric

MEJORAR LA CALIDAD ALIMENTICIA MEDIANTE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
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Tabla 69 - Numero de platos producidos al mes

Q Ventas 0 9.843 19.686 29.529
$Ventas 0 29.529 59.059 88.588
Costo Variable 0 12.009 24.017 36.026
Costo Fijo 35.042 35.042 35.042 35.042
Costo Total 35.042 47.050 59.059 71.067
Beneficio -35.042 -17.521 0 17.521

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

lustracion 38 - Punto de Equilibrio
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Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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Como se muestra en la ilustracion, se deben producir 19686 platos al mes para lograr el punto

de equilibrio alcanzando asi unas ventas de $59059 délares.

Tomando en cuenta un costo fijo de produccion anual de 35041,59 que es la suma de los

gastos administrativos, gastos de ventas y gastos financieros.

Cabe sefalar que el Punto de Equilibrio esta calculado anualmente.
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5.04.07 Indicadores Financieros:
Rentabilidad sobre las ventas:

Este indicador permite analizar el porcentaje de rentabilidad que se obtiene a partir de las

ventas que se realicen en el establecimiento.
Para obtener la rentabilidad sobre las ventas se usa la siguiente férmula:

RV = UTILIDAD NETA / VENTAS NETAS

lustracion 39 - Rentabilidad sobre las ventas

1 2 3 4 5
UTILIDAD NETA | 12.114,98 | 14.276,09 [ 16.638,04 | 19.075,62 | 21.571,39
VENTAS NETAS | 89.856,00 | 97.044,48 | 104.808,04 | 113.192,68 | 122.248,10
RV 13% 15% 16% 17% 18%

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
Rentabilidad sobre la inversion total:
Este indicador permite verificar el porcentaje de rentabilidad que vamos a obtener en relacion
a la inversion total.
Para el célculo de este indicador se utilizara la siguiente formula:
ROI = UTILIDAD NETA / ACTIVOS

lustracion 40 - Rentabilidad sobre la inversion

1 2 3 4 5
UTILIDAD NETA | 12.114,98 | 14.276,09 [ 16.638,04 | 19.075,62 | 21.571,39
ACTIVOS 57.106,84 | 57.106,84 | 57.106,84 | 57.106,84 | 57.106,84
ROI 21,21% 25,00% 2% 33,40% 37,77%

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
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Rentabilidad sobre Activo:

Este indicador muestra el porcentaje de rentabilidad que se obtiene en un afio determinado

comparado con el total de activos de una organizacion.

lustracion 41 - Rentabilidad sobre activos

UTILIDADNETA  12.114,98 ROA = 21%
ACTIVO TOTAL 57.106,84

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

CAPITULO VI: ANALISIS DE IMPACTOS:
Se pretende analizar de manera técnica cada impacto que tiene la empresa con diferentes
entes que se encuentran a su alrededor los mismos que de una manera u otra la afecta, sin

embargo el efecto también puede presentarse en visceversa.
Los impactos que serdn analizados seréan los siguientes:

» Impacto Ambiental.
» Impacto Econémico
> Impacto Productivo.

» Impacto Social.

El nivel de influencia de cada impacto se lo realizara mediante rangos bien definidos los
cuales permitirdn tener una vision mas objetiva de cada uno de ellos, como lo muestra la

siguiente tabla:
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Tabla 70 - Rangos de impacto

NIVEL RANGO
-3 |Impacto alto negativo
-2 |Impacto medio negativo
-1 |Impacto bajo negativo

0 |No hayimpacto

1 [Impacto bajo positivo

2 |Impacto medio positivo

3 |Impacto alto positivo

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

6.01 Impacto Ambiental:

Tabla 71 - Impacto ambiental

NIVEL DE IMPACTO 3 2| 1 0 1 5 3 TOTAL
INDICADOR
Conservacion del medio ambiente X
Desechos liquidos y sélidos X
Uso de productos quimicos X
TOTAL 1 2 3 6

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

N° de impactos ambientales = 6/3
N° de impactos ambientales = 2
Nivel de impacto ambiental = Medio Positivo.

> Delicias Tricolor pretende cultivar en sus trabajadores una relacion directa con la
naturaleza para adaptarla como su entorno natural, se tendra el compromiso con el
medio ambiente sabiendo clasificar los residuos que se produzcan tanto en la
produccion de los productos en el restaurante como los desechos que se generan a
medida que se brinda el servicio por parte del consumidor. Sabiendo asi clasificar los
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desechos por su naturaleza y de este modo terminar con el proceso de reciclado de los
mismos.

» Asi también se pretende tener el minimo uso de productos quimicos para la debida
limpieza del establecimiento, buscando reducir al maximo las emisiones de cualquier
sustancia que pueda dafiar el medio ambiente si es que se hace uso indebido de los

productos o cuando se desechan de manera inadecuada los envases.

6.02 Impacto econémico:

Tabla 72 - Impacto econémico

NIVEL DE IMPACTO 3 2| 1 0 1 5 3 TOTAL
INDICADOR
Generar fuentes de trabajo X 3
Ingresos por turistas X 2
Crecimiento del mercado X 2
TOTAL 4 3 7

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

N° de impactos econdmicos: 7/3
N° de impactos econémicos: 2,33
Nivel de impactos econdémicos: Alto positivo.

» Para el correcto funcionamiento de la empresa, se necesita de trabajadores que estaran
definidos por &reas especificas, por este mismo modo se abriran plazas de trabajo que
serén cubiertas preferiblemente con personas que viven en el mismo sector.

> La buena acogida que se le ofrezca al turista tanto nacional como extranjero no solo

es un gesto de profesionalismo y buenas précticas personales, se trata de una
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estrategia la cual permitird generar una buena relacion con el cliente para que tenga
intenciones de volver.

» La mayoria de los ingresos que se generen seré destinados principalmente para la
reinversion, en la cual intervienen los equipos y materiales de servicio o de
produccion.

6.03 Impacto productivo:

Tabla 73 - Impacto productivo

NIVEL DE IMPACTO 3 2| 1 0 1 5 3 TOTAL
INDICADOR
Mejoramiento continuo X 3
Estrategia de ventas X 3
Posicionamiento X 2
TOTAL 2 6 8

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013

N° de impactos productivos: 8/3
N° de impactos productivos: 2,67
Nivel de impactos productivos: Alto positivo.
> La perspectiva que se busca manejar en cada uno de los trabajadores es la del
mejoramiento continuo, lo cual nos permitiré tener una vision clara a la cual quiere
llegar la empresa.
» Segun la experiencia que se tenga con el pasar del tiempo se pretendera mejorar la
estrategia de ventas para llamar la atencion de los clientes potenciales y por otro lado,

para mantener a los actuales clientes fieles al establecimiento.
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> Al llegar a posicionarse en el transcurso del tiempo, se pretendera abarcar cada vez
mas porcentaje de la demanda insatisfecha, esto se puede lograr mediante el buen uso
de las estrategias aprendidas alrededor de todo el tiempo de estudio.

6.04 Impacto Social:

Tabla 74 - Impacto Social

NIVEL DE IMPACTO 3 2| 1 0 1 5 3 TOTAL
INDICADOR
Compromiso social
Salubridad y bienestar
Habitos de alimentacion

TOTAL

o[ X|>X X
DN [N [N

Investigacion de Campo: Dario Castafieda, 2013
N° de impactos sociales: 6/3
N° de impactos sociales: 2
Nivel de impactos productivos: Medio positivo.
> Se pretende entrar a la comunidad mediante el compromiso social que se puede
realizar con la misma, es decir, al cliente actual y potencial le interesa sentirse
protegido y respaldado, saber que es importante para la empresa.
> El bienestar de los consumidores es lo primordial para la empresa, saber que se tiene
un pacto no solo con la satisfaccion del cliente sino con la calidad y buen estado del
producto el cual garantiza la salud y el bienestar de su cliente.
» Los habitos de alimentacion se veran afectados de manera positiva al pretender
cambiarlos por una manera de alimentarse sana y tratar de reemplazar la comida

dafiina que se vende en las calles con ningun tipo de aseo para poder realizarla.
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CAPITULO VII: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:

7.01 Conclusiones:

Luego de la investigacion realizada en este proyecto, se generan las siguientes conclusiones
que avalan positivamente el avance del mismo.

» La demanda de productos de calidad que tengan facil accesibilidad cada vez es mayor
en un mercado competitivo que crece también de manera constante por lo que sebe
generar estrategias de innovacion y mejoramiento continuo.

» Mediante el uso de las encuestas y por medio de los resultados hechos en los
diferentes analisis.

> Existe alta afluencia de turistas tanto nacionales como extranjeros, se tiene muy buena
posibilidad de posesionar la empresa en la Mitad del Mundo y consolidarse en este
sector.

> Previo analisis y observacion directa se determina que la deuda que se posee con el
banco sera cubierta en 36 meses, se cancelara el 45% del total de la inversion ya que
el 55% proviene de recursos propios del autor.

7.02 Recomendaciones:

» Se deberia realizar un estudio de mercado al menos una vez al afio para actualizarse
en cuanto a las distintas preferencias de los consumidores en cuanto al
posicionamiento de un establecimiento, sus preferencias tanto en ambiente como en
platos selectos, estos aspectos lograran buscar una ventaja competitiva ante los demas
establecimientos.

» Se debe implementar nuevos platos acorde con la experiencia adquirida con el paso

del tiempo, las preferencias de los clientes y con la competencia.
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» Cuando se tenga oportunidad, buscar un terreno en el cual se construiria un local
propio para no depender del arriendo de un establecimiento ajeno.

» Buscar informacion acerca de lo que se encuentra latente en cuanto a gustos y
preferencias de los consumidores para que la oferta se encuentre al dia en cuanto a

estos aspectos.
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JILLERA®

ANEXOS:
Proforma maquinaria de cocina:

lustracion 42 - Proforma maquinaria de cocina
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Recetas de platos DELICIAS TRICOLOR:
Platos de la Sierra:

Arroz de cebada:

Ingredientes:

- 1/2 libra de arroz de cebada

- 1 libra de costilla o carne de cerdo cortada en trozos

- 2 libras de papas pequefias peladas

- 4 dientes de ajo machacados

- 1 cebollla blanca finamente picada

- 4 cucharadas de aceite

- 1 cucharadita de cilantro finamente picado

- 1/2 cucharadita de comino

- 2 hojas de col cortadas en cuadraditos pequefios

- 3 cucharas de sal.

Bolas de verde:

Ingredientes:
6 tazas de agua

6 verdes (4 cocidos y 2 crudos)
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3 hojas de col finamente picada

3 pepas de ajo machacadas

2 cucharadas de achiote

2 choclos

1 libra de hueso de res

1 libra de pulpa de res

1 cubo de caldo de carne

1 pimiento pequefio, finamente picado

1 cebolla colorada mediana finamente picada
1 yuca pequefia

1 zanahoria pequefia cortada en cuadrados, culantro, sal, pimienta y comino.

Para las bolas de verde:

1 cebolla colorada pequefia, finamente picada

1 pimiento pequefio finamente picado

3 cucharadas de mani molido o mantequilla de mani
3 cucharadas de achiote

2 huevos cocidos, arverjas carne del caldo, sal, pimienta, comino y orégano.

Caldo de pata de res:

Ingredientes:
1 pata de res

2 ramas de cebolla blanca

MEJORAR LA CALIDAD ALIMENTICIA MEDIANTE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RESTAURANTE MULTIREGIONAL UBICADO EN EL SECTOR DE LA MITAD DEL MUNDO AL NORTE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO.



111

1 rama de perejil

1/2 taza de cebolla blanca picada
2 cucharadas de culantro picado
3 cucharadas de aceite

4 onzas de mani tostado y molido
1/4 de litro de leche

1 libra de mote cocido

Achiote, sal y comino molido al gusto.

Fanesca:

Ingredientes:

- 1 libra de choclo tierno cocinado y escurrido.

- 1 libra de arveja cocinada sin sal y escurrida

- 1 libra de fréjol rojo, tierno cocinado sin sal, escurrido
- 1 taza de arroz cocinado

- 1 libra de habas tiernas cocinadas sin sal, y escurridas
- 4 tazas de zambo tierno cocinado

- 4 tazas de zapallo tierno cocinado

- 2 tazas de col picada finamente, cocinada y bien escurrida
- 1 libra de mellocos cocinados

- 1 libra de chochos pelados

- 1/2 taza de mank tostado y molido con leche

- 2 litros de leche (puede requerir mjs)
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- 1 queso sin sal

- 2 libras de bacalao seco, remojado en agua desde el dia anterior, cambiar el agua cada seis
horas

- 1 libra de cebolla blanca picada finamente

- 6 dientes de ajo machacado

- 1 cucharadita de comino

- 1 cucharadita de orégano

- 1/2 libra de manteca de chancho o mantequilla

- Un poco de achiote

- Sal al gusto

Para adornar:

- 1 queso de mesa

- 3 platanos maduros fritos y cortados en finas rodajas
- Frituras de harina con leche, sal y un huevo

- 2 huevos duros cortados en rodajas.

Fritada quitena:

Ingredientes:

- 3 libras de carne de cerdo

- 3 platanos maduros, cortados por la mitad
- 12 papas medianas

- 2 tazas de mote cocido
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- 10 dientes de ajo enteros
- 3 ramas de cebolla blanca cortada en trozos grandes
- 3 cucharadas de sal

- 6 tazas de agua.

Guatita:

Ingredientes:

- 500 gr de panza de res

- 5 cucharadas de cebolla blanca picada
- 4 cucharadas de pasta de mani

- 2 dientes de ajo picados

- % b de papas cocinadas

- 2 tazas de leche

- Aceite con achote para freir

- Sal y pimienta al gusto.

Los Llapingachos:

Para la elaboracion de este plato tipico se requiere:
- 4 libras de papa pelada y en pedazos

- Sal

- Achiote

- 1/2 taza de cebolla blanca picada
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- 2 tazas de queso blanco desmenuzado

- Un poco de manteca de chancho para freir

Papas con cuero:

Ingredientes:

- 2 libras de papas

- 1 libra de cuero

- 2 aguacates

- 1 cebolla blanca

- 3 dientes de ajo

- 1/2 cucharadita de comino
- 1 taza de leche

- 2 cucharadas de aceite achiote.

Seco de gallina:

Ingredientes:

4 presas de gallina

2 pimientos verdes picados
3 tomates

1/2 cubo de caldo de pollo
2 cucharadas de culantro

1/4 de taza cebolla blanca
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5 tazas de arroz amarillo

3 maduros fritoSal y pimienta.

Sopa de pollo:

Ingredientes:

- 4 presas de gallina

- 1/2 taza de arroz

- 1/2 libra de papa

- 4 ramas de cebolla blanca

- 2 cabezas de cebolla colorada
- 3 dientes de ajo

- 1 cubo de sopa de pollo

- 3 cucharaditas de achiote

- Sal y pimienta al gusto.

Platos de la Costa:

Biche de pescado:

Ingredientes:

1 libra de filete de pescado lavado y cortado en pedazos

1 libra de yuca cortada en pedazos

4 onzas de mani tostado y licuado con leche

2 choclos cortados en rodajas
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2 maduros

3 ramas de cebolla blanca finamente picada
2 cucharadas de perejil finamente picado

2 cucharadas de culantro finamente picado

1 diente de ajo machacadoSal, orégano, comino y pimienta.

Cazuela de Pescado:

Ingredientes:

1 Cebolla paitefia

1 Pimiento Verde

3 verdes

1/2 tomatemani en grano
500 gr pescado dorado
achiote

sal y pimienta al gusto

1 pepa de ajocomino

Ceviche afrodisiaco:

Ingredientes:

- 1 Kg de camarones hervidos durante 5 minutos con una pizca de sal y cebolla
-1/2 Kg de conchas

-1Kg de filete de pescado
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- 2 cebollas paitefia medianas, cortadas en tiritas
- Jugo de 10 naranjas agrias

- Jugo de 4 limones

- 6 tomates "rifidn" rallados

- 1/2 taza de aceite de girasol

- 1 ramita de culantro

- Sal y pimienta.

Cebiche de camaroén:

Para elaborara este plato tipico del Ecuador se necesita estos ingredientes:

- 1 Kg de camarones hervidos durante 5 minutos con una pizca de sal y cebolla
- 2 cebollas paitefia medianas, cortadas en tiritas

- Jugo de 10 naranjas agrias

- Jugo de 4 limones

- 6 tomates "rifidn" rallados

- 1/2 taza de aceite de girasol

- 1 ramita de culantro

- Sal y pimienta.

Cebiche de concha:

Ingredientes:
- 50 conchas
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- 5 limones

- 2 cabezas de cebolla colorada

- 1/4 de taza de aceite

- 1 cucharada de mostaza

- 4 cucharadas de salsa de tomate

- Sal, pimienta y culantro al gusto.

Encebollado de pescado:

Para la preparacion de este plato se necesita estos ingredientes:
-1 Ib de yuca

- 2 Ibs de albacora o atun fresco

- 1 cebolla colorada mediana encurtida con limoén

- 1 tomates en rodajas

- 3 cucharadas de aji en polvo

- culantro y comino

- sal

- pimienta

Sancocho de pescado:

Ingredientes:
- 1 cabeza de pescado

- 1 libra de pescado
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- 2 verdes

- 3 trozos de yuca

- 4 onzas de arvejas

- 2 zanahorias

- 2 dientes de ajo

- 3 cucharadas de perejil picado
- 1 cebolla blanca

- 1 tallo de apio

- 2 cucharadas de aceite

- Sal, pimienta y comino.

Plano del establecimiento:

A5 mis

Bario Bario Bafio
damas hombres
Administracion
Area ambiente costa
C
A
J
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Cocina “82 1 trabajadores

& nms

Investigacion de campo realizada por: Dario Castafieda, 2013
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*"CORDI | R A

VARIEDADES ANDRE
Ayala Andrade Ximena Georgina
Dir: 13 de Junio NI - 150 y Equinoccial
San Antonio de Pichincha - Telf: (02) 2394 127

DESCRIPCION V.UNIT V.VENTA
2|Caldera # 60 umco 251,75 503,50
2|Caldera # 50 umco 141,85 283,70
3|Caldera # 45 umco 102,85 308,55
3|Paila # 60 umco 74,00 222.00
3|Paila # 42 umco 29,65 88,95
4|Sartén # 28 Ig 22,00 88.00
3{Canguilero umco 25,75 77,25
2| Tamalero # 38 umco : 57,30 114,60
5|Charoles recubiertos 5,90 29,50
5{Cucharones grandes al fundido 5,90 29,50
4|Espumaderas al fundido 2,95 11,80
4 |Espatulas al fundido ' 2,95 11,80
5|Cuchillos 2,75 13,79
3|Licuadora 92,90 278,70
2|Batidora Oster 34,05 68,10
3iLavacara 4.50 13,50
4|Repostero inglés # 6 3,30 13,20
3|Escurridor de arroz _ 1,50 4,50
2|Juego cedazos x 3 unidades ' 2,45 4,90
1|Tacho extrafuerte 6./5 6,75
3|0lla de presion 13 litros 64,25 192,75
2|Waflera Oster 75,25 150,50
3|Cilindro de gas 62,50 187,50
2|Abre corchos 11,95 23,90
4|Tablas para picar de madera 5,25 21,00
2|Exprimidor Oster 30,15 60,30

TOTAL 2808,50

éWM‘:ﬁtﬁL_r
Lcda. Ximena Ayala

PROPIETARIA
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VARIEDADES ANDRE
Ayala Andrade Ximena Georgina
Dir: 13 de Junio NI - 150 y Equinoccial
San Antonio de Pichincha - Telf: (02) 2394 127

AUTIET)

CANT |DESCRIPCION V.UNIT |V.VENTA
10|Docena platos tendidos 11,30f 113,00
10{Docena plato CUENCO 8,25 82,50
10|Docena cucharas 3,35 33,50
10|{Docena tenedor 3,50 35,00
10{Docena cuchillo 4,90 49,00
10{Docena cucharas café 3.10 31,00
11|Docena vasos vidrio 7,70 84,70
80|Ajiceros acero inox. 2,55 204,00

8|Docena tazas 10,00 80,00
8|Docena platos para taza 12,10 96,80
40}{Jarras de cristal 2,25 90,00
80|Saleros 1,30 104,00
80|Azucareros plastico 2,00 160,00
2|Palilleros 1,25 2,50
5|Bandejas aluminio 29,20 146,00
10|Paq. Servilletas x 100 0,65 6,50
TOTAL 1318,50

PROPIETARIA
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